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RESUMO

A qualidade dos produtos alimentícios vem sido exigidos cada vez mais pela população, este comportamento está atrelado a diversos fatores dentre eles estão o grau de escolaridade, a renda familiar. Mas ainda tem muitos estabelecimentos que não estão comprometidos com a qualidade do alimento ofertado para seus clientes, gerando assim, problemas relacionados a saúde pública, onde as doenças transmitidas por alimento – DTA’s são as maiores causadores dessa problemática. Com isso, estabelecimentos comerciais de pescado são os principais focos, devido não haver um cuidado com uma série de questões envolvidas tais, infraestrutura, pragas urbanas e até mesmo problemas relacionados com o manipulador, por isso, avaliar as condições higiênico-sanitárias de estabelecimentos comerciais se faz tão importante. Este trabalho visou avaliar as condições sanitárias do mercado municipal de peixe do município de Vigia de Nazaré. Assim, pôde ser observado que há varias inconformidades no mercado, causando uma preocupação quanto a determinados aspectos analisados, como infraestrutura inadequada, ausência no controle de vetores e pragas urbanas, cuidados relacionados à manipulação da matéria-prima.
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ABSTRAT

The quality of food products has been increasingly demanded by the population, this behavior is linked to several factors, among them are the schooling level, family income. But there are still many establishments that are not committed to the quality of food offered to their clients, thus generating problems related to public health, where foodborne diseases - DTA's are the main causes of this problem. As a result, commercial fish establishments are the main focus, due to the lack of care with a series of issues such as infrastructure, urban pests and even problems related to the manipulator, therefore, to evaluate the hygienic-sanitary conditions of commercial establishments It becomes so important. This work aimed to evaluate the sanitary conditions of the municipal fish market of the municipality of Vigia de Nazaré. Thus, it could be observed that there are several nonconformities in the market, causing concern about certain analyzed aspects, such as inadequate infrastructure, absence of vectors control and urban pests, care related to the manipulation of the raw material. 
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1- INTRODUÇÃO

Atualmente a qualidade dos produtos alimentícios vem sendo um fator de grande importância no momento da escolha do consumidor, isso se deve ao grau de instrução dos consumidores, ao aumento da renda familiar dentre outros fatores consequentemente motivando a se exigir mais dos produtos adquiridos.

Gomes (2007), reintera que alimento seguro, é aquele que possui suas propriedades, aparência, sanidade dentro das atribuições normativas além de serem isentos de riscos de agentes físico, químicos e biológicos. Mas, para isso a cadeia produtiva deve está em concordância entre os elos que a compõem tais como: matéria-prima, a higienização das instalações, os manipuladores, o sistema de abastecimento, os vetores transmissíveis de doenças, além de, um Programa de Boas Práticas de Fabricação (BPF) eficaz, como sugere Silva Júnior (2002).

O pescado por ser um alimento altamente perecível, Constantinido (1994) alega que deve-se haver uma atenção maior durante a cadeia produtiva do pescado, pois  se houver quaisquer inadequação desde a sua captura, transporte e até mesmo na conservação pelo frio, haverá comprometimento da qualidade deste alimento. O acondicionamento de produtos pesqueiros em mercados encontra-se na maioria das vezes de maneira inadequada, podendo ser observada a comercialização sem qualquer tipo de refrigeração, em isopores sem a presença de gelo, ou sobre bancadas à temperatura ambiente, ainda mais com a presença de insetos (FARIAS et al., 2010).

Logo, a avaliação sanitária de estabelecimentos como mercados, hipermercados, feiras, dentre outros e total importância por se estabelecer um padrão de qualidade desses locais na venda de pescado, alimento este no qual oferta tantos nutrientes quando comparado a outras carnes. 
2- MATERIAL E MÉTODOS
A Vigia de Nazaré, localizado na Microrregião do Salgado composta por 11 municípios, situado na Mesorregião do Nordeste do Estado do Pará (FIGURA 1), distante a 77 quilômetros da capital Belém, com uma área territorial de 538, 079 Km².
Figura 1: Localização da área de estudo.
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Fonte: Piteira, 2017.
Figura 2: Mercado Municipal de Peixe, do município de Vigia de Nazaré.
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Fonte: Piteira, 2017.


Neste trabalho o foco do estudo foi a verificação das condições sanitárias do Mercado Municipal de Peixe, como metodologia adotada foi realizada a verificação visual do ambiente qualificando os aspectos sanitários deste espaço comercial. Para o auxílio das incursões foi utilizado um Check-list baseado na Resolução RDC nº 216 de 15 de setembro de 2004 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária – ANVISA e a RDC nº 275, de 21 de outubro de 2002 do Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento – MAPA, sendo avaliados 6 aspectos (Quadro 1), como infraestrutura e higienização, controle de vetores e pragas urbanas, abastecimento de água, manejo de resíduos sólidos, manipuladores e matéria-prima, totalizando 39 critérios.

A avaliação das dependências do mercado foi analisada de modo sistemático, devido o mercado possuir duas áreas produtivas bastante distintas, na qual a área interna – AI, corresponde ao espaço onde está concentrado o comércio de peixe entre os peixeiros e consumidores, já a área externa – AE, consiste a dependência do mercado na qual ocorre à concentração de pescadores, atravessadores e consumidores, além da figura do balanceiro, ainda neste espaço ocorre o desembarque das produções pesqueiras, o que justifica a presença dos pescadores, assim vale para os atravessadores, os quais negociam suas respectivas produção.
Quadro 1: Distribuição dos aspectos da lista de verificação.

	
	ASPECTOS AVALIADOS
	NÚMERO DE CRITÉRIOS

	I
	Edificação, Instalações e Higienização
	17

	II
	Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas
	2

	III
	Abastecimento de Água
	4

	IV
	Manejo de Resíduos Sólidos
	4

	V
	Hábitos Higiênicos e Vestuários dos Manipuladores
	7

	VI
	Matéria-Prima
	5


Para o preenchimento do check-list foi adotado o método de resposta para os critérios de “Conforme” (C) - quando houve o atendimento ao item observado e “Não Conforme” (NC) - quando o mesmo não atende a legislação e para critérios que não se aplicam a realidade foi preenchido “Não Aplicado” (N.A.).  Após o check list aplicado, os dados coletados foram tabulados em planilha eletrônica e analisados através de estatística descritiva.
3- RESULTADOS E DISCUSSÃO

A partir da aplicação do check list foi observado, a área interna apresenta condições sanitárias em mais conformidades (48,72%), quando comparado com a área externa (38,46%), em relação a inconformidades apresentadas a área interna e externa apresentaram 51,28% e 41,03%, respectivamente, enquanto que para os critérios que não se aplicaram a tanto a área interna, quanto externa tiveram resultados iguais (10,26%), como mostra o gráfico 1, a seguir.
Gráfico 1: Avaliação geral das áreas (interna/externa) do Mercado Municipal de Peixe de Vigia de Nazaré.
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Fonte: Autores.


Todavia, quando se analisou os aspectos especificamente por área produtiva, foi constato que para área interna (AI) apenas o aspecto II apresentou plena conformidade, enquanto o aspecto IV apresentou-se de modo inverso, quando aos demais aspectos, estes se apresentaram de modo alternado como pode ser verificado no gráfico 2. Já para área externa (AE), os aspectos II, IV e VI não se apresentaram dentro das conformidades estabelecidas pelas RDC’s utilizadas (GRÁFICO 3), enquanto aos demais aspectos se mostraram dentro das conformidades a medida do aceitável.
Gráfico 2: Avaliação por aspectos da área interna do mercado municipal de peixe.
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Fonte: Autores.
Gráfico 3: Avaliação por aspectos da área externa do mercado municipal de peixe
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Fonte: Autores.


Esses resultados apresentados mostram que aspectos chaves como controle de vetores e/ou cuidados com a matéria-prima ainda são ineficazes para este mercado. Assim problemas como a infraestrutura do local de manipulação, a venda até a forma de como é comercializado os peixes recém-desembarcados são condicionantes a baixa qualidade do alimento ofertado para população, no entanto, a postura dos vendedores em não utilizar uniformes adequados e equipamentos de proteção individual adequados à atividade, são formas de colaborar com a deterioração do alimento.


Foi visto que as bancas onde ocorre a exposição do peixe para comercialização apresentam-se desgastadas e até mesmo deterioradas, indicando possíveis locais de acumulo de resíduos de matéria orgânica podendo servir como meio de cultura para microrganismos como bactérias, por exemplo. Ainda constatou-se a ausência de declive no piso indicado pelo acúmulo de água residual da manipulação da matéria-prima, gerando um local insalubre.
Figura 2: a) Superfície das bancadas de exposição deterioradas ou desgastadas facilitando a contaminação aos peixes que são expostos; b) acúmulo de água nas vias de acesso, indicando a ausência de declive de drenagem.
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Fonte: Piteira, 2017.

Sobre a forma de comercialização e cuidados com a matéria-prima e até mesmo com o produto final, encontraram-se falhas as quais comprometem a qualidade do produto no qual esta sendo comercializado, como falta de refrigeração nos peixe que estão frescos, proteção contra vetores e pragas urbanas, locais inapropriados para exposição como sobre em materiais de fácil contaminação (plásticos, papelão e caixotes de madeira) além, da poeira que pode ser encontrada devido não haver nenhuma barreira (parede) que impeça a exposição com a rua.

Figura 3: Peixes mantidos sob temperatura ambiente, possibilitando a proliferação de microrganismos além, da deterioração enzimática.
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Fonte: Autores.
Figura 4: a) exposição de peixe salgado sem proteção, expostos ainda sobre superfície de fácil contaminação; b) peixes in natura expostos sem proteção contra vetores (moscas, formigas); c) exposição sobre papelão contaminando o peixe comercializado.
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Fonte: Autores.

Para Silva e Menelau (2014), alguns pontos referentes à edificação apresentam problemas como a ausência de banheiros, realidade esta encontrada no presente estudo, ainda Costa et al (2013) em um trabalho realizado Recife constatou problemas nos aspectos estruturais semelhantes aos que são encontrados no mercado municipal de Vigia de Nazaré. Sobre o manejo de resíduos os mercados verificados por Silva e Menelau (2014) encontraram problemas quanto ao armazenamento e destinação do lixo, assim como foi observado no município de Vigia, sendo este considerado como um ponto crítico na qualidade do estabelecimento o qual é responsável por atrair vetores de doenças como insetos e roedores.


Costa et al (2013), percebeu que todos os estabelecimentos o fluxo de ar, não possuía forma alguma de barreira física na qual impedisse a entrada de ar proveniente de outras áreas, situação parecida no que foi observado na realização deste presente estudo.

De acordo com Machado et al (2013), a Higiene dos Manipuladores em seu trabalho constatou-se uma avaliação de 77% dos manipuladores estavam não conformes com a higiene adequada, valores semelhantes ao encontrado no atual trabalho. Segundo ainda os autores isso ocorre devido os manipuladores serem resistentes a mudanças.


Silva Junior, Barbosa e Monteiro (2016), avaliando as condições sanitárias da feira do Pescado em Macapá, observou que o pescado comercializado era submetido a exposição sob temperaturas ambientes, sendo este um foco de proliferação de microrganismos além da aceleração do processo de deterioração do peixe, realidade esta semelhante ao mercado na cidade de Vigia de Nazaré.
4- CONCLUSÃO

A pesquisa mostrou que há pontos críticos dentro do estabelecimento analisado, que podem comprometer a qualidade dos peixes comercializados além de poder sujeitar a saúde pública as DTA’s, doenças essas que são provenientes de alimentos contaminados.


Problemas no que tangem a infra estrutura do complexo do mercado, está interligada a qualidade do peixe que está sendo oferecido a sociedade. Com relação aos banheiros para os manipuladores foi um fator ausente na avaliação devido sua inexistência no estabelecimento.


A falta de refrigeração sobre os peixes é outro ponto de crítico que deve ser tratado com cuidado, pois o peixe pode servir como um local o qual pode propiciar para o surgimento e proliferação patógenos.

Ainda, pôde ser observado com pesquisas bibliográficas que a realidade dos estabelecimentos públicos comercializadores de alimentos in natura e/ou processado não diferem muito das demais regiões do país, levantando a preocupação de qual é garantia que a população está segura consumindo tal alimento.
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