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1. INTRODUCAO

Os peixes e os produtos obtidos por meio da atividade pesqueira destacam-
se nutricionalmente de outros alimentos de origem animal (GIOVANINI et al.,
2012). Assim, a procura por este tipo de alimento como alternativa ou em
substituicdo a outras fontes de proteinas aumentou consideravelmente nos
altimos anos, o que levou a ampliagdo da producdo aquicola, principalmente em
paises em desenvolvimento (SILVA et al., 2010).

O pescado pode ser adquirido em diversas formas de comércio,
especializados ou ndo, como peixarias, sacoldes, supermercados e feiras livres.
Em geral, pode ser vendido inteiro ou na forma de filé e pode estar in natura,
(“peixe fresco”) refrigerado ou congelado (RODRIGUES et al., 2004).

Estudos demonstram que o fator fundamental para o sucesso da producédo
comercial de peixes é o trinbmio: tempo x temperatura x higiene. Pacheco et al.
(2004) relatam a importancia das condicdes higiénico-sanitarias adequadas
durante toda a cadeia produtiva, que vai desde a pesca até a distribuicdo ao
consumidor final, no intuito de garantir a qualidade do pescado.

Segundo Ungar et al. (1992), na inspecdo sanitaria do pescado, maior
atencdo deve ser dada ao aspecto preventivo que concerne a cadeia de
comercializagdo, no sentido de minimizar os riscos de ocorréncia de surtos de
toxinfeccdo alimentar. Isto pode ser alcancado efetivando-se um eficiente
programa de seguranca dos alimentos voltado aos aspectos inerentes ao
comércio do pescado, tais como: o treinamento de méo de obra que manipule o
pescado, principalmente feirantes e trabalhadores do comércio varejista. O
pescado fresco € muito susceptivel a deterioracdo, devido aos processos
enzimaticos e a atividade microbiana que também acontece no post-mortem; o
que, se mal controlado, reduz a vida utii do produto resultando perdas
econOmicas significativas.

Objetivou-se com este trabalho verificar as condi¢cdes higiénico-sanitérias
dos estabelecimentos tipo Peixaria do extremo sul do Brasil.

2. METODOLOGIA

A regido selecionada para a pesquisa abrangeu 0s municipios de
Pelotas/RS, Brasil (n=2) e Rio Grande/RS, Brasil (n=2). Os estabelecimentos
foram visitados entre abril e junho de 2016, sem aviso prévio, para realizar a
verificacdo efetiva da qualidade higiénico-sanitaria.


mailto:monicaquia@bol.com.br
mailto:sophia_2v@hotmail.com
mailto:eduardcpeixoto@hotmail.com

@ | CEC 11 CONGRESSO DE EXTENSAO E CULTURA 232 SEMANA INTEGRADA

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS B0 PESQUIS AEIEXIERBAQ
UFPEL /2016

As interrogativas foram separadas em dois grupos, o grupo A era composto
por sete questbes relacionadas com conhecimento de Boas Praticas de
Manipulacdo, venda semanal (kg) de pescado e as espécies mais
comercializadas neste periodo, participacdo de cursos de capacitacdo e se
gostaria de participar de cursos de capacitacdo. Enquanto o grupo B foi utilizado
um roteiro composto por vinte e quatro questbes check-list, descrevendo a
estrutura das instalagbes, condicdes de comercializacdo, condicbes de
armazenamento, condicfes de higiene dos manipuladores. Os check-list foram
elaborados segundo RDC 275 (ANVISA, 2002) com adaptacdes. As respostas
para o preenchimento do check-list foram: Conforme (C) e Nao Conforme (NC).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes ao questionario (Tabela 1) indicaram que entre os 4
estabelecimentos avaliados. O pescado comercializado na cidade de Pelotas era
proveniente 20% de Jaguardo/RS, 30% da Colbnia Z3 (Pelotas) e 50% de Rio
Grande/RS; enquanto que o pescado comercilizado em Rio Grande era oriundo
da propria cidade. As espécies mais comercializadas em Pelotas jundia (Rhamdia
voulezi), tainha (Mugil gaimardianus Desmarest, peixe-rei (Odontesthes
argentinensis). E, em Rio Grande foram papa-terra (Menticirrhus americanos spp.,
corviva (Cynoscion virescens Cuvier), tainha (Mugil gaimardianus Desmarest) e
peixe-rei (Odontesthes argentinensis). A média de pescado vendido
semanalmente é de 500 kg em Pelotas e 600 Kg, em Rio Grande. A maioria dos
manipuladores conhecem as Boas Praticas de Manipulacdo (80% e 90%), ja
participaram de cursos de capacitacao (80% e 90%). E possivel avaliar (Tabela
1) que todos demontraram interesse de participar de curso de capacitacao
(100%).

Tabela 1. Quesitos avaliados no Grupo A

Estabelecimentos

Questionario Pelotas Rio Grande
Tipo de estabelecimento Peixaria n=2 Peixaria n=2
Procedéncia do pescado Jaguarao/RS(20%)

Coldnia Z3/RS (30%) Rio Grande/RS

(100%)

Rio Grande/RS (50%)
Espécies de pescados mais ) Jundia Papa-terra
comercializadas nesta estacao
Venda diario (Kg) 500 600
Conhece as boas praticas de Sim (80%) Sim (90%)
manipulacéo
Ja teve cursos de capacitagao Sim (80%) Sim (70%)
Gostaria de participar de cursos Sim (100%) Sim (100%)

de capacitacéo

Nas Figuras 1 e 2 sao apresentados os percentuais de conformidades e néo
conformidades das Peixarias de Pelotas e Rio Grande.
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Peixaria A PeixariaB

I M2 N3o conforme

Figura 1 Resultado check-list das peixarias de Pelotas.

m 1 Conforme

Peixaria A PeixariaB

Figura 2 Resultado check-list das peixarias de Rio Grande.

®1 Conforme

M2 Nioconforme

E possivel verificar que a maioria das peixarias analisadas estavam em
conformidade (check-list). Durante a pesquisa na cidade de Pelotas (peixaria A)
evidenciou-se que dos 100% vendedores, apenas 13% néo utilizavam touca ou
bonés. Enquanto que nas duas peixarias de Rio Grande todos os colaboradores
usavam protecdo nos cabelos. A literatura reporta que os manipuladores devem
usar cabelos presos e protegidos por toucas ou outro acessorio apropriado para
esse fim (MOURA, 2007).

Foi possivel observar que todas as peixarias o pescado resfriado ndo tinha
contato direto com o consumidor, ficando exposto em balcé&o frigorifico. A
utilizacdo de balcéo frigorifico dispensa a utilizagdo de gelo tipo escama para a
conservacao do pescado. Apenas na peixaria A de Pelotas o pescado salgado
estava exposto em bancadas sem protecdo. Segundo Rocha e Santana (2007) os
pescados devem ser comercializados em local limpo, em balcées com condi¢des
ideais de temperatura, sem interrupgdo da cadeia de frio.

Nos estabelecimentos visitados as instalacbes como pisos, paredes e tetos
facilitam as operacdes de limpeza e sanitizacdo, os utensilios e equipamentos séo
de materiais apropriados para a manipulacdo dos pescados. Todas as peixarias
existem areas reservadas para recebimento de dinheiro, cartbes, entre outros. No
entanto, ndo séo afixados cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a
correta lavagem e antissepsia das maos e de habitos de higiene, em locais de
facil visualizacao.

As Boas Praticas de Manipulagdo (BPF), inicialmente estabelecidas, bem
como as medidas sanitarias e os procedimentos de higiene sdo pontos de controle
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destinados a reduzir ou a evitar importantes contaminacdes e estas verificacoes
devem ser efetuadas cotidianamente (FAO, 1997).

4. CONCLUSOES

Podemos concluir que as peixarias apresentaram algumas situacdes de nao-
conformidade e que podem oferecer riscos a saude dos consumidores. A
capacitacdo e o treinamento dos manipuladores, assim como a realizacdo de
controles e registros dos processos somam atividades imprescindiveis para
melhorar e garantir cada vez mais a qualidade e seguranca dos pescados.
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