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Resumo

O pescado é um alimento que traz beneficios a salide, pois contém alto valor nutricional e sua presenga no organismo
possibilita o fortalecimento do sistema imunolégico. O seu frescor e qualidade tornam-se importantes para garantir a
seguranca do produto para o consumidor. E um alimento de facil decomposicéo e os cuidados em sua captura, transporte,
manipulagdo e armazenamento devem ser redobrados. Diante disso, a presente pesquisa tem como objetivo analisar a
qualidade do pescado fresco e coletar dados relacionados as condi¢des higiénicas gerais da principal feira da Capital
Amazonense. Foram feitas analises das conformidades e ndo conformidades de 5 peixes de diferentes peixarias da feira,
onde os dados obtidos na analise sensorial da qualidade do pescado fresco foram 53% de itens ndo conformes e 47% de
itens conformes. De acordo com os resultados, o presente estudo buscou mostrar a importancia da fiscalizagdo das feiras
para que sejam cumpridas as diretrizes da higiene e seguranga do alimento, pois as Boas Préaticas de Higiene e Seguranc¢a
garantem o controle de qualidade do produto e evitam os riscos de contaminagdo do alimento, ajudando assim na
diminuicdo da proliferacdo de doencas causadas pela ingestdo de alimentos contaminados.

Palavras-chave: Pescado; Qualidade; Higiene; Satde publica.

Abstract

Fish is a food that brings health benefits considering its high nutritional value, as its presence in the body enables the
strenghtening of the immune system. Its freshness and quality become important to ensure the product’s safety for the
consumer. It is a food of simple composition, requiring extra care in its capture, transportation, handling and storage.
Therefore, the following research aims to analyze the quality of fresh fish and collect data related to the common
hygienic conditions of the main market in the Amazon Capital. Analyses of the conformities and nonconformities of 5
fish from different market fishmongers were made, from which the data obtained in the sensory analysis of fresh fish’s
quality were 53% nonconforming items and 47% conforming items. According to the results, the present study aimed
to show the importance of the inspection of the markets so that the hygiene and food safety guidelines are followed, as
the Good Hygiene and Safety Practices guarantee the product’s quality control, avoiding the risks of food contamination,
besides helping to lessen the proliferation of diseases related to the ingestion of contaminated food.

Keywords: Fish; Quality; Hygiene; Public health.

Resumen

El pescado es un alimento que aporta beneficios para la salud, ya que contiene un alto valor nutricional y su presencia
en el organismo permite reforzar el sistema inmunitario. Su frescura y calidad son importantes para garantizar la
seguridad del producto para el consumidor. Es un alimento de facil composicién y se debe redoblar el cuidado en su
captura, transporte, manipulacién y almacenamiento. Por lo tanto, esta investigacion tiene como objetivo analizar la
calidad del pescado fresco y recoger datos relacionados con las condiciones higiénicas generales del principal mercado
de la capital amazdnica. Se realizaron analisis de las conformidades y no conformidades de 5 pescados de diferentes
pescaderias de la feria, donde los datos obtenidos en el analisis sensorial de la calidad del pescado fresco fue de 53% de

1


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i13.35434

Research, Society and Development, v. 11, n. 13, €269111335434, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i13.35434

articulos no conformes y 47% de articulos conformes. De acuerdo con los resultados, el presente estudio pretendia
mostrar la importancia de la inspeccién de los mercados para que se cumplan las directrices de higiene y seguridad
alimentaria, ya que las Buenas Practicas de Higiene y Seguridad garantizan el control de calidad del producto y evitan
los riesgos de contaminacion de los alimentos, ayudando asi a reducir la proliferacion de enfermedades causadas por la
ingestion de alimentos contaminados.

Palabras clave: Pescado; Calidad; Higiene; Salud publica.

1. Introducéo

O pescado possui muitos beneficios a salde e sua presenca na alimentacgdo possibilita uma melhor qualidade de vida
devido ao seu alto valor nutritivo, proporcionado por diferentes espécies com caracteristicas e sabores variados. Logo, a sua
qualidade para o consumo é um referencial importante. Por se tratar de um produto de facil decomposigao os cuidados na captura,
transporte, manipulacdo e armazenamento devem ser seguidos de forma a garantir a qualidade do alimento para o consumidor
(Shinohara et al., 2019; Chen et al., 2017).

A alimentacdo saudavel contribui para a salde do organismo e ajuda no fortalecimento do sistema imunoldgico. Uma
dieta rica em nutrientes influencia principalmente no bem-estar fisico de criancas e idosos que necessitam de uma variedade de
proteinas de origem animal, vitaminas, minerais e &cidos graxos como o dmega 3 para auxiliar na manutengdo de sua saude
(Brasil, 2021; Brasil, 2018).

O consumo mundial do pescado e de outros produtos alimenticios teve uma grande queda devido aos efeitos da
pandemia, o que influenciou no aumento dos precos e na baixa producéo de alimentos para a popula¢do. Um dos fatores que
também colaboraram com o baixo consumo do pescado, foi a inseguran¢a da populac¢do para sair de casa juntamente com as
outras restricdes impostas pela Organizagdo Mundial de Saide (OMS) que foram colocadas como medida preventiva contra o
virus da covid-19 (Veloso et al., 2022; FAO, 2021).

Embora a crise alimentar tenha diminuido o consumo do pescado devido os acontecimentos epidemioldgicos que se
espalhou mundialmente com a pandemia do coronavirus, no Brasil houve um aumento de 3% no consumo comparado aos trés
Gltimos anos e atingiu 75 mil toneladas do pescado consumido pelos brasileiros, com o total de 10,5 per capita/ano (Santos,
2022).

A prética da pesca na Regido Amazonica é uma atividade artesanal, cultural e historica realizada por indigenas e
moradores que vivem as margens dos principais rios e igarapés da regido norte, conhecidos como ribeirinhos (Oviedo; et al.,
2018). Por outro lado, a atividade industrial também representa um papel ativo no Amazonas com a piscicultura e a aquicultura,
organizado por pequenos e grandes produtores que fornecem suas producbes para a comercializacdo no Brasil ou para a
exportacdo no Mercado Internacional (Alho, 2021).

No territério nacional o maior produtor do peixe matrinxd é o Amazonas com 55,3% da produgdo do pescado, sendo
dados confirmados pela Pesquisa da Pecuaria Municipal (PPM) do ano de 2020. Os produtores Amazonenses ocupam cinco
posicdes entre os dez maiores municipios produtores nacionais de matrinx4, liderando o primeiro lugar o Rio Preto da Eva com
800 toneladas. J& em relacéo ao pirarucu, 0 Amazonas é o quarto maior produtor com 7,6% e ocupa a quinta posi¢do com 6,2%
da produtividade no ranking da maior producéao de tambaqui no pais (IBGE, 2020).

A comercializacdo do peixe fresco em feiras livres ou fixas disponibiliza uma enorme diversidade de tipos de espécies
do produto e pregos acessiveis para cada perfil de consumidor (Da Silva, 2017; Cruz et al., 2019). As feiras sdo os principais
pontos de procura pela populacdo para a compra de peixes, carnes e outros produtos alimenticios. Porém, o consumidor deve
estar atento as condi¢des de higiene e qualidade do produto exposto a venda, principalmente os produtos de origem animal, pois

h& um risco maior de contaminac&o e proliferacdo de doencas (Apolinario & De Medeiros, 2021).


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i13.35434

Research, Society and Development, v. 11, n. 13, €269111335434, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i13.35434

As Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA), sdo ocasionadas por ingestdo de agua ou alimentos
contaminados por parasitas, bactérias, virus ou por substancias quimicas (Brasil, 2022). De acordo com o Art. 4° da RDC - N°
724, de 1° de julho de 2022, a contaminagdo do alimento por microrganismos patogénicos, suas toxinas, substancias fisicas ou
guimicas em quantidades podem causar danos a satide humana séo proibidas (Brasil, 2022).

A fiscalizacdo das feiras com analise das condi¢Ges higiénico-sanitarias do ambiente e do pescado comercializado
necessitam de uma atencdo maior dos 6rgédos de vigilancia, para que seja comprido pelos feirantes as Boas Praticas de Higiene
e Seguranga, visto que a ndo contaminacdo do alimento garantem ao consumidor um produto seguro e de boa qualidade (Dias et
al., 2017).

Neste contexto, a presente pesquisa analisou a qualidade do pescado fresco e as condices de higiene geral da principal
feira da Capital Amazonense e correlacionou-se os resultados obtidos nas andlises a problemas ligados a sadde publica, bem

como os riscos na proliferagdo de doencas causadas pela ingestdo de alimentos contaminados.

2. Metodologia

O estudo consiste em uma pesquisa de campo que buscou reunir informacfes diretas do local, conforme descreve
Severino (2014). A pesquisa ocorreu no dia 04 de setembro de 2022 na principal feira da Capital Amazonense, onde foram
coletados dados referentes a qualidade do pescado fresco e as condic¢Oes de higiene geral do local.

Para inicio do estudo, foi realizada a compra de 5 peixes de diferentes peixarias para a analise sensorial das
conformidades e ndo conformidades, conforme estabelece a Portaria N° 185 de 13 de maio de 1997 (Brasil, 1997). Foram usados
os sentidos humanos de tato, olfato e visdo para avaliagdo da textura, odor e aparéncia do pescado fresco. Tendo também como
pardmetros de qualidade a textura eldstica da musculatura, escamas brilhantes e bem aderidas, pele Umida, brilhante e bem
aderida, branquias de cor vermelho intenso, olhos brilhantes salientes e odor suave.

Para a avaliacdo da temperatura do pescado exposto no balcdo de venda foi utilizado o termémetro Omron digital
MC720, para a afericéo foram usados os pardmetros da Resolucéo - RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004. No local, também
foram coletados dados relacionados as condigdes de higiene geral do ambiente, como: limpeza do balcdo, chdo e dos utensilios
usados na manipulacéo e presenca de ratos, insetos ou animais domeésticos no ambiente ou préximo ao pescado exposto. Foi
averiguado também no local a disponibilidade de torneiras com abastecimento de 4gua com condi¢des higiénicas para a limpeza
dos utensilios e higienizagdo das maos (Brasil, 2004).

Foi realizado uma anélise das condic¢des de higiene pessoal dos manipuladores apontando os principais pontos, como:
limpeza das maos antes e apds a manipulacdo do alimento, uso de toucas ou redes para prender o cabelo e unhas curtas e sem
esmalte. Assim como também o uso de barba, anel, brinco, pulseira, reldgio ou corddo, presencga de lesdes ou enfermidades
(Brasil, 2004). Foi observado também o uso correto de uniformes limpos e com a cor definida pela administracdo da feira

conforme estabelece a Lei N° 123, que regulariza o funcionamento de mercados e feiras em Manaus (Manaus, 2004).

3. Resultados e Discusséo

Com o estudo foi verificado que dentre os cinco estabelecimentos analisados apenas a peixaria 04 e 05 dispuseram gelo
no peixe exposto para a venda, porém sem cobrir sua superficie. Como mostra a Tabela 1 que apresenta os dados referentes a
disponibilidade de gelo no balcdo das peixarias analisadas, observou-se que 0s Unicos pescados frescos mantidos sobre
refrigeracdo por meio de gelo no balcdo foram somente o peixe Pescada na peixaria 04 e apenas os peixes Pescada e Aruand na
peixaria 05.
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Tabela 1. Dados referentes a conformidade e ndo conformidade de disponibilidade de gelo no balcéo na principal feira da Capital

Amazonense, Manaus-AM. Legenda: C = conforme; NC = néo conforme.

Peixaria 01 02 03 04 05

Gelo no Balcéao NC NC NC C C

Fonte: Autores.

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento através da Portaria N° 185, de 13 maio de 1997,
0 pescado considerado fresco deve ser mantido em conservacdo apenas pela refrigeracdo por uma temperatura aproximada ao
ponto de fusdo do gelo que seria 0°C (Brasil, 1997). Porém, o clima Amazonense nos meses de julho a setembro atinge
temperaturas extremamente quentes devido aos periodos de pouca chuva, e 0s riscos no mau estado de conservacdo e rapida
decomposicdo do pescado fresco é maior. A temperatura no dia da pesquisa chegou a 36°C com a sensacao térmica de 41°C,
logo a falta de gelo para o resfriamento do peixe fresco colabora ainda mais com a aceleracéo de seu processo de decomposicéo.

Referente & temperatura do pescado no balcéo, os pardmetros coletados na aferi¢do foram negativos comparado ao que
estabelece a Resolucdo - RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004. O regulamento dispde que para pescados e seus produtos
manipulados crus a temperatura ideal de refrigeracdo deverd ser de 0°C a 4°C por um prazo de 24 horas (Brasil, 2004). Como
mostra na Tabela 2, é possivel observar os parametros de temperatura aferidos. A peixaria 04 foi a Unica a atingir o valor
apropriado da temperatura de refrigeracdo, ou seja, o considerado ideal para peixes frescos mantidos em geladeiras ou balcéo

frigorifico.

Tabela 2. Temperatura aferida de cinco espécies de pescado fresco no balcéo na principal feira da Capital Amazonense, Manaus-
AM.

Peixaria 01 02 03 04 05
Espécie Curimata Pescada Aracu Tucunaré Aruand
Temperatura °C +26 +23.8 +14.8 +3.7 +16

Fonte: Autores.

Altemio et al. (2020), afirma que temperaturas menores que 7°C podem ser consideradas seguras para o pescado Bagre.
Entretanto, devido a diferenca da espécie de pescado e do clima da regido onde a pesquisa da autora foi realizada, 0s mesmos
valores ndo estariam de acordo com o clima quente e Umido da Capital amazonense. Para uma melhor conservacéo e refrigeracao
para alimentos crus destinados a manipulacdo continuard sendo de 0°C até 4°C, principalmente para locais em que sua
temperatura ambiente ultrapassa os 30°C, o que consequentemente facilita a proliferacdo de microrganismos patogénicos no
alimento.

Na andlise sensorial dos pescados as peixarias obtiveram 53% de itens ndo conformes e 47% de itens conformes de
acordo os critérios avaliados. O item “odor suave” apresentou-Se conforme em todos os peixes analisados, e os itens “pele
Umida, brilhante e bem aderida” e “olhos brilhantes e salientes” apresentaram-se ndo conformes em quatro dos peixes analisados
referente as peixarias 01, 02, 04 e 05. A peixaria 01 foi avaliado o peixe Curimatd e a peixaria 02 o peixe Pescada, ambos
apontaram cinco parametros de qualidade néo conformes nos itens “textura elastica da musculatura”, “escamas brilhantes e bem
aderidas”, “pele Umida, brilhante e bem aderida”, “branquias de cor vermelho intenso” e “olhos brilhantes salientes”. Ja em

relagdo a peixaria 03, o peixe Aracu mostrou-se conforme em todos os itens avaliados, como indica a Tabela 3 que apresenta os
4
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dados coletados referentes a analise sensorial dos cinco pescados frescos analisados.

Tabela 3. Dados referentes a analise sensorial da conformidade e ndo conformidade de cinco espécies de pescado fresco vendidos
na principal feira da Capital Amazonense, Manaus-AM. Legenda: *1 = textura elastica da musculatura; *2 = escamas brilhantes
e bem aderidas; *3 = pele imida, brilhante e bem aderida; *4 = branquias de cor vermelho intenso; *5 = olhos brilhantes salientes;
*6= odor suave; C = conforme; NC = ndo conforme.

Itens Avaliados

Peixaria
Espécie *1 *2 *3 *4 *5 *6
01 Curimata NC NC NC NC NC C
02 Pescada NC NC NC NC NC C
03 Aracu Cc Cc Cc C Cc Cc
04 Tucunaré C C NC C NC C
05 Aruand C NC NC NC NC C

Fonte: Autores.

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, através do Regulamento da Inspe¢do Industrial e
Sanitéria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA, aprovado Decreto N° 9.013, de marco de 2017, para a andlise sensorial do
pescado fresco deve-se respeitar as particularidades de cada espécie e o que indica o frescor e sua qualidade é o brilho metalico
em sua superficie, olhos vivos e brilhantes, guelras vermelhas, imidas e brilhante, abdémen com formato normal, escamas
brilhantes e bem aderidas e carne firme e elastica (Brasil, 2017).

A répida decomposi¢do dos pescados analisados ocorreu por multiplos fatores referentes aos erros em sua temperatura
e manipulagdo. Em consequéncia a essas condi¢fes em que o alimento foi submetido podera ocorrer o aumento de transmissdo
de doencas causadas por ingestdo de alimentos contaminados. Desta forma, os pardmetros de qualidade do peixe fresco podem
ser determinados por observagdes simples que seria possivel o préprio consumidor utilizar para a compra de um produto seguro
e de boa qualidade.

Com o sentido humano da visdo foi possivel identificar trés dos itens estudados, sendo eles “escamas brilhantes e bem
aderidas”, “branquias de cor vermelho intenso” e “olhos brilhantes salientes”. Os resultados a respeito da anélise sensorial foram
apontados muitas ndo conformidades, exceto com o peixe Aracu que se apresentou conforme em todos os itens avaliados. Foram
observados os aspectos de qualidade e frescor principalmente em suas escamas brilhantes, guelras de cor vermelho vivo e olhos
brilhantes e salientes.

Diferente do pescado Aracu a analise sensorial coletada dos peixes Curimatd, Pescada, Tucunaré e Aruand foram néo
conformes de acordo com os critérios de qualidade julgados conforme os itens avaliados. A principal caracteristica de nao
qualidade e fresco foi indicado pelo item “olhos brilhantes e salientes”, sendo também um dos itens que apresenta maior
facilidade de identificar atras do sentido humano da visdo. Deste modo, torna-se possivel ao consumidor em apontar se 0 peixe
exposto a venda foi capturado em um curto periodo, ou se no decorrer de seu armazenamento e manipulagéo houve alguma
irregularidade que contribui para a rapida decomposicéo do produto. A Figura 1, que apresenta a analise sensorial feita nos cinco
peixes avaliados das peixarias da feira, mostra com clareza as conformidades referentes aos itens que descrevem os indicadores

de qualidade e as ndo conformidades que representam nao de acordo com os itens avaliados.
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Figura 1. Analise sensorial de cinco espécies de pescados da principal feira da Capital Amazonense, Manaus-AM.

Curimata Pescada Aracu Tucunaré Aruana

Fonte: Autores.

A Portaria N° 185 no seu Art. 4, afirma que o pescado fresco deve apresentar aparéncia de frescor do material original
e ainda estar razoavelmente preservado, também deve estar livre de todos os sinais de decomposicao, como arranhdes causados
por hematomas, cores diferentes do normal conforme as caracteristicas de cada espécie e incisdes ou rupturas nas superficies
externas. As escamas precisam estar brilhantes e bem aderidas, a pele tem que estar Umida e tensa, olhos ocupando toda a
cavidade orbitaria e com aspecto brilhante e saliente, musculos fortemente aderentes e com elasticidade distinta e odor e sabor
agradavel sendo caracteristicos da espécie (BRASIL,1997).

Em relacéo a andlise das condic¢Bes de higiene geral da feira, os resultados obtidos nos itens avaliados foram 50% de
conformidades e 50% de ndo conformidades. Dentre as avaliagdes apresentadas na Tabela 4, o item “uso de toucas ou redes para
prender o cabelo” apresentou-se em todas as cinco peixarias avaliadas como ndo conforme. Ja o item “unhas curtas e sem
esmalte” obteve resultados positivos, sendo conforme em todos os estabelecimentos estudados. As peixarias 01 e 02 obtiveram
seis dos itens analisados como néo conforme e a peixaria 05 mostrou-se conforme em sete itens. A respeito do item “presenga

de ratos, insetos ou animais domésticos” foi verificado somente moscas sobre 0s peixes nas peixarias 01, 02, 04, e 05.

Tabela 4. Dados referentes a analise das condi¢des de higiene geral da principal feira da Capital Amazonense, Manaus-AM.
Legenda: *1 = condic¢Bes de higiene no armazenamento; *2 = limpeza do balcéo, chdo e dos utensilios usados na manipulag&o;
*3 = presenca de ratos, insetos ou animais domésticos; *4 = torneiras com abastecimento de 4gua e com condig¢des higiénicas
para limpeza dos utensilios e higienizacdo das maos; *5 = higiene das méos; "*6 = uso de toucas ou redes para prender o cabelo;
*7 = unhas curtas e sem esmalte; *8 = uso de barba, anel, brinco, pulseira, relégio ou corddo; *9 = presenca de lesbes ou

enfermidades; *10 = uso de uniformes limpos com a cor definida pela administracdo da feira; C = conforme; NC = ndo conforme.

Itens Avaliados

Peixaria
*1 *2 *3 *4 *5 *6 *7 *8 *9 *10
01 NC NC NC NC NC NC c c
02 NC NC NC NC c NC c NC
03 c c c NC NC NC c NC
04 NC c NC c c NC c NC NC NC
05 c c NC NC c NC c c c c

Fonte: Autores.

6


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i13.35434

Research, Society and Development, v. 11, n. 13, €269111335434, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i13.35434

Conforme a Resolugcdo — RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004, a higiene pessoal do profissional que estara
constantemente manipulando o alimento esta inserida no Manual de Boas Praticas de Fabricagdo (Brasil, 2004). Dessa forma,
torna-se obrigatério prender totalmente o cabelo, ndo usar acessorios, realizar higienizacdo das maos antes e apds a manipulagao
do alimento, utilizar uniformes limpos com cor patrdo e manter as unhas curtas, limpas e sem esmalte.

A Resolucdo ainda estabelece a forma correta do local de armazenamento dos produtos alimenticios, que devera estar
rigorosamente higienizado e devidamente distante do chdo. Além disso, dispGe sobre a instalacdo de um programa de controle
de pragas e disponibilidade de torneiras que dispensam o contato das maos para ligar e desligar (Brasil, 2004). E evidente que
qualquer alimento manuseado de forma inapropriada juntamente com as péssimas condic@es de higiene do ambiente, favorecem
na motivacdo da composicdo natural de um produto alimenticio de origem animal, uma vez que combinados com a falta de
conhecimento do consumidor na identificagcdo de um alimento improprio para consumo podem ocasionar Sérios riscos a satde
publica devido ao aumento de surtos causados pelas doencas transmitidas por alimentos.

Amaral et al. (2021), aponta que no periodo de 2009 a 2019 houve 7.674 surtos notificados & Vigilancia Sanitéria, onde
também ocorreram registros de 109 mortes. Os surtos notificados na regido Norte foram considerados significativos e com uma
enorme diferenga nos nimeros de casos referente aos anos de 2018 com 13 surtos e 2019 com 167 surtos. Entre 2009 e 2019 as

notificagdes de surtos por doencas transmitidas por alimentos somaram o total de 287.

4. Concluséao

A presente pesquisa identificou no local de estudo a falta de fiscalizagdo e treinamento dos manipuladores que como
consequéncia influenciaram diretamente na qualidade do pescado fresco vendido a populagéo da Capital Amazonense, decorrente
em que no estabelecimento ndo continha informac6es em forma de cartazes ou cartilhas que orientaria os feirantes sobre as
no¢Bes minimas de boas préaticas de manipulagdo de alimentos. Com a realizacdo deste estudo ser& possivel contribuir para a
literatura e para o meio de pesquisa da area da salde, tendo como objetivo a informacdo e educagdo da populacdo sobre a
importéncia de consumir alimentos de origem segura. Com efeito, este estudo colabora para questfes de salde publica em que a
determinacdo da qualidade e a ndo contaminagdo do pescado fresco diminuird a probabilidade desse produto alimenticio em

causar uma enfermidade ao ser consumido.
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