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RESUMO

Os pescados sao alimentos que possuem caracteristicas intrinsecas que o tornam susceptivel a
uma rapida deterioracdo e por isso para sua comercializagdo ¢ fundamental que haja
conhecimento e aplicagdo das Boas Praticas de Manipulacao no intuito de garantir um produto
indcuo ao consumidor. A partir dessa premissa o presente trabalho teve como objetivo analisar
se os comeércios varejistas de pescado do municipio de Uberlandia estdo adequados em relagao
ao uso das Boas Praticas de Manipulacdo. Foram avaliados sete estabelecimentos entre
supermercados e peixarias, aplicando um formulario do tipo (checklist) baseado na Resolucao
da Diretoria Colegiada n° 275 de 21 de outubro de 2002 do Ministério da Satde e Portaria n°
2619, de 06 de dezembro de 2011 — SMS. Os dados foram comparados pelo Teste Qui
quadrado (p<0,05). Dentre os itens avaliados as maiores frequéncias de ndo conformidades
referiam-se a iluminagdo e instalagdao elétrica (51,4%), ventilacdo e climatizacao (48,4%),
higienizacdo de instala¢des, equipamentos, moveis e utensilios (53,6%) e habitos higiénicos
dos manipuladores (72,7%). Com esses resultados concluiu-se que hd a necessidade de
adaptagdes estruturais e de treinamentos que possam conscientizar os manipuladores dos riscos
associados a falta de habitos higiénicos, enfatizando o conhecimento das Boas Praticas de
Manipulacao e sua aplicacao.

Palavras-chave: BPF. Contaminacdo. Qualidade. Inocuidade



ABSTRACT

The fish are foods that have intrinsic characteristics that make it susceptible to a rapid
deterioration and for its commercialization it is fundamental that there is knowledge and
application of Good Handling Practices in order to guarantee an innocuous product to the
consumer. Based on this premise the present work had as objective to analyze if the retail trades
of fish of the municipality of Uberlandia are adequate in relation to the use of the Good Practices
of Manipulation. Seven establishments were evaluated between supermarkets and fishmongers,
applying a checklist based on Collegiate Board Resolution No. 275 of October 21, 2002 of the
Ministry of Health and Ordinance No. 2619, of December 6, 2011 - SMS. Data were compared
using the Chi-square test (p <0.05). Among the items evaluated, the highest frequencies of
nonconformities were lighting and electrical installation (51.4%), ventilation and air
conditioning (48.4%), hygiene of facilities, equipment, furniture and utensils (53.6%). and
hygienic habits of the manipulators (72.7%). With these results, it was concluded that there 1s
a need for structural adaptations and training that can make the manipulators aware of the risks
associated with the lack of hygienic habits, emphasizing the knowledge of Good Handling
Practices and its application.

Keywords: GMP. Contamination. Food Quality. Food Safety



SUMARIO

1 INTRODUGCAQ . ....uueeeeeeeerenerenenenesesesesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassns 5
2 REVISAO DE LITERATURA...cucuimininncnsessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 6
2.1 Produgdo, exportacdo e consumo de pescado: Brasil € Mundo............ccceeveevienveeniiennnnne 6
2.2 Doengas transmitidas POr PESCAAOS. ....ccvuiereuiieiiireeiieeciie et e et e esre e e e e e e e e e aaeeeaaeeeasaeens 8
2.3 Microrganismos Indicadores de Higiene............ccoevieiiiiiieiiiciienieeieece e 12
2.4 Boas Praticas de Manipulagao..........occeevuieriieiiieiiieiiesiie ettt 13
3 MATERIAL E METODOS........coovveveeueeuessssnssnssssssessessessessessessessssssssssassssessessessessessessese 16
3.1 Caracterizag@o do local de PeSqUISA.........cecieeiiiiieeiierie ettt 16

3.2 Caracterizacao das Boas Praticas de Manipulagdo dos pescados nos estabelecimentos

RT3 1T 01PN 16
3.3 ANALISE d@ AAAOS.....uveiiiieieiee e e e e e eaaa e e e 17
4 RESULTADOS......ovteeteereeressessessssssssssssssessessessessesssssessssssssssessessessessessessessassessessasessssssens 18
5 DISCUSSAO 20
6 CONCLUSAOQ......cuctereerereresiressesssssesesssessssssssssssssssssssssessssssessssesessssessssssessssessssssessssasessns 22

REFERENCIAS 23




1 INTRODUCAO

Entende-se por pescado os peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, répteis, equinodermos
e outros animais aquaticos usados na alimentacdo humana (BRASIL, 2017). De acordo com o
Art. 205 do Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), o pescado, em natureza, pode ser: 1) fresco: pescado dado ao consumo sem ter
sofrido qualquer processo de conservacdo, a ndo ser a a¢do do gelo; 2) resfriado: aquele
embalado e mantido em temperatura de refrigeracdo; 3) congelado: pescado tratado por
processos de congelamento rapido (BRASIL, 2017).

O peixe ¢ um componente importante na alimentagdo humana, rico em aminoéacidos
essenciais, propicios para atender as necessidades do organismo humano. Além disso, apresenta
baixo teor de gordura e alta disponibilidade de acido graxo dmega 3, auxiliando no controle de
doencas cardiovasculares e na reducdo do colesterol e triglicerideos (SARTORI; AMANCIO,
2012). Apesar da alta importancia nutricional, por apresentar condigdes teciduais propicias e
elevada atividade de agua, estd susceptivel a alteragcdes enzimadticas, microbiologicas e
oxidativas, sendo a atividade microbiana a principal forma de deterioracdo do pescado
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

A qualidade e inocuidade dos pescados estdo intimamente ligadas a manipulacao, desde
a captura, ao processamento/comercializacdo e aos principios basicos de conservagdo do
mesmo (ORDONEZ, 2005). Quando nio obtidos ou armazenados em condi¢des adequadas
podem ser disseminadores de agentes patogénicos como virus, fungos e bactérias, que sdo
responsaveis por causarem doencgas de origem alimentar (GONCALVES, 2009).

Para que os pescados sejam comercializados e manipulados de maneira inocua,
peixarias, supermercados, agougues, entre outros, devem seguir legislagdes de forma geral que
versam sobre Boas Praticas de Manipulagdao no ambito das trés esferas da administragdo publica
(Federal, Estadual e Municipal). Mesmo com as determinagdes legais sobre adequagdes nas
edificagdes e instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios, bem como a higienizagdo dos
mesmos e os habitos higiénicos dos manipuladores, existem diferentes realidades nos
estabelecimentos, podendo-se encontrar carnes sendo comercializadas de maneira inadequadas
e expostas a diversas contamina¢des (GERMANO; GERMANO, 2008).

Diante disso, o presente trabalho teve por objetivo analisar as condigdes higiénico-

sanitarias de comércios varejistas de pescado em Uberlandia-MG.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Producio, exportacio e consumo de pescado: Brasil e Mundo

O consumo e producdo de pescados estdo diretamente ligados ao crescimento
populacional, disponibilidade de recursos hidricos, fatores socioecondmicos e aos hébitos e
cultura alimentar de cada pais. A populagdo, nos ultimos anos, tem se preocupado em consumir
alimentos mais saudaveis e os pescados vém se apresentando como um alimento rico em
proteinas, baixo teor de gordura e indicado nas dietas nutricionais. Somando estes fatores as
industrias dos paises tém visto a necessidade de aumentar a produgdo de pescados
(TRONDSEN et al., 2003).

A producao de peixes ¢ caracterizada por dois grandes sistemas no Brasil e no mundo:
pesca e aquicultura. A pesca consiste na retirada de recursos pesqueiros do ambiente natural; ja
a aquicultura ¢ baseada no cultivo de organismos aquaticos, geralmente em um espago
confinado e controlado. A pesca, por ser extrativista, ndo consegue atender as exigéncias do
mercado competitivo; ja a aquicultura permite produzir um pescado homogéneo, com
rastreabilidade em toda sua cadeia produtiva, que contribuem para a seguranga alimentar, ao
gerar um alimento de qualidade, com planejamento e regularidade atendendo ao rapido
crescimento populacional (EMBRAPA, 2018).

O Brasil possui caracteristicas que favorecem a producao de pescados como a extensao
de seu litoral, as condi¢des climaticas (clima tropical na maior parte do territdrio), importante
produtor de graos e uma grande diversidade de espécies com alta produtividade e relevantes
para o mercado. Esse cendrio brasileiro mostra o potencial do pais de se tornar um grande
produtor (BRASIL, 2013).

Conforme o Anuario da Piscicultura Brasileira, da Associagao Brasileira da Piscicultura
(PEIXE BR, 2018) o Brasil produziu 722.560 toneladas de peixes de cultivo em 2018. Esse
valor representa um crescimento de 4,5% em relagdo ao que foi produzido em 2017, 691.700
toneladas.

Em relatorio intitulado “Estado Mundial da Pesca e Aquicultura 2016” (SOFIA),
publicado pela FAO, ha a estimativa que o Brasil deva registrar um crescimento de 104% na

producdo aquicola em 2025 (FAO, 2016).
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No relatorio divulgado pela FAO (SOFIA), consta que em 2016 a produgdo pesqueira
mundial foi de 171 milhdes de toneladas, sendo que a aquicultura representou 47% do total.
Essa porcentagem da producao aquicola foi inferior ao registrado nas décadas de 80 ¢ 90, o
indice caiu para 5,8% no periodo de 2001-2016, entretanto, ainda € o setor que mais cresce em
relagdo aos demais setores de producao de alimentos, e responsavel pelo crescimento continuo
do fornecimento de peixe para o consumo humano. A China foi o maior produtor de peixe em
2016. Os outros grandes produtores sdo a india, a Indonésia, o Vietna, Bangladesh, Egito e
Noruega (FAO, 2018).

Os pescados sao alimentos de alto valor nutritivo, principalmente pelos elevados teores
de vitaminas, célcio, fosforo, baixa quantidade e qualidade dos lipideos, assim como pela
presenca de proteinas de elevado valor bioldgico. O aumento da producdo aquicola ¢
acompanhado pelo crescimento no consumo dos mesmos. A procura pela carne de peixe deve
aumentar nos préximos dez anos, pois cada vez mais as pessoas buscam por alimentos
saudaveis em suas dietas, e o peixe, entre as proteinas animais, ¢ 0 que mais se enquadra em
produto saudavel (FERREIRA et al., 2014). Segundo o IBGE, no ano de 2010 o consumo médio
de peixe ¢ de 9,7 kg/ per capita/ por ano no Brasil, menos da metade da média de consumo
mundial, que ¢ de 20 kg/ habitante/ ano (IBGE, 2010). A recomendacao da Organizag¢ao das
Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentagdao (FAO), ¢ que o ser humano consuma 12 kg/
ano.

Pode-se constatar que o Brasil ainda ndo alcangou esta recomendagao. Diante disso,
podemos indagar os motivos pelos quais o consumo ainda € baixo. Segundo Costa et al., (2013)
alguns fatores limitam o consumo de peixe, como os altos custos de producdo, o preco do
produto final ainda ¢ elevado para o consumo diario, a dificuldade de preparo, a falta de
divulgacdo ao consumidor e a presenca de tabus alimentares.

Em 2015, o consumo de peixe pela populagdao mundial representou, aproximadamente,
17% da proteina animal consumida. De acordo com o relatério SOFIA, os paises em
desenvolvimento consomem mais pescado que os paises desenvolvidos (FAO, 2018).

De 1961 a 2016 o consumo mundial de pescado aumentou 3,2% ao ano, superando o
crescimento da populacdo (1,6%) e também a procura por outras fontes de proteina animal
(2,8%). A quantidade per capita cresceu de 9,0 kg em 1961 para 20,2 kg em 2015, a uma taxa
média anual de 1,5%. Estimativas preliminares para 2016 e 2017 apontam para um crescimento

adicional de cerca de 20,3 e 20,5 kg, respectivamente (FAO, 2011).
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De acordo com o relatorio The State of World Fisheries and Aquaculture, os paises que
mais consomem peixe no mundo estdo na regido da Unido Europeia, como, Crodcia, Franga,
Grécia, Italia, Eslovénia e Portugal. O ultimo pais citado € considerado o maior consumidor per
capita da Europa e o terceiro do mundo. Contudo, a maioria dos pescados consumidos por esses
paises sdo importados, dos quase 7,5 milhdes de toneladas que consomem, 5 milhdes sdo de
importa¢do, principalmente, dos paises do Norte da Africa (Marrocos, Tunisia, Argélia, Libia),
(FAO, 2018). As relagdes de importagdo e exportagdo podem ser vistas no Brasil também, cerca
de US$ 1,3 milhdes em peixes sdo importados a cada ano, tendo como principais exportadores
os paises: Chile, Argentina e China (PEIXE BR, 2018). Segundo dados da Abipesca, o Brasil
exporta cerca de U$ 270 milhdes em peixes por ano. Desse total, aproximadamente US$ 40
milhdes sdo enviados a Unido Europeia (ou 14%), porém em maio de 2018 a UE suspendeu a
importagdo de pescado de todas as empresas brasileiras que comercializavam com o bloco,
apontando que a fiscalizacdo das embarcacdes de pesca do pais ndo estava em conformidade
com as politicas europeias. Trés questdes constaram no relatério da UE, apds auditoria feita em
2017, como problemas no pescado brasileiro. Algumas das embarcagdes visitadas precisavam
melhorar o controle de temperatura e a qualidade da agua dos barcos. Os locais de desembarque
necessitavam de regulamentacdo. E, por ultimo, aprimorar o controle de metais pesados, como
cadmio e estroncio, no peixe que ¢ exportado (SPAUTZ, 2019).

Percebe-se a importancia das Boas Praticas de Manipulagdo para a credibilidade da

qualidade dos pescados, garantindo assim a sua comercializagdo de maneira indcua.

2.2. Doencas transmitidas por pescados

A carne de pescado tem sido considerada um importante alimento da dieta da populagao
brasileira, por seus varios beneficios nutricionais, que tem contribuido para o aumento do
consumo dessa proteina. Além da mudanca nos habitos alimentares, houve um crescimento dos
estabelecimentos que comercializam comidas tipicas da culinaria oriental, devido a grande
aceitacdo por parte dos brasileiros pelos pratos a base de pescado cru, como “sushi”, “sashimi”
e “ceviche”, que também reflete no aumento do consumo (BARROS et al., 2006).

Devido a essa alteracdo dos hébitos alimentares, com relagdo ao processamento do

pescado consumido hé a possibilidade de veiculagdo de agentes infecciosos, que podem ser

responsaveis por causarem Doengas Transmitidas por Alimentos.
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O conceito de doencas de origem alimentar, historicamente chamadas de doencgas
transmitidas por alimentos (DTA), refere-se a enfermidades causadas pela ingestdo de dgua
e/ou alimentos contaminados por bactérias e suas toxinas, virus e outros parasitas (BRASIL,
2010). Sao mais de 250 doencgas de origem alimentar identificadas, sendo que a maioria sdo
infecgOes, causadas por bactérias e suas toxinas, virus e parasitas. Outras doengas sdo
intoxicacdes causadas por toxinas naturais, como por exemplo, cogumelos venenosos, toxinas
de algas e peixes ou por produtos quimicos prejudiciais que contaminaram o alimento, como
chumbo e agrotoxicos. Segundo o Center for Disease Control and Prevention (CDC), a cada
ano 48 milhdes de pessoas adoecem por DTA, 128.000 sdo hospitalizadas e 3.000 morrem
(CDC, 2017).

O consumidor ao comprar pescados precisa atentar-se para as condi¢des Higiénico-
Sanitarias do estabelecimento de venda. Muitos apresentam uma estrutura fisica ruim, falta de
higiene por parte dos manipuladores e peixes acondicionados de forma incorreta.

Diversos alimentos sdo relatados em surtos de DTAs e dentre estes, pescados e frutos
do mar estiveram em 0,85% dos casos (BRASIL, 2019). As infec¢des causadas por pescados
nao sao tdo frequentes, pois em muitos casos faltam dados epidemioldgicos que comprovem
uma determinada doenga como zoonoses. Dentre os microorganismos que estao associados as
zoonoses por pescados tem-se: Diphyllobothrium, Capillaria, Gnathostoma, Anisakis,
Paragonimus, Dyoctophyme renale, Ascocotyle (phagicola) longa (ROCHA et al., 2018).

O Diphyllobothrium spp. sao um cestodeo, causador da Difilobotriase no homem. Este
parasita estd localizado no tecido muscular e 6rgaos dos peixes infectados e as principais
espécies que provocam zoonoses sao 0s Diphyllobothrium latum e Diphyllobothrium pacificum.
O homem contrai a doenga ao ingerir o peixe infectado cru, malcozido ou defumado em
temperatura inadequada. Os sintomas podem ser diarreia, vomito e perda de peso (VERONESI,
et al., 1991). A Difilobotriase ¢ uma doenga com ampla distribuicdo geografica, sendo
registrada na América do Norte, em populacdes de esquimoés do Alasca e Canada, nos Estados
Unidos ha relatos de casos na regido dos Grandes Lagos e na Costa Oeste (EDUARDO, et al.,
2005). O primeiro caso de Difilobotriase confirmado no Brasil aconteceu no estado da Babhia,
em setembro de 2004. Uma mulher, residente na cidade de Salvador, aparentemente adquiriu a
infeccdo ao consumir “sushi”. O diagnostico foi baseado no exame coproparasitologico da
paciente, o qual identificou uma grande quantidade de ovos operculados nas fezes (SANTOS;
FARO, 2005). Na cidade do Rio de Janeiro foram confirmados cinco casos de Difilobotriase,

entre agosto e novembro de 2004, associados ao consumo de “sushi” e “sashimi” (TAVARES;
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LUQUE; BONFIM, 2005). Em Sao Paulo 34 casos foram confirmados de infec¢do por D.
latum, associados ao consumo de salmao cru (EDUARDO, et al., 2005).

O género Capillaria tem como principal espécie causadora de infeccao a Capillaria
philippinensis. A Capilariose ¢ endémica nas Filipinas, provocada pela ingestao de peixes de
agua doce infectados. Os sintomas caracteristicos sdo diarreia aquosa, dor abdominal e perda
de peso progressiva (FERRE, 2001).

Gnathostoma hispidum, G. spinigerum, G. doloresi e G. nipponicum sdo as espécies
responsaveis por causarem gnatostomose. O ciclo dessa doenca envolve dois hospedeiros
intermediarios, um crustaceo copépode ¢ um peixe de dgua doce. A infeccdo ocorre pela
ingestao das larvas L3 presentes no tecido muscular dos peixes ou por ingestdo de copépodes
parasitados, que comumente causam ulceragdo e necrose da parede gastrica dos individuos. Esta
zoonose foi relatada no sul da Europa, Asia, Africa e Australia (FERRE, 2001).

Anisakis ¢ um nematddeo associado a uma parasitose gastrointestinal, Anisaquiase. A
doenca ¢ causada pela ingestdo de larvas L3 viaveis, principalmente 4. simplex que podem ser
adquiridas a partir do consumo de salmdo, bacalhau, anchovas, linguado, merluza e lula, que
nao receberam tratamento térmico adequado (PRADO e CAPUANO, 2006). A doenga pode se
apresentar como gastrointestinal, ectdpica ou alérgica (BAO et al., 2017). Essa zoonose ja foi
descrita no Brasil, sendo a larva encontrada em diferentes espécies de peixes no pais, como
pescada-olhuda (Cynoscion guatucupa), linguado (Paralichtys isoceles), entre outros (EIRAS,
et al., 2016).

Paragonimus ¢ um trematdédeo digenético responsavel por desencadear a doenca
Paragonimiase. Essa doenga é zoonotica ocasionada pela ingestdo de crustaceos de agua doce
crus ou malcozidos infectados com as metacercarias do parasito (LEMOS et al., 2007). Ao
atingir o intestino delgado do hospedeiro, o parasito comeca a migrar para os pulmoes,
considerado seu principal local de infec¢do. Quadros de pneumotérax e pneumonia
hemorragica podem ser observados no ser humano infectado (JHAYYA, et al., 2000).

A dioctofimose ¢ uma doenga zoondtica causada pelo nematodeo Dyoctophyme renale.
Esse parasita migra pelo tecido renal, causando obstrucdo, nefrite, hipertrofia renal,
hidronefrose, colica e destrui¢ao do parénquima renal (VENKATRAJAIAH, et al., 2014). D.
renale j4 foi identificado em peixes de vida livre no Brasil, como peixe-cachorro
(Acestrorhynchus lacustres) e tamoata (Hoplosternum litoralle) (EIRAS, et al., 2016). Apenas

um caso clinico de infec¢do em seres humanos foi assistido no pais (LISBOA, 1945). Essa
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infecgdo estd associada a ingestdo de larvas encistadas em ras ou peixe crus ou a ingestao
acidental de anelideos aquaticos infectados, (VENKATRAJAIAH, et al., 2014).

Metacercarias de Ascocotyle (phagicola) longa, t€ém sido comumente encontradas em
visceras e musculatura de tainhas (Mugil sp.) e atuam como forma infectante para o ser humano
causando a fagicolose (MORAES, 2005). O consumo de carne crua de tainha predispde para o
surgimento dessa doenga. Estudo prévio detectou uma prevaléncia de 18,5 % e 14,8 % de
metacercarias em sushis e sashimis, respectivamente, produzidos com tainha e comercializados
na regido metropolitana de Sao Paulo (OKUMURA et al., 2013).

Além destas parasitoses, diversos géneros de bactérias podem também estar associados
ao consumo de pescado e sofrerem influéncia direta da manipulacdo do produto durante seu
processamento, estocagem e comercializagdo. Dentre as bactérias que podem ter este tipo de
relagdo com os pescados tem-se: Salmonella, Escherichia coli e Staphylococcus aureus (MS,
2019).

De acordo com o Center for Disease Control and Prevention (CDC), a Salmonella
provoca cerca de 1,2 milhdes de doengas nos Estados Unidos a cada ano, sendo 1 milhdo delas
de origem alimentar (CDC, 2019). Estes organismos podem ser encontrados no intestino do
homem e animais € em ambientes poluidos, incluindo os ambientes aquaticos. As bactérias nos
pescados podem ser encontradas nas superficies externas (pele, branquias € muco) e nos
intestinos dos peixes vivos e recém capturados. A microbiota dos pescados reflete a 4gua onde
vivem, por isso ha um elevado risco de Salmonelose quando se consome pescados, crustaceos
ou moluscos capturados em aguas contaminadas e sem o correto manejo desde o0 momento da
captura, em todas as etapas do seu processamento até seu destino final (GERMANO;
GERMANO, 2011). Devido ao aumento do consumo de pescados crus, Menezes et al., (2006)
encontraram Salmonella em pratos de sushi e sashimi, o que demonstra um risco sanitario ao
consumidor. Portanto, habitos higiénicos dos manipuladores de alimentos sdo fundamentais no
controle das doencas causadas por Salmonella. Staphylococcus aureus, a fonte mais frequente
sdo os manipuladores. Ja a E. coli € natural do trato intestinal de animais de sangue quente (aves

e mamiferos).
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2.3 Microrganismos Indicadores de Higiene

Compreender a importancia dos microrganismos indicadores de higiene ¢ fundamental,
pois estes estdo correlacionados com as BPF, na medida em que podem expressar condigdes de
higiene nos processos de produgdo/comercializagdo dos pescados.

Os principais microrganismos indicadores de higiene sdo os coliformes totais,
coliformes termotolerantes e Escherichia coli. O primeiro grupo expressa o subgrupo da familia
Enterobacteriaceae que, na 2* edi¢do do Bergey’s Manual of Systematic Bacteriology
(BRENNER; FARMER 111, 2005) engloba 44 géneros e 176 espécies. No grupo dos coliformes
totais encontram-se apenas as enterobactérias capazes de fermentar a lactose com producao de
gas a 35°C, dentre as quais encontrando-se tanto bactérias originarias do trato gastrintestinal de
humanos e outros animais de sangue quente (Escherichia coli), como também bactérias nao
entéricas (espécies de Citrobacter, Enterobacter, Klebsiella e Serratia, dentre outras). Os
coliformes termotolerantes, ou coliformes a 45°C, ¢ um subgrupo dos coliformes totais,
caracterizados por fermentar a lactose a 44,5- 45,5°C. Acreditava-se que esse grupo incluia
apenas as enterobactérias do trato gastrointestinal (E. coli), entretanto atualmente incluem
também membros de origem nao fecal (DAVIDSON, ROTH, GAMBREL-LENARZ, 2004).

Os microrganismos indicadores de higiene sdo utilizados em pesquisas por serem de
rapida e facil deteccdo, sua ocorréncia e desaparecimento coincidem com a do patdgeno,
correlacionam com a presenga de organismos patogénicos, sdo facilmente distinguiveis de
outros microrganismos da microbiota do alimento, densidade populacional diretamente
relacionada com o grau de contaminagao e seu tempo de duragao pode ser igual ao do patégeno
ou ter sobrevida maior que ele (KORNACKI et al., 2001).

Em especifico as enterobactérias e coliformes sdao indicadores das condigdes de higiene
dos processos de fabricacao, uma vez que sao facilmente destruidos pelos sanitizantes e capazes
de colonizar varias etapas do processamento, quando a sanitizagdo ¢ falha. Os coliformes
também indicam contaminag¢ao pds processo em alimentos pasteurizados, pois sdo inativados
pelo calor e ndo devem sobreviver ao tratamento térmico, ja a bactéria E. coli ¢ uma indicadora
de contaminacao fecal em alimentos “in natura”. (SALFINGER & TORTORELLO, 2015).

Diante do fato dos pescados serem alimentos com répida deterioragdo e susceptivel a
contaminagdo por microrganismos patogénicos, desde o ambiente aquatico até as extensas
etapas de sua cadeia produtiva, torna-se de extrema importancia que as condi¢des higiénico-

sanitarias do processo produtivo sejam adequadas, afim de preservar a qualidade final do
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produto, consequentemente, resguardando o consumidor de infec¢do ou intoxicagdo por

alimento contaminado (SANJEE; KARIM, 2016).

2.4 Boas Praticas de Manipulacio

A observacdo das Boas Praticas de Manipulacdo ¢ fundamental tanto para as industrias
quanto para o consumidor. Os comércios varejistas precisam zelar pela qualidade de seus
produtos e os consumidores pela sua saude.

As Boas Praticas de Manipulagdo consistem em um conjunto de medidas que devem ser
adotadas pelas industrias de alimentos e pelos servicos de alimentacdao, com o intuito de garantir
a qualidade sanitéria e a conformidade dos alimentos com os regulamentos técnicos (BRASIL,
2004).

No Brasil, estas sdo orientadas por atos normativos Federais, Estaduais e
Municipais. A Inspe¢do de Produtos de Origem Animal no ambito do Ministério da Agricultura
¢ da competéncia do Departamento de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal- DIPOA, que
estabelece normas para os estabelecimentos que produzem/comercializam alimentos. Essas
normas eram regulamentadas pela Lei n® 1283, de 18 de dezembro de 1950, porém foi publicado
o Novo Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitiria de Produtos de Origem Animal —
Riispoa; o Decreto n® 9.013 de 29 de Marco de 2017 (ECKHARDT, 2010).

Compete aos Servicos de Vigilancia Sanitaria Estaduais e Municipais as normas
complementares, como a Portaria MS n°® 1.428, de 26 de novembro de 1993, precursora na
regulamentacao desse tema. A RDC n° 275/2002 foi desenvolvida com o intuito de atualizar a
legislagdo geral, introduzindo o controle continuo das BPF e os Procedimentos Operacionais
Padronizados, além de promover a harmonizagao das agdes de inspegao sanitaria por meio de
instrumento genérico de verificacdo das BPF. Essa Resolucao constitui-se ato normativo a
Portaria SVS/MS n° 326/97.

A Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997, baseada no Cddigo Internacional
Recomendado de Praticas: Principios Gerais de Higiene dos Alimentos CAC/VOL. A, Ed. 2
(1985), do Codex Alimentarius, e harmonizada no Mercosul, estabelece os requisitos gerais
sobre as condigdes higi€nico-sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) para

estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2017/Decreto/D9013.htm
http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/5c5a8a804b06b36f9159bfa337abae9d/Portaria_MS_n_1428_de_26_de_novembro_de_1993.pdf?MOD=AJPERES
http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/cf430b804745808a8c95dc3fbc4c6735/Portaria+SVS-MS+N.+326+de+30+de+Julho+de+1997.pdf?MOD=AJPERES
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No municipio de Uberlandia o regulamento das a¢des em Vigilancia Sanitaria nos
acougues, casas de carnes, estabelecimentos de comércio varejista de carnes in natura e/ou
transformadas ¢ regido pelo Decreto N° 13.013, de 14 de setembro de 2011.

A abordagem das BPF sdo amplas e estipulam diretrizes para diversos aspectos
operacionais envolvidos na produgdo/comercializagdo dos alimentos, como higiene
pessoal, areas externas, ventilacao e iluminacdo adequadas, controle de pragas, facilidade
de limpeza e manuteng¢do dos equipamentos e controle de producdo (AKUTSU et al., 2005).

O piso deve ser constituido de material que permite facil e apropriada higienizagao
(liso, resistente, drenado com declive, impermeavel e outros) e estar em adequado estado
de conservacdo. Paredes e divisorias devem manter os mesmos padrdes do piso e ser de
cor clara. As portas e janelas devem ser de superficie lisas, facil higienizacdo e com
barreiras adequadas para impedir a entrada de vetores e outros animais, bem como em
adequado estado de conservacdo. Existéncia de lavatorios na area de manipulagdo, em
condi¢des de higiene, dotados de sabonete limpo, toalhas de papel, dentre outros.

Iluminag¢ao sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos,
luminarias protegidas contra quebras e em adequado estado de conservagao, instalagdes
elétricas embutidas. Ambiente com ventilagao e climatizacdo adequados.

Equipamentos, moveis e utensilios dispostos de forma a permitir facil acesso e
higienizacao adequada, as superficies que estdo em contato com os alimentos devem ser
lisas, integras, impermedaveis, resistentes a corrosao, de facil higienizacdo e material ndo
contaminante. Os equipamentos de conservagdo dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, camaras frigorificas) com medidor de temperatura localizado em local
apropriado e em adequado funcionamento.

Manipuladores com uniforme de cor clara, limpos, em adequado estado de
conservacao, asseio pessoal, habitos higiénicos (lavagem cuidadosa das maos antes da
manipulagdo de alimentos), cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta
lavagem das maos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

Em relagdo as Boas Praticas de Manipulag@o na comercializacdo de pescados podemos
constatar alguns estudos que avaliaram sua aplicagdo. Alcantara e Kato (2016), avaliaram a
aplicacdo delas na comercializagdo do camardo fresco em feiras livres de Belém, PA e
constataram que a conservagdo de equipamentos/utensilios havia falhas quanto a presenca de
areas desgastadas, quebradas, sem revestimento adequado e/ou enferrujadas. Semelhante ao

estudo nas feiras livres de Belém, feiras e mercado publico de Braganga- PA precisavam de
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intensas reformas em suas estruturas para comercializa¢do correta de pescados (MEDEIROS
JUNIOR et al., 2015). Em outro estudo, realizado no mercado de peixe no complexo do Ver-o-
Peso, os pesquisadores avaliaram a area comum do mercado ¢ 14 boxes de comercializagao,
bem como a temperatura em que os peixes eram comercializados. Os resultados obtidos foram
deficiéncia Higiénico-Sanitaria do peixe comercializado internamente no mercado, com
frequéncia se observa falta de gelo e higienizagdo; a falta de organizagdo no ambiente expunha
o peixe a contaminagdes e em 40% dos boxes haviam incidéncia de luz solar diretamente nas
bancadas de comercializacdo, o que contribui para a elevacdo da temperatura do produto.
(ALVES et al., 2017).

Observa-se que nos estudos de avaliagdo das Boas Praticas de Manipula¢do foram
apontadas falhas na estrutura fisica dos estabelecimentos dada a importancia da mesma, pois se
estas nao estiverem em condi¢des adequadas expdem os pescados a contaminagdes.

Nas visitas nos estabelecimentos da cidade de Uberlandia- MG também verificamos
algumas falhas como ambientes sujos, objetos estranhos ao ambiente, paredes fora dos padrdes,
inadequado manejo dos residuos, auséncia de medidas preventivas para impedir atragdo e
proliferagao de vetores, produtos de higiene guardados em local inadequado, ventilagdo

deficiente e ndo cumprimento das praticas de higiene pessoal por parte dos manipuladores.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Caracterizacao do local de pesquisa

A pesquisa foi realizada no municipio de Uberlandia-MG, entre os meses de janeiro a
junho de 2019. Foram avaliados sete estabelecimentos entre peixarias e supermercados, sendo
que as peixarias foram selecionadas com base nas que possuiam pagina eletronica. Entre as
cinco peixarias, duas trabalhavam com pescado fresco e congelado e trés somente com
congelados. Considerando o grande nimero de supermercados no municipio de Uberlandia,
optou-se avaliar somente os que manipulavam pescado fresco e por consulta telefonica
descobriu-se que apenas dois possuiam essa caracteristica. Para a avaliacdo das condigdes
higi€nico-sanitarias dos estabelecimentos, um formulario do tipo (checklist) foi elaborado, com
base na Resolucao da Diretoria Colegiada n® 275 de 21 de outubro de 2002 do Ministério da
Satde e Portaria n° 2619, de 06 de dezembro de 2011 — SMS, sendo os dados obtidos pela

observagao do pesquisador na condi¢do de consumidor.

3.2 Caracterizaciao das Boas Praticas de Manipulagio dos pescados nos estabelecimentos

visitados

Para aplicagdo do formulario de verificacdo das Boas Praticas de Manipula¢ao foram
feitas 2 visitas: uma visita no periodo da manha e uma no periodo da tarde em dias diferentes,
em cada estabelecimento.

Foram analisados os seguintes itens: 1. Edificagdo e Instalagdes- Area interna, piso, teto,
paredes, janelas e outras aberturas, lavatdrios na area de produgdo, ventilagcdo e climatizacao,
higienizacdo das instalagdes, controle integrado de vetores e pragas urbanas, manejo dos
residuos; 2. Equipamentos, moveis e utensilios- higienizacdo- 3. Manipuladores- Habitos
higiénicos, equipamento de prote¢do individual. Nas peixarias os itens relacionados a area de
manipulacdo ndo sdo observados. As respostas obtidas foram “adequado” ou “sim” quando o
estabelecimento apresentava conformidade, “nao adequado” ou “nao” quando apresentava nao
conformidade ou “ndo se aplica” quando o item nao correspondia a realidade do
estabelecimento ou ndo era possivel de visualizar, porém esta tltima nao foi incluida na analise

de dados.
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Considerando que alguns estabelecimentos manipulavam o produto fresco e outros
apenas comercializam os produtos congelados, alguns itens do (checklist) ndo foram utilizados
para todos os estabelecimentos. Foram avaliados 496 vezes o item edificacdo e instalagdes
(ventilagdo e climatizag@o, piso, paredes e divisorias, teto, iluminagao e instalagdo elétrica), 81
vezes o item equipamentos, méveis e utensilios (equipamentos, moveis, utensilios, higienizagao
de instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios), 48 vezes o item manipuladores (vestudrios

e hébitos higiénicos).

3.3 Analise de dados

Os resultados obtidos foram planilhados no Excel® para andlise descritiva simples de
frequéncia. As nao conformidades observadas em cada estabelecimento, em cada categoria de
avalicdo e nos itens avaliados foram comparadas pelo Teste Qui-quadrado (p<0,05) utilizando

o programa GraphPad InStat®.



4 RESULTADOS

Os resultados obtidos com a avaliagao do item edificagdo e instalagdes de peixarias e
supermercados localizadas no municipio de Uberlandia-MG estdo apresentados na tabela 1.

Dentre os itens avaliados as maiores frequéncias de ndo conformidades referem-se a iluminacao

e instalagdo elétrica (51,4%) e ventilagdo e climatizagao (48,4%).

Tabela 1- Frequéncia de ndo conformidades higi€nico- sanitdrias na categoria edificacdo e
instalagdes em comércios varejistas de pescado em Uberlandia-MG.

Categorias de avaliagdo n* N&o adequado Total
& ¢ Manha Tarde n %**
1. Edificacao e Instalagdes 426 56 56 112 22,6
1.1 Ventilagdo e 62 15 15 30 48,4°
Climatizagao
1.2. Piso 98 9 8 17 17,3°
1.3. Paredes e divisorias 126 3 3 6 4,8°
1.4. Teto 140 11 12 23 16,4°
1.5. Iluminagao e 20 18 18 36 51.4°

instalagao elétrica

* Jtens avaliados em cada categoria (2 visitas x n° de itens avaliados x n° de

estabelecimentos)

** Jetras diferentes sobrescritas indicam diferenga significante entre as médias

Os resultados obtidos com a avaliagdo dos equipamentos, mdveis e utensilios e dos
manipuladores de peixarias e supermercados localizadas no municipio de Uberlandia estao
apresentados na tabela 2. Dentre os itens avaliados a maior frequéncia de ndo conformidades

em Equipamentos, Méveis e Utensilios foi em relagdo a higienizagao dos mesmos (53,6%). No

item Manipuladores as ndo conformidades foram maiores em Hébitos Higiénicos (72,7%).
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Tabela 2- Frequéncia de nao conformidade higiénico- sanitiria em comércios varejistas de

pescado em Uberlandia-MG nas categorias equipamentos, méveis e utensilios e

manipuladores.
. - N3o adequado Total
Categorias de avaliagdo n* ~
Manha Tarde n %
2. Equipamentos, moveis e utensilios 81 12 14 26 32,1
2.1. Equipamentos 25 3 4 7 28,020
2.2. Moveis 14 1 1 2 14,3°
2.3. Utensilios 14 1 1 14,3°
2.4. Higienizacao (2.1; 2.2; 2.3) 28 7 8 15 53,6°
3. Manipuladores 48 16 17 33 68,8
3.1. Vestuarios 26 8 9 17 65,42
3.2. Habitos higiénicos 22 8 8 16 72,7°

* [tens avaliados em cada categoria (2 visitas x n° de itens avaliados x n° de

estabelecimentos)

** letras diferentes sobrescritas indicam diferenca significante entre as médias
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5 DISCUSSAO

As Boas Praticas de Manipulagdo sao importantes para garantir a qualidade do produto
e resguardar o consumidor de adquirir um alimento contaminado. Por isso ¢ fundamental avaliar
a condi¢@o dos estabelecimentos que comercializam alimentos.

Nos resultados da pesquisa realizada em comércios varejistas de pescado observou-se
pontos positivos e negativos. No dmbito da edificagdo e instalagdes, o item ventilacdo e
climatizacdo contribuiu para a alta frequéncia de nao conformidade devido a falta de
equipamentos que fazem a troca de ar capazes de prevenir contaminagdes € uma estrutura fisica
que permite a circulagao de ar natural. Existem microrganismos patogénicos que se multiplicam
em ambientes quentes (BRASIL, 2004). Em relacdo ao item paredes e divisorias, verificou-se
conformidade, pois as mesmas apresentavam cor clara, sem rachaduras, sem umidade e bolor.
Ja para o grupo iluminagdo e instalacao elétrica foi observado que as lampadas em locais de
manipulacdo de alimentos ndo estavam protegidas contra explosdo ou queda e as fiagdes
estavam expostas. Uma iluminacdo natural ou artificial deve ser prevista, para garantir que as
operagoes sejam conduzidas de maneira higiénica e quando a utilizagdo da iluminagao artificial
for necessaria, ndo deve mascarar ou permitir confundir cores. Além disso, a intensidade deve
ser adequada, de forma a permitir que as atividades de manipulacdo ou inspecdo sejam
eficientemente conduzidas (MACHADO, 2015).

No que se refere ao item equipamentos, méveis e utensilios, observou-se que o material
das mesas, bancadas e prateleiras eram sanitarios e estavam protegidos de sujidades, guardados
fora do contato com o piso. Em contrapartida em relacao a higieniza¢do dos equipamentos,
moveis e utensilios os piores problemas identificados foram a auséncia de area de higienizagao
propria dos utensilios, isolada, protegida, com bancada para apoio de forma a garantir a eficacia
do processo e a seguranga dos alimentos e a contaminagao cruzada. Para Vieira et al. (2000),
as condicdes higiénicas de equipamentos que entram em contato com o pescado determinam a
qualidade do produto, por serem esses alimentos altamente pereciveis. A adequada higiene de
utensilios previne a contaminagdo, multiplicagdo de microrganismos e sobrevivéncia destes,
que deterioram o produto e provocam danos a satide do consumidor.

No bloco Manipuladores, constatou-se maior nao conformidade em relacao aos habitos
higiénicos. A maioria dos manipuladores ndo lavavam as maos antes da manipulacdo dos
pescados, principalmente apds receber pagamentos dos clientes, ndo usavam toucas, luvas e

mascaras. Almeida et al. (1995), avaliando manipuladores em cozinha de restaurante
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universitario, observaram que os mesmos raramente lavavam as maos antes ou durante o
preparo de alimentos. Apos realizar andlise microbiologica de amostras das maos dos
manipuladores concluiram que a lavagem das maos, embora nao garanta que as mesmas fiquem
livres de microrganismos, ¢ o primeiro requisito da higiene pessoal para reduzir a populagio
bacteriana.

As ndo conformidades foram encontradas tanto em supermercados quanto em peixarias.
Quanto a proposta das visitas nos periodos manha e tarde, constatou-se que as observacoes

foram as mesmas.



22

6 CONCLUSAO

Apbs a andlise das condicdes higiénico- sanitarias das peixarias e supermercados
avaliados considerou-se que a maioria ndo estavam em conformidade com as Boas Praticas de
Manipulagao.

De acordo com os resultados desta pesquisa, conclui-se que ha a necessidade de algumas
adaptagdes estruturais como trocar as lampadas existentes por outras que possuem protecao
contra quebra, cobrir as fiagdes, instalar ventiladores e climatizadores que fazem a renovagao
do ar de forma que este ndo circule de uma area contaminada para uma area limpa. Em relacao
aos manipuladores recomenda-se treinamentos, palestras que possam conscientiza-los dos
perigos causados pela falta de habitos higiénicos, enfatizando o conhecimento das Boas Praticas

de Manipulagao e sua aplicagao.
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