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RESUMO

Os pescados sdo pereciveis, necessitando de condi¢Ges sanitarias adequadas desde sua captura,
manipulagdo e comercializagdo. Logo, objetivou-se avaliar as condi¢Oes higiénicas e estrutura fisica do
Centro de Abastecimento de Pescados. Tratou-se de um estudo de carater transversal. Avaliou-se as
condigdes higiénicas e estrutura fisica por meio de uma lista de verificacdo elaborada segundo a RDC
n° 216/2004. Em relagdo aos resultados, obteve-se um total de ndo conformidade de 84%. Assim, todos
0s aspectos investigados apresentaram percentuais proximos e acima de 70% de ndo conformidade em
todos os parametros avaliados. Portanto, faz-se indispensavel para garantir a qualidade dos pescados e
a adequacéo a legislagdo vigente a utilizagéo das boas préaticas de manipulacdo de alimentos. Evitando
assim, que tais produtos ndo se tornem fontes de doengas transmitida por alimentos. Ressalta-se ainda,
a necessidade de acOes concretas de salde publica oriundas do poder publico municipal local para a
melhoria das condigdes fisicas do estabelecimento.
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1 INTRODUCAO

A alimentacdo e a nutricdo constituem requisitos basicos para a promocao e prote¢do da
salde, possibilitando a afirmacéo plena do potencial de crescimento e desenvolvimento humano
com qualidade de vida e cidadania (FERREIRA, 2017).

Os alimentos influenciam diretamente na qualidade de vida, por terem relagcdo com a
manutencdo, prevencao ou recuperacdo da saude. A alimentacéo deve ser saudavel, completa,
variada, agradavel ao paladar e segura, sob o ponto de vista higiénico-sanitario, para que, desta
forma, possa cumprir o seu papel adequadamente (MARTINS, 2011; FERREIRA, 2017).

Neste sentido, o pescado é um alimento que se destaca, principalmente pelo seu aspecto
nutricional (rico em proteina, 4cidos graxos essenciais, vitaminas lipossoltveis A e D, minerais,
como: calcio, fésforo e ferro), indicado para dietas balanceadas e saudaveis (RUXTON, 2011).
No entanto, trata-se de um alimento altamente perecivel, resultando, contudo, em alteragdes
fisicas, quimicas, bioquimicas e microbioldgicas (TAVARES; GONCALVES, 2011).

Neste contexto, destaca-se que o comércio mundial de produtos pesqueiros no ano de
2013, alcancou um recorde mundial de 160 milhGes de toneladas, com um consumo mundial
de 20 kg de pescado por pessoa/ano, sendo que a aquicultura contribuiu com quase metade
desse valor (FAO, 2014). Entretanto, no Brasil, o0 consumo nacional de pescado é de apenas
10,6 kg por pessoa/ano, ou seja, abaixo do recomendado pela Organiza¢cdo Mundial de Salde
(OMS) que recomenda no minimo, o consumo de 12 kg/pessoa/ano.

Dentre as diversas espécies de pescado de importancia econdmica no Brasil pode-se
destacar as pescadas, a tilapia e o camarao de cultivo (BRASIL, 2011). Evidencia-se 0s centros
de abastecimento de pescados, que sdo grandes comércios onde uma grande variedade de
produtos alimenticios sdo comercializados, nestes observam-se, na maioria dos casos, precarias
condicdes higiénico-sanitarias e fisico-estrutural (FREIRE et al, 2011).

Ao longo dos anos, as autoridades governamentais foram instituindo uma série de
normas, padrdes e diretrizes de carater federal, estadual e municipal para industrias e servicos
de alimentacdo. Essa necessidade de padronizar as boas praticas para empresas processadoras
de alimentos se deve ao fato de que o governo deve zelar pela satide da populacdo, uma vez que
0 consumidor, por si s0, ndo possui condi¢Oes para aferir os atributos higiénico-sanitarios de
cada estabelecimento (WINGERT, 2012).

Diante deste cenério, no Brasil, algumas regulamentacGes foram implementadas para

promover a adequada manipulagéo de alimentos, assim, a fim de garantir as condigdes higiénico
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sanitarias adequadas & manipulagdo de alimentos em servicos de alimentacdo, a Agencia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), promulgou a Resolu¢do RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004, que aprova o Regulamento Técnico as Boas Praticas para Servicos de
Alimentacdo e os procedimentos a serem adotados para garantir a qualidade e a seguranca dos
alimentos manipulados (BRASIL, 2004; NUVOLARI, 2017).

De acordo com Silva Janior (2014), o programa de boas praticas na producdo e
comercializacdo de alimentos gera muitos beneficios, tais como: a producdo de alimentos com
melhor qualidade e maior seguranca, a diminuicao de reclamaces por parte dos consumidores,
melhora do ambiente de trabalho, sendo esses, mais limpos e seguros, com colaboradores
desempenhando suas fungdes com maior motivagéo e produtividade.

Desta forma, referindo-se aos processos de manipulacdo e consumo, Rodriguez e Suarez
(2014) afirmam que os problemas de salde ocasionados pelo consumo de pescado devem-se,
principalmente, as deficientes praticas de manuseio em todas as etapas da cadeia produtiva.

Baseado nas consideracgdes acima, objetivou-se avaliar as condi¢6es higiénico-sanitarias
e estrutura fisica do Centro de Abastecimento de Pescados, em uma cidade do Nordeste

Brasileiro.

2 METODO

Tratou-se de um estudo de carater transversal observacional, do tipo descritivo. Os
dados foram coletados no Centro de Abastecimento de Pescados (CAP), localizado na cidade
de Morada Nova, Ceard, durante o periodo compreendido entre os meses de dezembro de 2015
a janeiro de 2016. O referido centro é de responsabilidade do poder publico municipal, desta
forma, para realizacdo desta pesquisa foi solicitado a anuéncia por escrito do responsavel legal
pelo CAP. O espaco para realizacdo deste estudo foi selecionado por conveniéncia. Assim,
destaca-se a importéancia de pesquisas que avaliem os aspectos higiénico e fisico-estrutural dos
estabelecimentos de comercializagéo de pescados.

Ressalta-se, portanto, que o processo avaliativo foi realizado por meio da aplicagéo de
uma lista de verificacdo e de registros fotograficos.

Avaliou-se as condigdes higiénicas utilizando uma lista de verificacdo
elaborada/adaptada segundo a RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004) que dispde sobre o
Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servi¢os de Alimentacdo e Nutricdo, no qual

abordou-se os seguintes pontos para andlise: condicdes de comercializagdo do pescado;
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edificacOes e instalagfes (10 perguntas); higienizacdo (7 perguntas); manipuladores (10
perguntas); equipamentos e utensilios; controle integrado de vetores e pragas (3 perguntas);
abastecimento de agua (3 perguntas) e estrutura fisica de forma geral.

O preenchimento da referida lista de verificacdo seguiu a seguinte legenda: “Conforme”
(C), quando o estabelecimento atendeu ao item observado; “Nao Conforme” (NC) quando ndo
atendeu aos itens em questdo; e “Ndo Aplicaveis” (NA), quando este ndo se enquadrava no
respectivo item. Assim, a classificacdo do percentual de conformidade foi realizada por meio
de grupos: Grupo 1 atende de 76 a 100% dos itens; Grupo 2 de 51 a 75%; Grupo 3 de 0 a 50%.

Os dados obtidos foram tabulados e analisados utilizando-se o programa Microsoft
Excel®2010, por meio de frequéncia absoluta e relativa. Os resultados foram analisados e

confrontados com a literatura cientifica que aborda tal temética.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados observados na etapa de aplicacdo da lista de verificacdo estdo dispostos
na tabela 1, a qual mostra o percentual de conformidades com base na resolugdo RDC n°
216/2004 (BRASIL, 2004)

Tabela 1 - Resultados da lista de verificagdo aplicada segundo a RDC n® 216/2004, Centro de
Abastecimento de Pescados, 2016

RESULTADOS
N(%0)
CATEGORIA AVALIADA ~ x
CONFORME NAO A
CONFORME APLICAVEIS
EdificacGes e instalacdes 1(9,0%) 10(91,0%) -
Higienizacédo 1(14,0%) 6(86,0%) -
Controle integrado de vetores e ) 3(100%) )
pragas urbanas
Abastecimento de agua - 2(100,0%) 1(-)
Manejo de residuos - 3(100%) -
Manipuladores 3(30,0%) 7(70,0%) -
Matérias primas, ingrediéntes e embalagens 1(17,0%) 5(83,0%) -
Banheiros e vestuarios 1(20,0%) 4(80,0%) -

Fonte: Elaborado pelos autores (2017).

Dos itens apresentados na tabela 1, todos apresentaram percentuais préximos e acima
de 70% de ndo conformidade em todos os parametros avaliados, com destaque para os fatores

que podem resultar em contaminagdo microbioldgica, deterioracdo acelerada do pescado, falta

Rev. Saude Publ. Santa Cat., Florianoépolis, v. 11, n. 1, p. 22-35, ago. 2018.



26

de higiene dos manipuladores, sujidades nas bancadas, umidade e objetos em desuso. Na figura
1, pode-se verificar o percentual total de conformidades.

Figura 1 - Percentual total de conformidade, segundo a lista de verificagdo (RDC n° 216/2004),
Centro de Abastecimento de Pescados, 2016

PERCENTUAL TOTAL DE CONFORMIDADE

NA - NAO SE APLICA N 2%

C - CONFORME 14%

Fonte: Dados da pesquisa (2017).

Os peixes comercializados na forma in natura sdo acondicionados em gelo, porém
durante a comercializacdo os mesmos ficam expostos em bancadas, sob temperatura ambiente.
Resultados estes, semelhantes aos encontrados em outros estudos (FREIRE; SILVA; SOUZA,
2011; HOLANDA et al., 2013; SANTOS et al., 2014; LIMA; SANTOS, 2014). As figuras 2A
e 2B mostram que as condic¢Bes de comercializacdo dos pescados sdo bastante precérias, sem
quaisquer cuidados de higiene. Os peixes eram expostos sobre balcdes inadequados (sem
azulejo), proximo a outros objetos, como balanca enferrujada, tdbua de madeira, entre outros,
podendo ocasionar contaminacdo dos alimentos, podendo resultar em Doengas Transmitidas
por Alimentos (DTA’S).

Assim, de acordo com Brasil (2004) as superficies dos equipamentos, moveis e
utensilios utilizados na preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e
exposicdo a venda dos alimentos devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas de
rugosidades, frestas e outras imperfei¢des que possam comprometer a higienizagdo dos mesmos
e serem fontes de contaminacéo dos alimentos. Estas acdes corroboram para a comercializagdo
segura do pescado, contribuindo para um alimento saudavel do ponto de vista fisico-quimico,
microbioldgico e nutricional.
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Figuras 2A e 2B - Peixes expostos em bancada inadequada sem qualquer tipo de refrigeracao
e proximo a objetos em desuso, Centro de Abastecimento de Pescados, 2016

E sy 10N

Fonte: Dados da pesquisa (2017).

Desta maneira, ressalta-se que o CAP apresenta estrutura de alvenaria com 16 boxes,
possuindo agua encanada proveniente do abastecimento pablico, e que a caixa d agua nao passa
por higienizagdo periddica com produtos de limpeza adequados. Assim, em desacordo com a
legislacéo vigente (RDC n° 216/2004).

Desta forma, de acordo com a RDC 216/2004 (BRASIL, 2004) o reservatorio de agua
deve ser edificado e ou revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade da agua. Deve
estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltracGes, descascamentos dentre outros defeitos e em
adequado estado de higiene e conservacao, devendo estar devidamente tampado. O reservatério
de agua deve ser higienizado, em um intervalo maximo de seis meses, devendo ser mantidos
registros da operacdo. Assim, devido as condi¢BGes inadequadas de higiene durante o
armazenamento da agua, a mesma torna-se impropria para a utilizagdo na manipulacdo de
alimentos.

Em um estudo realizado por Souza et al., (2016), nos principais mercados publicos de
Recife, Pernambuco, verificou-se que 84% dos boxes possuem fornecimento de agua de forma
adequada, conforme preconizado. As leis Municipais do Recife distribuem a atividade para o
administrador do mercado, garantir a boa qualidade na d&gua nos boxes, sempre supervisionando
a potabilidade da mesma, incluindo os mesmos cuidados com o reservatério do local e medidas
de sanitizacdo. O acumulo de sujidades no reservatério implicard na hora da distribuicdo, a
oferta da 4gua com risco a saude. Mostrando assim, que o poder puablico municipal tem papel
fundamental na manutencdo dos mercados publicos, no entanto, cabe também, aos
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trabalhadores e a populacéo realizarem suas ac¢des individuais para manter a qualidade dos
aspectos higiénico-sanitario e fisico-estrutural.

As condic¢des de comercializacao sdo precarias como visto nas figuras 2A e 2B, pois 0s
peixes ficam expostos ao ar livre, com transito de animais (ratos, gatos, caes, baratas, moscas,
etc.) no local, entre outros aspectos. Além disso, 0 ambiente ndo passa por nenhuma dedetizacao
periddica, o residuo produzido é descartado muito proximo ao mercado, atraindo os vetores e
pragas urbanas para o local. Pois, os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados
em local fechado e isolado da area de preparacdo e armazenamento dos alimentos, de forma a
evitar focos de contaminacdo e atragdo de vetores e pragas urbanas (BRASIL, 2004).
Resultados semelhantes foram encontrados em outros estudos em outros Estados do Brasil
(FREIRE; SILVA; SOUZA, 2011; HOLANDA et al, 2013; SANTOS et al, 2014; LIMA;
SANTOS, 2014).

Desta forma, em relacdo ao controle integrado de vetores e pragas urbanas, de acordo
com a RDC 216/2004 (BRASIL, 2004), a edificagédo, as instalacdes, os equipamentos, 0s
moveis e os utensilios devem ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto
de acdes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir
aatracao, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo dos mesmos (BRASIL, 2004). Porém, no presente
estudo, essas a¢Oes ndo sao realizadas a contento, o que representa um problema de saude
publica, que demanda, agdes urgentes que possam sanar esta inadequacao.

Em uma pesquisa realizada acerca das boas praticas em um restaurante universitario no
Estado da Paraiba - PB, durante as visitas realizadas pelos pesquisadores, ndo foi encontrado a
presenca de vetores, pragas urbanas e seus vestigios, apesar de ndo ter sido verificado um
conjunto de ac¢Oes preventivas para evitar 0 acesso de vetores e pragas. Segundo informacoes
prestadas pela direcdo do Restaurante Universitario e funcionarios presentes no momento das
visitas, é realizada dedetizacao periodica por uma empresa especializada e licenciada, porém,
n&o se teve acesso a registros destas acdes (SANTOS et al, 2015)

Em relacédo a edificacdes e instalagcOes percebeu-se que a maioria dos itens estudados
estdo em ndo conformidade (Tabela 1). A disposicdo de equipamentos e moveis/utensilios
favorece a contaminagdo dos alimentos, o dimensionamento das instala¢cdes € inadequado.
Também, possui infiltragdes, rachaduras, e aberturas no teto, se encontrando em mau estado de
conservacao, mantendo, assim, o ambiente sempre imido, como mostra as figuras 2C e 2D.

Resultados semelhantes foram observados em estudos realizados por outros pesquisadores
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(FREIRE et al, 2011; BARETO et al, 2012; HOLANDA et al, 2013; SANTOS et al, 2014;
LIMA; SANTOS, 2014).

Assim, cabe ressaltar a importancia das edificacbes e instalacbes estarem
adequadamente dimensionadas afim de se evitar o abrigo de insetos e facilitar o fluxo dos
trabalhadores e clientes dentro do estabelecimento. Logo, faz-se necessario uma estrutura fisica
adequada para a comercializacdo de alimentos, uma vez que, no caso, dos pescados, estes ficam

expostos em bancadas, sem nenhuma qualidade higiénica-sanitaria.

Figuras 2C e 2D - Piso inadequado, umido e com rachaduras e telhado com aberturas, Centro
de Abastecimento de Pescados, 2016

Quanto as instalacbes sanitarias e vestiarios, foram observadas que as referidas
encontram-se em estado inadequado de conservagdo, com 80% de ndo conformidades. Estes
sdo separados por sexo, localizados com comunicacdo direta com a area de manipulagdo e
armazenamento dos pescados. Ndo possuem lavatorios, antiséptico ou sabonete liquido
inodoro. Observou-se a presenca de lixeiras com acionamento manual, 0 que se assemelha com
os resultados encontrados por Veiga et al, (2006).

Além disso, ndo existiam cartazes fixados no estabelecimento sobre a correta antisepsia
das maos. Os manipuladores de alimentos ndo sdo capacitados em higiene pessoal, em
manipulagéo higiénica dos alimentos e doencas transmitidas por alimentos (DTA’s). Pois, de
acordo com a legislacdo vigente, deve existir a presenca de cartazes informativos sobre a
lavagem correta das maos, além disso, os manipuladores de alimentos devem passar por
treinamentos periddicos sobre boas praticas de manipulagdo de alimentos (BRASIL, 2004).

Assim, destaca-se que 0 piso possui rachaduras acumulando sujidades (escamas,

visceras, poeira, etc) podendo resultar em multiplicagdo dos microrganismos. As portas de
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acesso ndo possuem fechamento automatico e tampouco tela milimétrica. As luminérias néo
possuem protecdo contra estilhaco, em caso de quebra. As instalaces elétricas ndo estdo
embutidas ou em condicdes que possibilitem a higienizacdo do ambiente, além de faltar
iluminacdo elétrica no local e pia para os manipuladores lavarem as méos (Figuras 3E e 3F)
(BRASIL, 2004).

Figuras 3E e 3F - Falta de produtos de limpeza no estabelecimento, assim como uma pia para 0s
manipuladores lavarem as maos, uso de tdbuas de madeira, objetos em desuso e piso Umido, Centro de
Abastecimento de Pescados, 2016

De acordo com Carmo et al., (2005) e Silva et al., (2008), no Brasil, a ocorréncia de
DTA’s ¢ bastante comum, embora ndo seja dada a devida importancia pelos consumidores de
baixo nivel socio-econdmico. Entre os anos de 1999 a 2004 dos 3.737 surtos notificados 1%
foram relacionados ao consumo de pescado e 0,37% aos frutos do mar, acarretando
principalmente em custos com hospitaliza¢@es, ao redor de 280 milhdes de reais e média de 46
milhGes de reais por ano.

Dados atuais mostram que no ano de 2013, no Brasil, foi registrado 800 surtos de DTA"s
e 14.670 pessoas doentes. Até o meio do ano de 2014, ocorreu 209 surtos com 2.950 pessoas
doentes. As residéncias continuam como o local principal de ocorréncia dos surtos, com 38%
dos casos relatados até agosto de 2014, seguido dos servicos de alimentacdo, como padarias e
restaurantes com 14% (BRASIL, 2014).

Assim, corroborando com os dados da Secretaria de Vigilancia em Salde, em que 0s
principais locais onde ocorrem 0s surtos sdo as residéncias (45,4%), os restaurantes (19,8%),
as institui¢des de ensino (10,6%), os refeitorios (7,5%), as festas (5,7%), as unidades de saude
(1,7%), os ambulantes (0,5%), dentre outros (8,7%) (BRASIL, 2010). Além disso, para Welken
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et al., (2010) o impacto econémico negativo causado pelas DTA’s alcangam niveis cada vez
mais preocupantes, acarretando grandes perdas para as industrias, turismo e sociedade.

Um estudo realizado por Barreto et al., (2012), avaliaram as condic¢des higiénico-
sanitarias do pescado comercializado no municipio de Cruz das Almas, Bahia, observaram que
todos os boxes apresentavam condi¢fes precérias de higienizacdo, com muitas escamas no
chéo, visceras e sangue sobre a mesa, além de plasticos sujos que cobriam o produto. Resultados
semelhantes com os encontrados na presente pesquisa.

Silva et al, (2008) ao estudar os aspectos higiénico-sanitario e fisico-estrutural da
comercializacdo de pescados em S&o Paulo, verificaram que as instalagBes sanitérias, o
acondicionamento inadequado do pescado e a falta de vestimenta e utensilios adequados, sao
fatores de risco no que diz respeito a contaminacdo dos alimentos comercializados, condizente
com as observacdes realizadas no presente trabalho.

Assim, 0 piso, a parede e o teto, e 0s equipamentos, ndo se apresentavam limpos. Os
produtos de limpeza utilizados (detergente, desinfetante, 4gua sanitaria e afins) utilizados
apresentavam registro no Ministério da Satde, em acordo com a legislagdo RDC n° 216/2004
(BRASIL, 2004).

Quanto a vestimentas ndo foi observada a utilizacdo de vestimentas e instrumentos
adequados (toucas, luvas, aventais e facas de material inoxidavel), que poderiam contribuir para
a garantia da qualidade do produto e diminuir as fontes de contaminacdo fisica e bioldgica,
logo, diminuindo as chances de haver a contaminacgéo cruzada nos alimentos.

De acordo com a RDC n° 216/2004 os manipuladores de alimentos devem apresentar-
se limpos, utilizando toucas, batas e luvas. Ndo devem manipular dinheiro, utilizar adornos,
nem comer durante o desempenho das atividades, garantindo desta forma, a inocuidade
microbioldgica e fisica do alimento (BRASIL, 2004).

Neste sentido, a Food and Agriculture Organization (FAO, 1998) caracteriza higiene
dos alimentos como o conjunto de medidas necessarias para garantir a seguranca, a salubridade
e a sanidade do alimento. E nesse contexto que os servicos de vigilancia sanitaria norteiam suas
atividades, visando minimizar os riscos das doencas transmitidas por alimentos na populagéo.
Assim, as acdes de controle de alimentos executados pela vigilancia sanitéria estdo a inspecao
dos estabelecimentos e as analises de natureza fiscal dos produtos (SCHREINER, 2003).

Portanto, o fator seguranca alimentar cada vez mais se torna uma questdo basica nas

decisdes estratégicas. A seguranca alimentar € fundamental para o desenvolvimento de sistemas
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que promova a saude do consumidor. Além de atender as exigéncias legais também garante a
qualidade dos alimentos (KANEZAKI, 2015).

4 CONCLUSAO

Os parametros avaliados para estabelecer as condi¢des higiénicas e fisico-estruturais do
Centro de Abastecimento de Pescados apresentaram-se alto percentual de ndo conformidade, o
que o classifica no grupo 3, de acordo com a legislacdo. Portanto, faz-se necessario para garantir
a qualidade dos pescados e a adequacdo a legislacdo vigente, a adocdo das Boas Praticas de
Fabricacgéo neste estabelecimento, evitando assim que tais produtos se tornem fontes de doencas
transmitida por alimentos.

Ressalta-se a necessidade de acdes concretas de satde publica oriundas do poder publico
municipal local para a melhoria das condi¢des fisicas do estabelecimento. Estas medidas s&o
importantes para se comercializar produtos de qualidade, assim, contribuindo com uma

alimentacédo saudavel na populacdo desta cidade.

EVALUATION OF HYGIENIC AND PHYSICAL-STRUCTURAL CONDITIONS
OF THE FISH SUPPLY CENTER IN A CITY OF NORTHEAST BRAZIL

ABSTRACT

Fish are perishable, requiring adequate sanitary conditions since their capture, manipulation and
commercialization. Therefore, the objective was to evaluate the hygienic conditions and physical
structure of the Fish Supply Center. It was a cross-sectional study. Hygienic conditions and physical
structure were evaluated by means of a checklist elaborated according to RDC n° 216/2004. Regarding
the results, a total of 84% non-conformity was obtained. Thus, all the aspects investigated showed close
percentages and above 70% of nonconformity in all parameters evaluated. Therefore, it is essential to
ensure the quality of the fish and the adequacy to the current legislation the use of good food handling
practices. In order to avoid such products from becoming a source of foodborne diseases. It is also worth
noting the need for concrete actions of public health coming from the local municipal public power to
improve the physical conditions of the establishment.

Keywords: Fish. Food hygiene. Nutrition in public health.
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