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CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS NA COMERCIALIZACAO DE PESCADO
EM FEIRAS LIVRES

CAMILA SAMPAIO CUTRIM

RESUMO

O descumprimento das normas higiénico-sanitarias em estabelecimentos que manipulam
alimentos, com destaque para as feiras livres € um problema recorrente, especialmente no que
se refere as condigdes de manipulacdo, de exposicdo e de comercializagdo de alimentos.
Produtos de origem animal, devido a sua alta perecibilidade, exigem um controle rigoroso das
condi¢cdes de comercializagdo para evitar a introdu¢do de perigos fisicos, quimicos ou
biologicos, que podem representar riscos significativos a saude dos consumidores. Este estudo
teve como objetivo avaliar as condigdes higi€nico-sanitarias na comercializacido de pescado em
feiras livres do municipio do Rio de Janeiro. Foram realizadas avaliacdes sistematicas em
barracas de pescado em sete feiras diferentes, com foco na adequagao da presenga de gelo em
quantidade e qualidade, na exposicao dos alimentos a pragas e vetores, € no uso apropriado de
uniformes pelos manipuladores. Os resultados, expressos em porcentagens, revelaram a
auséncia de estruturas adequadas para a lavagem dos produtos, além de deficiéncias na prote¢ao
contra pragas e vetores. Foi também identificado que a maioria dos manipuladores ndo utilizava
equipamentos de protecdo individual (EPIs) adequados, e que o descarte de residuos era feito
de forma inadequada. Ademais, constatou-se a insuficiéncia na reposi¢do de gelo, elemento
crucial para a conservacdo dos pescados. Esses achados evidenciam a necessidade urgente de
intervengdes corretivas, além do fortalecimento das agdes de fiscalizagdo sanitaria para
assegurar a seguranga alimentar. A implementacdo dessas medidas ¢ fundamental para
minimizar os riscos a saude publica e garantir a qualidade e seguranga dos alimentos oferecidos
aos consumidores nas feiras livres.
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1 INTRODUCAO

As feiras livres sdo grandes comércios populares de alimentos e variedades, nas quais
uma vasta gama de produtos alimenticios é ofertada. No municipio do Rio de Janeiro as feiras
livres foram estabelecidas em 1904, representando mais de 100 anos de existéncia, totalizando
atualmente 160 feirascadastradas.

Segundo a legislacdo sanitéria, todos os produtos expostos nas feiras devem possuir
adequadas caracteristicas sensoriais e valor nutricional, além de boas condi¢des de higiene
(BRASIL, 2004). No entanto, regularmente, em tais comércios sdao observadas
irregularidades, falta de organizacao, e as ndo conformidades de maior gravidade encontradas
sdo aquelas relacionadas a falta de higiene dos manipuladores, do ambiente e dos utensilios e
da conservagdo e exposicdo dos alimentos (RIEDEL, 2005, ANJOS, MUJICA, COSTA,
2019). Como as feiras livres tem por caracteristica estarem em locais abertos, este fato
aumenta o risco de exposicao dos produtos de origem animal a perigos de origem fisica,
quimica ou bioldgica, uma vez que podem estar sendo comercializados nas bancas sem
embalagem primdria e sem a devida temperatura de conservacdo, possibilitando a
multiplicagdo de microrganismos ou a exposicdo a insetos, vetores ou contaminantes
quimicos. (GERMANO, GERMANO, 2001).
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A qualidade higiénico-sanitaria de alimentos comercializados em feiras livres tem sido
amplamente estudada e discutida por se tratar de um fator de seguranca dos alimentos, sendo
imprescindivel, compreender os processos de contaminagao nos alimentos e a possivel
ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos (MARTINS DE PAIVA et al., 2018;
MARTINS, FERREIRA, 2018; MAGALHAES et al., 2020; LEITE DOS SANTOS et al.,
2021; AMORIM JUNIOR, ROSSI, 2023).

Para assegurar a qualidade e seguranca dos alimentos ¢ fundamental que ocorra a
conscientizagdo e o cumprimento de normas como as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), bem
como a adocao de medidas preventivas durante a exposi¢ao ¢ manipulagao dos alimentos.
Estas medidas incluem a utilizagdo de uniformes limpos e completos, e a prote¢do dos
alimentos em todas as fases de preparo, armazenamento e distribuicdo adequados. (DA
SILVA, 2020).

Visando a manutencdo da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) publicou a Resolugao Diretoria Colegiada (RDC) n°
216, de 15 de setembro de 2004,em vigor desde 15 de margco de 2005, que aprova o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacao (BRASIL, 2004). Além
dessa normatizac¢do federal, no municipio do Rio de Janeiro, em 2018, foi homologada a Lei
Complementar n° 197, de 27 de dezembro de 2018, que dispde sobre o Codigo de Vigilancia
Sanitaria, Vigilancia de Zoonoses e de Inspecdo Agropecuaria do Municipio do Rio de
Janeiro (RIO DE JANEIRO, 2018). Dessa forma, o objetivo do presente trabalho foi avaliar
as condicdes higi€nico sanitarias de comercializagdo de pescado em feiras livres do municipio
do Rio de Janeiro

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi delineado como uma pesquisa exploratdria, descritiva e com enfoque
qualitativo, a partir de visitas em feiras livres no municipio do Rio de Janeiro com avaliagdo
das condi¢des de comercializagdo de produtos a partir do Cédigo de Vigilancia Sanitaria,
Vigildncia de Zoonoses e do Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacao sobre boas praticas de manipulagao.

Foram realizadas avaliagdes sistematicas em barracas que comercializavam pescado em
sete diferentes feiras com foco nas condigdes relacionadas a presenga de gelo, exposi¢do a
pragas e vetores, € ao uso adequado de uniformes e os principais resultados obtidos foram
transformados em porcentagem.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De forma geral, foi observado que em todas as barracas analisadas ndo havia locais para
lavagem do pescado, tampouco mecanismos eficazes de prote¢ao contra pragas e vetores que
eventualmente entravam em contato direto com os alimentos (Figura 1). Além disso, os residuos
do processamento (evisceracdo, limpeza, filetagem) eram descartados diretamente no chao ou
em caixas expostas ao ambiente, favorecendo a proliferagdo de pragas e vetores.
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Figura 1: Presenca de moscas diretamente no pescado a ser comercializado

Outra nao conformidade verificada foi a auséncia de uniformes limpos e equipamentos
de protecdo individual por parte da maioria dos manipuladores. Observou-se também que,
frequentemente, os trabalhadores utilizavam apenas aventais de protecdo sobre suas roupas
pessoais, ndo garantindo, assim, as condi¢cdes adequadas de higiene e seguranga, resultados
semelhantes aos encontrados por Martins e Ferreira que avaliaram as condi¢des higiénico-
sanitaria das feiras livres da cidade de Macapa e Santana-AP (Martins; Ferreira, 2018).

Os resultados obtidos na presente pesquisa destacam que 100% dos estabelecimentos
estavam inadequados por nao estar recoberto por gelo em escamas. Vargas encontrou resultados
semelhantes na avaliagdo de filés de traira comercializados em Porto Alegre- RS com 100% de
nao conformidades na presenga de gelo em quantidade, bem como mantinham os peixes
expostos sem protecao de vitrine (Vargas, 2020).

Outro resultado observado em relagdo ao gelo conforme apresentado na figura 2, destaca
que 50% das barracas avaliadas ndo possuiam gelo suficiente, sendo disponivel apenas em
determinados tipos de pescados de maior valor agregado, como filés de peixe, sem adequada
reposi¢ao periodica do gelo, apenas 20% das barracas apresentavam alguma quantidade de gelo,
enquanto 30% nao possuiam gelo em nenhuma quantidade. Anjos, Mujica e Costas
encontraram resultados semelhante avaliando as condi¢des higi€nico-sanitérias e estruturais da
comercializacdo de pescado nas feiras livres de Palmas-TO, com valores entre 36% e 38% de
inconformidades (Anjos; Mujica; Costa, 2019). De Almeira e Morales encontraram que todo o
pescado exposto a comercializagdo ndo estava coberto por gelo, permanecendo em temperatura
ambiente (De Almeira; Morales, 2021).

Figura 2: Percentual de produtos expostos com presenca de gelo em toda barraca, presenga
parcial ou auséncia de gelo
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Dentre os principais produtos expostos sem gelo destacaram-se sardinhas (33%),
camardo e peixes inteiros (27 % cada), filés de peixe (7%), polvos e lulas (3% cada) conforme
ilustrado na figura 3.

Figura 3: Principais tipos de pescado comercializados sem gelo
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4 CONCLUSAO

A avaliagdo das condigdes higi€nico-sanitarias nas barracas de pescado revelou um
cenario preocupante, com a auséncia de estruturas adequadas para a lavagem do pescado e de
mecanismos eficazes para a protecao contra pragas e vetores. A falta de uniformes limpos e
de equipamentos de protecdo individual entre os manipuladores, somada ao descarte
inadequado dos residuos do processamento, evidencia a necessidade urgente de intervengdes
para garantir a seguranca dos alimentos. Além disso, a insuficiéncia na reposi¢do e na
disponibilidade de gelo, crucial para a conservagdo dos produtos, foi um dos principais pontos
de ndo conformidade observados, corroborando estudos anteriores. Esses achados destacam a
importancia da implementa¢do de boas praticas de manipulagdo e do reforg¢o na fiscaliza¢ao
pela vigilancia sanitaria, a fim de assegurar a qualidade e a seguranca dos alimentos
comercializados.
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