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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi avaliar as condi¢fes higiénico-sanitarias na comercializa¢do
do pescado no municipio de Castanhal-Pa, identificar as formas de exposi¢do, apresentacao,
conservagdo e procedéncia do pescado. Para isso foram realizadas visitas exploratérias para a
observacgdo dos locais por meio de um roteiro de inspe¢do (checklist), contendo 22 itens distribuidos
entre: manipuladores (03), instalagdes e infraestrutura (15) e meio de conservacdo (04). Os locais
avaliados foram a feira do peixe (F1), uma peixaria (P1) e quatro supermercados (S1, S2, S3 e S4). Os
resultados indicaram que a demanda de pescados da cidade é suprida, principalmente, pelo mercado do
Ver-0-Peso, sendo o local S3 o que apresentou maior diversidade de produtos. Foi observado um
elevado percentual de ndo conformidades das condigBes higiénico-sanitarias no local F1 (77%),
seguido dos locais P1 e S1 com 14% de inadequacfes e dos supermercados, S2, S3 e S4 com 9%.
Dentre os locais avaliados, o que apresentou melhores condi¢des de manipulacdo, instalacBes e
infraestrutura foi 0o S4. O Unico estabelecimento que manteve a temperatura de armazenamento
adequada foi 0 S2, apresentando 100% de conformidade no item meios de conservagao.
PALAVRAS-CHAVE: Conservagdo do pescado, manipulacdo, comércio, qualidade, seguranca
alimentar.

DESCRIPTIVE ANALYSIS OF HYGIENIC-SANITARY CONDITIONS ON THE
FISH MARKETING OF THE MUNICIPALITY OF CASTANHAL-PARA

ABSTRACT: The objective of this work was to evaluate the hygienic-sanitary conditions in fish
commercialization in the municipality of Castanhal-Pa, to identify the forms of exposure, presentation,
conservation and origin of the fish. In order to do this, exploratory visits were carried out to observe
the sites by means of a checklist containing 22 items distributed among: manipulators (03), facilities
and infrastructure (15) and conservation medium (04). The places evaluated were the fish fair (F1), a
fish market (P1) and four supermarkets (S1, S2, S3 and S4). The results indicated that the demand for
fish from the city is mainly supplied by the Ver-o-Peso market, being the local S3 the one that
presented greater diversity of products. A high percentage of non-conformities of the hygienic-sanitary
conditions in the F1 site (77%) was observed, followed by the P1 and S1 sites with 14% of
inadequacies and the supermarkets, S2, S3 and S4 with 9%. Among the evaluated sites, the one that
presented better conditions of manipulation, facilities and infrastructure was the S4. The only
establishment that maintained the proper storage temperature was S2, presenting 100% compliance in
the item storage media.

KEYWORDS: Conservation of fish, handling, trade, quality, food safety.

INTRODUCAO

Conforme atribuido pelo Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal - RISPOA, o termo “pescado” se refere a todos os organismos aquaticos como peixes,
crustaceos, moluscos, quelénios, anfibios, répteis e algas, destinados a alimentacdo humana. Por
constituir uma rica fonte de proteina e elevado teor de acidos graxos poliinsaturados, a Organizacao
Mundial da Satde- OMS recomenda um consumo per capita de 12 kg/hab/ano de carne de pescados.



Condizente com a tradicdo amazobnica na atividade pesqueira, o Estado do Para é o segundo
maior produtor de pescados do pais, (153. 332,3 t produzidas em 2011), cuja produgdo é
predominantemente oriunda da pesca extrativa seguida da piscicultura em aguas interiores, que
representa a principal atividade aquicola no estado (MPA,2013; Aizawa et al., 2014; Brabo, 2014;
Brabo et al., 2016). O Pard também se destaca por registrar um consumo per capita de 17,54
kg/hab/ano de pescado, que é substancialmente maior do que a média nacional de quase 10 kg/hab/ano
e 0 que é recomendado pela OMS (IBGE, 2013; Lopes et al., 2016; Mangas et al., 2016).

O municipio de Castanhal (latitude: 01° 17' 38" S e longitude: 47° 55' 35" W) est4 localizado
na mesorregido metropolitana de Belém e contava em 2010, com uma populacdo de 173.149 mil
habitantes. E conhecidamente um importante p6lo industrial do estado; sendo as principais atividades
econdmicas relacionadas a oferta de servigos, seguido de inddstrias processadoras de frutas e
distribuidoras (Lopes & Galvéo, 2015). O papel das atividades agropecuarias é reduzido e, por
conseguinte, a pesca e a aquicultura ndo sdo atividades economicamente significativas; a oferta local
de pescados em feiras livres, peixarias e supermercados é quase inteiramente proveniente dos
municipios vizinhos que possuem pontos de desembarque e de frigorificos de outros estados.

A partir da captura até a sua comercializacdo, o pescado é exposto a uma série de fatores que
comprometem a sua integridade como alimento. Para assegurar a manutencdo da qualidade é
mandat6rio um monitoramento rigoroso da temperatura durante todo o processo produtivo (Oetterer et
al., 2012). Esse controle é denominado de cadeia do frio, que compreende desde a captura,
armazenamento, conservacao, transporte e manipulacdo do pescado, onde a baixa temperatura deve ser
mantida para reduzir a velocidade das reaces quimicas, bioquimicas e microbiol6gicas que possam
causar danos aos produtos alimentares (Pereira et al., 2010). Portanto, o objetivo do presente estudo
foi verificar as condi¢BGes higiénico-sanitarias da comercializagdo de pescados, em diferentes
apresentacoes e estabelecimentos varejistas, no municipio de Castanhal, listando aspectos qualitativos
da oferta, atribuindo registros de conformidade com as regulamentacdes basicas vigentes.

MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho é de carater qualitativo e descritivo, sendo utilizada uma abordagem
exploratéria. Foram avaliadas as condi¢Bes higiénico-sanitarias dos principais pontos de
comercializacdo de pescados no municipio de Castanhal, incluindo a feira do peixe (F1), uma peixaria
(P1) e quatro supermercados (S1, S2, S3 e S4). Foram avaliados os pescados comercializados in
natura ou fresco, refrigerado e congelado de acordo com o estabelecido no artigo n°® 39 do
Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RISPOA). Os
especimes descritos foram identificados de acordo com a metodologia descria por Freire et al. (2012).

Os dados foram coletados nos dias 05 e 06 de maio de 2017 no periodo matutino, devido a
maior comercializacdo. A observacdo foi realizada por meio de um roteiro de inspecdo (checklist),
contendo 22 itens distribuidos entre: manipuladores (03), instalacdes e infraestrutura (15) e meio de
conservacgdo (04), todos relacionadas as boas praticas de manipulacdo e fabricacdo de acordo com as
recomendacdes da Resolugdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 216, de 15 de setembro de 2004 e n°
275, de 21 de outubro de 2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Além das
perguntas, os checklists eram preenchidos com informagfes sobre a origem dos pescados, lista dos
produtos manipulados, precos e a forma de exposicdo e apresentacdo do pescado. As opgdes de
respostas foram: Conforme (C), Nao Conforme (NC), Nao Existente (NE) - quando o item avaliado
era inexistente ou ndo foi encontrado e Nao Informado (NI).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os seis locais avaliados comercializam o pescado de diferentes lugares e com trés principais
formas de apresentacgdo (inteiro resfriado ou ndo, inteiro congelado e filé congelado). No local F1 o
pescado é oriundo do mercado do Ver-o-Peso da cidade Belém, Distrito de Marudé e Braganca, sendo
comercializado principalmente inteiro, resfriado ou ndo. A origem dos pescados comercializados
inteiros e congelados do local S3 também é do Ver-o-Peso e do S4 ndo foi informada. Os filés e
demais produtos congelados sdo comercializados nos locais P1, e nos quatro supermercados, sendo
procedentes de diferentes empresas de processamento ou etiquetados com a propria marca do local.

A atividade pesqueira de Castanhal é praticamente inexistente, sendo realizada principalmente
nos igarapés de forma bastante artesanal e para o consumo familiar. Da mesma forma, a piscicultura



ainda é incipiente e apresenta limitacfes relacionadas a legalizagdo dos empreendimentos, pouca
profissionalizacdo do setor e escalonamento da produgéo, o que prejudica a regularidade de oferta de
pescados, ficando a maior parte direcionada para comercializacdo apenas durante a semana santa.
Assim, a demanda do pescado é suprida principalmente pelo municipio de Belém, devido a
proximidade entre as duas cidades e a oferta do pescado. De acordo com Ruffino (2004), o principal
local de desembarque em Belém é o mercado do Ver-o0-Peso que, favorecido pela sua localizagdo
geografica, recebe pescados de barcos que atuaram tanto nos rios da Amazénia Central, quanto na
costa dos estados do Para ou Amapa.

Em relacdo a riqueza de espécies (Tabela 1), o local S1 apresentou menor variedade de peixes
enquanto no S4 foi observada a maior variedade, seguido do F1 e S3, como 18, 16 e 15 espécimes,
respectivamente. Contudo, o local S3 foi o que apresentou maior diversidade de produtos de pescados,
sendo o Unico a oferecer mexilhdo, caranguejo e polvo. Os pregos variaram bastante entre os locais de
venda devido a fatores como: diferencas nos tamanhos, fornecedores e forma de apresentacéao.

Tabela 1 — Pescados comercializados e seus respectivos precos (R$/Kg) nos principais locais de venda
do Castanhal-PA no més de maio de 2017.

Preco do Pescado (R$/KQ)

Pescados F1 P1 S1 S2 S3 S4

Serra (Scomberomorus brasilienses) 14,00* - - - 12,90*  14,69*
Dourada (Brachyplatystoma flavicans) 18,00* 26,00** 23,49*%* 257** 2950** 19,90*
Pescada G6 (Macrodon ancylodon) 12,00* 16,00** - 19,10** 12,80** 16,19*
Pescada amarela (Cynoscion acoupa) 24,00* - - 48,75** 59,50**  48,90**
Pescada branca (Plagioscion squamosissimus) 14,00* 18,00** - - 29,50**  37,90**
Gurijuba (Sciades parkeri) 18,00* - - - - -
Uritinga (Arius proops) 12,00* - - - - 10,29*
Xaréu (Caranx lugubris) 12,00* - - - 6,90* 8,79*
Anchova (Pomatomus saltatrix) 20,00* - - - 14,90*  15,89*
Salmdo (Salmo salar) - 55,00** - 72,00%* 88,40** 77,90**
Tainha (Mugil gaimardianus) 12,00* - - - 11,50*  11,59*
Pacu (Mylossoma sp) - - - - - 7,89*
Tambaqui (Colossoma macropomum) 12,00* - 7,99* - 9,90* 10,00*
Tilapia (Oreochromis niloticus) 12,00* - - - - 12,00*
Tamata (Hoplosternum littorale) 12,00* - - - - 8,69*
Curimata (Prochilodus sp) 14,00* - - - 13,19*
Mapara (Hypophthalmus marginatus) 8,00* - - - - 11,79*
Pirarucu (Arapaima gigas) - - - - - 24,29*
Cambeua (Arius grandicassis) - - - 17,78** - -
Piramutaba (Brachyplatystoma vaillantii) 10,00* - 15,99** 21,09** - -
Anéis de lula (Familia Loliginidae) - 38,00 - 58,50 -
Mexilhdo (Mytella sp) - - - - 29,90 -
Camardo (Macrobrachium sp) - 65,00 - - 75,85 38,99
Carne de caranguejo (Ucides cordatus) - - - - 75,00 -
Polvo (Familia Loliginidae) - - - - 58,95 -

Peixe inteiro*; Filé sem pele**

Quanto as adequacbes das condicBes higiénico-sanitarias (n=22), foi observado que os
supermercados e a peixaria apresentaram-se com mais conformidades, sendo o S4 o mais adequado,
com 86% (n=19), diferindo bastante do F1 com apenas 23% (n=5) de conformidades (Figura 1).

Em relagdo aos manipuladores, apenas os locais S3 e S4 apresentaram 100% de conformidade.
O local F1 ndo utilizava uniformizacéo adequada, sendo verificado apenas o uso de bonés em alguns
comerciantes, além de ser observado o contato dos mesmos com o dinheiro durante a comercializagéo
do pescado. O uso incompleto, basicamente o uniforme do supermercado e luva, foi observado nos
locais P1, S1 e S2. Referente ao uso de adornos, todos os locais apresentaram 100% de adequacéo.
Segundo Macedo et al. (2015), o uso de uniformizacao correta e praticas seguras pelos manipuladores
de alimentos n&o ¢é realidade em feiras livres do Brasil, 0 que pode favorecer a alteracdo dos produtos
e consequente risco a populacdo, sendo evidente a necessidade de orientagcdo dos comerciantes para
que a relacéo direta entre suas praticas e a salde do consumidor de peixe seja compreendida.



Figura 1: Adequacdo das condicGes higiénico-sanitarias na comercializagdo do pescado em Castanhal-
PA no més de maio de 2017.
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Condicoes criticas de instalagdes e infraestrutura foram encontradas no local F1, com 80% das
ndo conformidades devido a fatores como a inexisténcia de pias, drenagem de agua e escoamento dos
residuos ineficientes, luminarias sem protecdo, caixas de gordura expostas, equipamentos mal
conservados, utensilios inadequados (facas com cabos de madeira) e a utilizacdo de mesas de madeira
para manipulacéo do pescado. Contudo, a inexisténcia de pias, mesas de processamento e drenagem de
agua também ocorreram para os locais P1, S1, S2, S3, provavelmente por serem desnecessarias, ja que
a forma principal de comercializacdo dos produtos nesses locais sdo peixes inteiros e filés congelados
ja processados. O supermercado S4 foi 0 que apresentou mais conformidades nas instalagdes e
infraestrutura (87%), sendo o Unico a apresentar um controle de pragas eficiente e conservacao e
higienizacdo adequada dos utensilios. A éarea externa dos estabelecimentos, livre de focos de
insalubridade e materiais em desuso s6 foi observada nos locais P1, S4 e S3.

Sobre os meios de conservagdo, apenas 0 local S2 apresentou 100% de conformidade. Os
demais supermercados e a peixaria mantinham o pescado em equipamentos congeladores limpos,
conservados e com medidor de temperatura localizado em local apropriado. Contudo, apresentavam
temperatura inadequadas, sendo a mais critica observada em torno de -1°C no S1 e média de -13°C
nos demais locais. Nos supermercados S3 e S4, os pescados inteiros resfriados eram expostos apenas
com uma camada inferior de gelo, permitindo uma variagdo de temperatura no interior dos peixes. No
local F1, o pescado geralmente é exposto empilhado e em temperatura ambiente, onde alguns boxes
ndo fazem uso de baixas temperaturas e outros realizam de forma inadequada, com quantidade de gelo
insuficiente, caixas isotérmicas sem tampas e equipamentos refrigeradores sem medidor de
temperatura.

A manutencéo da cadeia do frio durante as etapas de armazenamento e exposi¢ao do pescado é
fundamental para prolongar sua vida de prateleira e limitar a deterioracdo, que é afetada diretamente
pela temperatura. No caso do pescado congelado, a temperatura devera ser mantida em -18 °C. Assim,
a temperatura é o fator mais importante para conservacdo do produto. Contudo, a quebra da cadeia do
frio ocorre durante a exposicdo devido a visibilidade a facilidade de acesso ao consumidor, sendo esse
o principal motivo da perda de qualidade (Gongalves, 2011).

CONCLUSOES

Muitas inadequacfes da comercializacdo na feira do municipio podem ser amenizadas ou até
eliminadas com adequagbes simples de instalacdo e infraestrutura como a construgdo de pias nos
boxes de venda, construcdo de mesas com material apropriado para a manipulagdo do pescado,
frequéncia da coleta de lixo dentro do estabelecimento, frequéncia e correta higienizacdo e sanitizagdo
do local, entre outras.

Apesar das melhores condicdes de instalacdo e infraestrutura da peixaria e dos supermercados,
foram observadas algumas ndo conformidades relacionadas, principalmente a manipulacao, exposicao
e armazenamento do pescado na temperatura indicada.

A devida orientacdo dos manipuladores sobre as boas praticas de fabricacdo e manipulagcdo do
pescado, de todos os estabelecimentos é evidente e indispensavel para reduzir a possibilidade de
contaminacao e perda de qualidade dos produtos e os riscos para a populagéo.
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