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1 INTRODUCAO

A Declaracdo Universal dos Direitos Humanos, promulgada em 1948 pela
Organizacdo das Nacgdes unidas (ONU), diz que a salde é um direito inaliendvel de todo
cidaddo. Dessa forma, para assegurar tal direito, € necessario ter acesso a varios bens e
servicos, tais como: saude, moradia, transporte, alimentacdo e seguranca alimentar basica.

Atualmente existe grande preocupacdo dos governos de todo o mundo em torno do
tema Seguranca Alimentar, que passou a receber maior importancia em diversos paises a
partir da 22 Guerra Mundial, com mais da metade da Europa devastada e sem condicdes de
produzir o proprio alimento. Diante desta preocupagdo, a seguranca alimentar leva em
consideragdo alguns aspectos como: quantidade, regularidade e qualidade do alimento.

Em relacdo a qualidade do alimento, este quando relacionado com pescados, refere-se
a aparéncia estética e frescor, ou ao grau de deterioracdo que o pescado sofreu, mas também
pode estar relacionado com aspectos de seguranca, tais como: auséncia de bactérias
patogénicas, parasitas ou compostos quimicos (MACHADO; SOUZA; VALVERDE, 2010).

Os mecanismos de perda da qualidade do pescado j& estdo bem definidos, onde
durante a producdo, processamento, embalagem, conservacdo e consumo, qualquer alimento
pode ser exposto a contaminagdo por substancias toxicas ou por microrganismos infecciosos
e/ou toxigénicos, interferindo diretamente na qualidade do produto. Falhas no processamento
e/ou conservagdo podem permitir a sobrevivéncia e proliferagdo de microrganismos
patogénicos e seus produtos téxicos. O consumo de tais alimentos pode ocasionar doencas
conhecidas como Doencas transmitidas por alimento (DTAS), que podem resultar até mesmo
em o6bito do consumidor (BRASIL, 2008).

A populagdo de baixa renda é a mais afetada pela contaminagdo alimentar devido aos
habitos alimentares inadequados bem como a necessidade de optar por produtos com menor
preco e muitas vezes de qualidade duvidosa (PINHO, 2008).

Dentre os alimentos que possuem uma maior facilidade de atuar na disseminacdo de
agentes patogénicos estdo os de origem marinha, como por exemplo, o peixe fresco. Além de
ser uma das principais fontes de proteina do ser humano, a sua musculatura em geral € mais
sensivel a deterioracdo do que a carne dos mamiferos, tendo em vista que 0 processo
autolitico é mais rapido devido a composi¢do quimica, teor de gorduras insaturadas facilmente
oxidaveis e, principalmente, ao pH préximo da neutralidade (LOBO, 2009).

Além disso, quando sua conservacdo apresenta problemas, a decomposi¢do ocorre
rapidamente em decorréncia dos métodos de captura e dos consideraveis danos mecanicos

causados em todo o processo produtivo. Outro fator importante refere-se aos inumeros
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microrganismos presentes na agua e na microbiota natural do pescado, cada um destes fatores,
ou 0 conjunto, resulta na alteracdo da cor, sabor, odor e na deterioragdo global da qualidade
dos alimentos.

Em paises onde se mantem registros adequados das doencas veiculadas por alimentos,
0 pescado contribui com uma significativa proporgdo dos surtos relatados, variando de um
pais para outro, dependendo do clima, costumes da dieta e diferencas sociais (HATHA,;
LAKSHMANAPERUMALSAMY, 1997).

Dessa forma, o pescado pode ser um agente veiculador de microrganismos
patogénicos para 0 homem, sendo desta maneira alvo de inimeras investigacdes a respeito da

qualidade do produto fornecido em estabelecimentos comerciais do Brasil.
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2 PROBLEMATIZACAO

O trabalho foi relacionado com a etapa de comercializagdo do pescado in natura,
sendo observado: Ocorreu a exposicdo adequada do produto? O local de comercializagédo
esteve de acordo com as caracteristicas preconizadas pela legislagdo? O gelo utilizado para
conservacao possuiu quantidade e qualidade suficiente para ndo compromete a qualidade do
pescado na feira? O gelo esteve dentro dos parametros de qualidade estabelecidos pela
legislacdo? Existiram microrganismos patogénicos ou indicadores de contaminacdo e

deterioracdo do produto comercializado?
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3 HIPOTESE

A feira do pescado, localizada no bairro Perpétuo Socorro que comercializa peixes in
natura apresenta condicdes higiénico-sanitarias insatisfatorias, estando fora de conformidade
com alguns parametros da legislacdo (instalacGes fisicas, equipamentos e utensilios,
procedimentos operacionais). O pescado fresco comercializado atualmente na feira aponta
para um alimento de pouca qualidade e com probabilidade de contaminacdo microbiana
proveniente da dgua ou do processo de manipulacdo. O gelo utilizado para a conservacgédo do
pescado representa um risco sanitario, ndo estando dentro dos padrbes estabelecidos na
legislacdo. O consumidor/frequentador da feira € um publico heterogéneo em relacdo a renda,
faixa etaria e sexo. O consumidor ndo é muito exigente quanto & qualidade do produto
comercializado em feira, optando prioritariamente pelo produto de preco mais baixo. O
consumidor ndo esta satisfeito com as condi¢des de comercializacdo e/ou manipulacdo do
alimento na feira, 0 acesso ao local, localizagdo da feira, infraestrutura e organizacdo. As
espécies de peixes mais procuradas ndo se distinguem da realidade da regido Amazonica.
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4 OBJETIVOS
4.1 OBJETIVO GERAL.:

Avaliar os pontos criticos na etapa de comercializacdo de peixes e fazer uma
caracterizacdo do comércio de pescado na feira do Perpétuo Socorro, municipio de Macapa,
Estado do Amapa.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Tracar o perfil de satisfacdo dos consumidores da feira amostrada, levando em consideracao
seus habitos de consumo;

- Avaliar as condicdes higiénico-sanitarias da feira do Perpétuo Socorro;

- Determinar o nimero mais provavel (NMP) de coliformes termotolerantes,contagem de
Staphylococcus coagulase positiva e presenca de bactérias do género Salmonella em peixes
coletados;

- Avaliar a qualidade microbiolégica (coliformes totais e termotolerantes) do gelo utilizado na
conservacgao do pescado;

- Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas (pH, turbidez, ferro dissolvido, condutividade

elétrica, sélidos totais dissolvidos e cloro residual livre) do gelo.
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5 JUSTIFICATIVA

A auséncia de cuidados basicos no armazenamento e conservacdo de produtos
pesqueiros comercializados em feiras pode comprometer a saude dos consumidores, bem
como diminuir a taxa de procura pelo produto, poluir o meio ambiente com residuos, danificar
0 patriménio publico, e em ultima instancia, diminuir o fluxo do publico que procura estes
pontos de comercializacdo. Esse fato, aliado ao descaso do poder publico e dos érgdos
competentes pela fiscalizacéo, serviram de estimulo e é neste contexto que se insere o projeto,
que congrega a intencdo de avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias em pontos de
comercializacdo e do produto comercializado, identificando possiveis riscos de doencas ao

consumidor, com o intuito de identificar pontos criticos deste processo.
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6 REFERENCIAL TEORICO
6.1 INFECQC)ES ALIMENTARES

As infecgdes alimentares referem-se a doencas produzidas por diversos grupos de
microrganismos (bactérias, bolores, protozoarios e virus) com capacidade de proliferar no
interior do trato gastrointestinal, invadindo os tecidos ou os fluidos organicos do hospedeiro,
ou, até mesmo, atraves de toxinas previamente formadas pelo microrganismo no alimento. As
bactérias, devido a sua diversidade e patogenia, constituem o grupo de microrganismos mais
amplamente estudado e o mais associado as DTA’s (PINTO, 1996).

Muitas das bactérias patogénicas, transmitidas pelos alimentos contaminados podem
causar gastroenterites que sdo infecgdes agudas do trato gastrointestinal (particularmente
intestino delgado e/ou intestino grosso), apresentando a diarreia como sintoma mais comum
que ocorre gquando o balango entre absorcdo e secre¢do de fluidos intestinais esta prejudicado,
por reducdo da absorcdo desses fluidos e/ou aumento da secrecdo de fluidos derivados do
sangue do paciente (PELCZAR; CHAN; KRIEG, 1998).

Segundo Esteves et al. (2002), na maioria dos casos, as gastroenterites em criancas e
adultos sdo causadas por microrganismos presentes na agua ou em alimentos contaminados,
além da transmissao direta (pessoa a pessoa) quando um individuo com diarreia ndo realiza a
sua higiene de forma adequada ap6s defecar.

De acordo com Pelczar, Chan e Krieg, (1998) as duas categorias de DTA’s
provocadas por microrganismos sdo: intoxicacdo alimentar que ocorre ap6s a ingestdo de
alimentos contaminados com toxinas produzidas por microrganismo, sendo esta a responsavel
pelos sintomas clinicos, e infecgdes transmitidas por alimentos, quando o patdgeno é ingerido
e se multiplica dentro do organismo, podendo afetar também outras areas do corpo além do
sistema digestivo.

Germano e Germano (2003) destacam que as doencas microbianas transmitidas via
alimentar possuem periodo de incubacdo relativamente curto e quadro clinico bem
caracteristico, com diarreias, nduseas, vomitos, dor abdominal e febre. Elas geralmente
possuem uma curta duracdo, porém em imunocomprometidos pode-se ter complicacfes
graves podendo levar até mesmo ao ébito.

A contaminagdo cruzada, via manipuladores de alimentos, est4 associada a 24% de
todos os casos de enfermidades veiculadas por alimentos em paises desenvolvidos. Dentre as
bactérias envolvidas destacam-se Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum e Bacillus
cereus (ARIAS-ECHANDI, 2000). Porém, aproximadamente 82% dos casos de DTA’s tém a
sua origem desconhecida, pois existem dificuldades epidemiologicas em identificar o
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alimento ou a &gua como sendo o responsavel pela veiculagdo dos microrganismos
patogénicos para 0 homem. Além disso, pessoas contaminadas muitas vezes ndo notificam as
unidades de emergéncia agravando desta forma o quadro de subnotificacdo de DTAS no Brasil
(BARRETO; SILVA, 2008).

6.2 RECURSOS PESQUEIROS NA AMAZONIA

Uma das multiplas utilizacbes de um recurso hidrico natural € a pesca e apesar de
ndo se ter havido um desenvolvimento efetivo de politicas publicas direcionadas ao setor
pesqueiro na regido amazonica, este vem sendo profundamente afetado pelas mudancas
econdmicas da regido. A expansdo e a intensificacdo dessa atividade comercial, nos Gltimos
40 anos, estdo transformando a tecnologia empregada nesse ramo produtivo, assim como na
producdo de peixes mudando também os tipos de produtos pesqueiros e as caracteristicas do
pescador (ALMEIDA, 2006).

Dessa forma, a pesca tem se tornado uma atividade cada vez mais importante para a
regido. No passado, este setor era predominantemente voltado para a subsisténcia, embora a
pesca comercial estivesse presente nos centros urbanos regionais com sua relevancia na
comercializacdo de peixes secos e salgados nos mercados publicos (BARTHEM, 1999).

Dentre as categorias que a atividade pesqueira pode ser dividida, podemos citar a
pesca artesanal (comercial alimentar ribeirinha, comercial alimentar profissional), ornamental,
esportiva e industrial (OLIVEIRA, 2005). Na regido amazoénica, esta atividade é considerada
primordialmente comercial e de subsisténcia, desempenhando papel fundamental na economia
regional. A existéncia de varias modalidades, com objetivos e estratégias diferenciados,
algumas vezes concorrendo pelo recurso, torna 0 manejo pesqueiro amazoénico bastante
complexo.

De 1.400 espécies de peixes conhecidas da regido amazonica, pelo menos 400 sdo
aproveitadas como peixes ornamentais (CHAO, 1998) e outras 100 sdo utilizadas,
comercialmente, para a alimentacdo do homem (BATISTA; ISAAC; VIANA, 2004), ou seja,
cerca de 35% da ictiofauna é utilizada diretamente pelas comunidades. Além disso,
considerando o grande nimero de espécies piscivoras existentes, pode-se dizer que mesmo as
espeécies ndo utilizadas diretamente devem ser importantes para a formacao da atual producgéo
pesqueira comercial e familiar.

Com todo esse recurso natural e uma variedade de espécies com importancia
comercial, Cowx et al. (2004) afirmam que a pesca em aguas interiores tem sem ddvida uma

importancia socioecondmica e cultural trazendo uma série de beneficios para a coletividade.
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A importancia da pesca de agua doce, para paises em desenvolvimento e para
economias em transicdo, pode ser inferida pela contribuicdo desta categoria de paises na
producdo mundial, superior a 96%, enquanto os paises industrializados contribuem com
apenas 3,6% (FAO, 1995). As tendéncias atuais nas pescarias de agua doce e costeira indicam
que o potencial de producdo desses sistemas é limitado por duas razbes, o declinio da
qualidade do ambiente aquéatico devido a eutrofizacdo, poluicdo e modificacdes que vem
levando a uma continua reducdo da capacidade das associaces de peixes nativos de se
adaptarem; e a incapacidade de muitas espécies de compensar, por meio da reproducao
natural, uma presséo de pesca inadequada e/ou excessiva (WELCOMME; BARTLEY, 1998).
6.2.1 Consumo interno de pescado no Brasil

No Brasil, segundo o IBGE (2004), o consumo per capta de pescado é de 4,587
kg/habitante entre os anos de 2002 a 2003. Sendo que nas areas rurais 0 consumo per capta é
maior que a média nacional, cerca de 9,987 kg/habitante, enquanto nos centros urbanos ndo
ultrapassa 3,476 kg/habitante. Porém, quando consideradas as diferencas regionais, a
demanda é relativamente insignificante em alguns estados como mostra a Figura 1. Estando o
Amapa em 4° lugar dos Estados com maior consumo per capta, ficando atrds somente do

Amazonas, Para e Acre.
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Figura 1 - Aquisicdo per capta domiciliar de pescado (kg/habitante/ano) por Unidade da
Federacéo do Brasil, ano de 2002-2003.
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Figura 2 — Consumo de pescado per capta (kg/ano), por situacdo domiciliar, ano de 2002-
2003, Brasil.
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A Figura 2 mostra que nas areas rurais do Brasil o consumo de pescado de agua
doce é mais expressivo que o consumo de pescado de agua salgada, representando 6,474
kg/habitante e 2,102 kg/habitante respectivamente. Entre as espécies de peixe discriminadas
na Pesquisa de Orcamento Familiar (POF) de 2002-2003, foi possivel observar que nas areas
rurais as espécies de maior consumo per capta, foram: acaras (Cichlidae: Geophagus spp.)
(0,478 kg/habitantes), lambaris (Characidae: Astyanax spp.) (0,460 kg/habitantes) e tucunarés
(Cichlidae: Cichla spp.) (0,458 kg/habitantes). Ja entre os pescados de agua salgada as
espécies de maior consumo per capta sdo: a pescada (Scianidae: Cynoscion spp.) (0,534
kg/habitantes) e sardinha (Cupleidae: Sardinella brasiliensis) (0,266 kg/habitantes) (IBGE,
2004).

Porém, nos centros urbanos, predomina o consumo de pescado de agua salgada, com
consumo per capta de 1,766 kg/habitantes. As principais espécies mais consumidas sdo: a
pescada fresca (Scianidae: Cynoscion spp.) cujo consumo per capta foi de 0,228 kg/habitante;
e a corvina fresca (Scianidae: Micropogonias furnieri) (0,201 kg/habitante). O consumo per
capta de pescado de agua doce, nos centros urbanos, foi de 1,229 Kg/hab. As principais
espécies consumidas sdo: curimatd fresco (Prochilodontidae: Prochilodus spp.) (0,124
kg/habitantes), tambaqui fresco (Characidae: Colossoma macropomum) (0,091 kg/habitantes)
e o jaraqui fresco (Characidae: Semaprochilodus spp.) (0,086 kg/habitante) (IBGE, 2004).

6.3 COMERCIALIZACAO DO PESCADO FRESCO EM FEIRAS-LIVRES

No Brasil, a feira constitui-se como uma heranca da tradicdo ibérica, mesclada com
praticas africanas. Assim, esta presente na maioria das cidades brasileiras, sendo considerada
como um servico de utilidade publica, desempenhando um papel importante no abastecimento
urbano, uma vez que encontra-se Vvoltada para a comercializacdo de produtos
hortifrutigranjeiros, cereais, doces, carnes, pescado, laticinios, flores e artesanato. Na maioria
das cidades brasileiras, a feira caracteriza-se como uma das modalidades do comércio
varejista, sendo realizada semanalmente e ao ar livre (MASCARENHAS, 2005).

Existem dois tipos de feira: a livre e a permanente. A primeira é uma atividade
mercantil ciclica, realizada em local publico previamente designado pela administracéo local,
com instalacfes provisorias e removiveis, que pode ocorrer em vias, logradouros publicos ou
em area publica coberta, do tipo pavilhdo. A feira permanente é uma atividade mercantil de
carater constante, realizada em area publica previamente designada pela administracdo local
com instalagcbes comerciais fixas e edificadas para a comercializagdo de produtos diversos
(BRASIL, 1998).
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Para Capistrano, Germano e Germano (2004), o carater supletivo de abastecimento
das feiras deve ser valorizado, pois essas sdo frequentadas, na sua maioria, pela parcela da
populacdo que ja possui habito de ir a feira. Segundo Oetterer (2008), em estudo realizado
pelo Instituto de Economia Agricola, o local de compra preferido pela maioria dos
consumidores que adquirem pescado fresco séo as feiras livres (48,7%) e destes 46,2% optam
por compra-lo limpo ou filetado. No entanto, esse mesmo autor coloca que sdo justamente as
feiras-livres que possuem as piores condi¢cbes de comercializagdo, principalmente em
decorréncia da deficiéncia de recursos necessarios para a correta conservacao deste produto,
das condic@es higiénicas do local, além da necessidade de manipulagdo por parte do vendedor
de pescados.

A feira oferece também a possibilidade do consumidor comparar precos entre
diferentes comerciantes da mesma mercadoria, e sem ter que se deslocar do estabelecimento.
Dessa forma, esta acaba competindo com os supermercados, porque oferece pregos mais
acessiveis e variedade, e isso agrada o consumidor (SANTOS, 2005). Este estabelecimento
ainda se configura como um local de encontros e lazer, o que a torna um fato social com
caracteristicas peculiares. Nela as pessoas se encontram, trocam informacgbes, fazem
articulacdes politicas ou simplesmente divertem-se (DOLZANI; JESUS, 2004).

A comercializacdo de alimentos de origem animal em feiras, expostos em barracas
sem refrigeracdo, sem protecdo e na presenca de poeira e insetos pode alterar a qualidade do
produto. Alimentos crus, comercializados em feiras e mercados publicos podem ser veiculos
de contaminacdo de microrganismos causadores de toxinfeccdo, desta forma, colocando em
risco a saude do consumidor (CORREIA; RONCADA, 1997). Além disso, a estrutura
danificada das barracas permite que residuos fiqguem aderidos as superficies, transformando-as
em potencial fonte de contaminacdo. Diante dessas caracteristicas, ainda € possivel destacar
gue a permanéncia do pescado em exposicdo em altas temperaturas pode aumentar a sua
microbiota meséfila (ALBUQUERQUE; VIEIRA; VIEIRA, 2006).

O problema da comercializagdo do pescado em feiras livres foi discutido pela
primeira vez em 1980, na Feira Nacional da Pesca promovida pela Superintendéncia de
Desenvolvimento da Pesca (SUDEPE). Concluiu-se que este espaco ndo é um local adequado
para a comercializacdo de alimentos com deterioracdo acelerada (OETTERER, 2008). Até os
dias atuais, muitos avangos foram concretizados, principalmente em relacdo a Legislacédo

vigente. Porém, instaurar e fiscalizar tais exigéncias tem sido a maior dificuldade.
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6.3.1 Refrigeracéo do pescado com gelo

O resfriamento durante todo o processo produtivo do pescado é extremamente
importante para preservacdo de seu estado de rigormortis, mantendo assim suas
caracteristicas sensoriais, tais como odor e textura, além do controle bacteriano. Este
resfriamento baseia-se na diminuicdo da temperatura, com o0 objetivo de evitar ou retardar as
reacbes quimicas-enzimaticas envolvidas no processo de autdlise como também o
desenvolvimento de microrganismos que contribuem para a deterioracdo do alimento (ROSA,
2001).

O resfriamento pode manter as caracteristicas do pescado em seu estado original,
mas o tempo de vida Util do produto ainda é curto. A maior parte dos alimentos ndo exige
temperaturas muito baixas para o0 armazenamento. Mantendo-a entre 0°C e 4°C, 0s
microrganismos presentes nos produtos multiplicam-se pouco. J& em temperatura de 5°C a
4,5°C pode-se ter producdo de toxinas, como por exemplo, histamina em espécies como a
sardinha, cavalinha, atum, bonito e dourado (ROSA, 2001).

O gelo pode se apresentar em bloco, britada ou escamas, este Gltimo € a forma mais
utilizada na industria pesqueira, com o intuito de evitar lesdes na superficie do pescado, o que
poderd promover a contaminacdo da carne, servindo como porta de entrada de
microrganismos, além de desvalorizar o produto no mercado (MINAMI, 2008). O mesmo
autor ainda destaca que o gelo usado deve ser produzido seguindo-se os padrbes sanitarios
vigentes de potabilidade da dgua, dessa forma, ele garantira o resfriamento rapido do pescado,
além de ser de facil transporte, de custo muito baixo e ainda manter o brilho e umidade da
pele do pescado.

Porém, o contato direto da superficie do pescado com o gelo é uma importante fonte
de contaminacdo. Nielsen (1994), mostra em estudo que o gelo pode ser contaminado por
manipuladores portadores de doencas ou pela sua falta de higiene. Falcdo et al. (2002)
afirmam que a contaminacdo pode também ocorrer por equipamentos inadequadamente
higienizados e/ou por fonte de 4gua contaminada.

A qualidade da agua utilizada para a fabricacdo de gelo deve ser constantemente
avaliada, apresentando os padrbes de potabilidade estabelecidos, sendo cloro residual livre
entre 0,5 a 2,0ppm; pH de 6,0 a 9,5; turbidez menor que 2,0 NTU; contagem de mesofilos de
no maximo 5,0 x 102UFC/mL e auséncia de coliformes/100mL de agua, padrdes estes
exigidos pela ANVISA, Portaria N° 2914 de 12/12/2011, (BRASIL, 2011). O gelo deve ser
fabricado com agua sanitariamente pura, preferencialmente agua doce clorada, e ainda deve

ser dividido para permitir um intimo contato com o pescado e durante a sua manipulacdo nao
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deve entrar em contato com superficies sujas, a fim de evitar sua contaminacdo (FERREIRA
et al., 2003). Portanto, o gelo para o uso em alimentos deve ser produzido com agua potéavel e
0S seus processos produtivos, bem como sua armazenagem, deve garantir protecdo ao gelo
contra a contaminagdo (MADEIRA; FERRAO, 2002).

6.4 QUALIDADE DO PESCADO FRESCO, HIGIENE E MANIPULAQAO

Peixes sdo animais aquaticos pecilotérmicos pertencentes ao grupo comumente
denominado de pescado, neste grupo inclui-se também os crustaceos, mamiferos aquaticos e
alguns anfibios. O peixe obtido de espécimes sadios, de qualidade adequada para 0 consumo
do homem, convenientemente lavado e conservado a temperatura proxima do ponto de fuséo
do gelo é considerado como peixe fresco (BRASIL, 1997).

O peixe fresco, de acordo com seus componentes anatdmicos, classifica-se em:
inteiro (peixe inteiro e lavado) e eviscerado (fresco, ap6s a remocao das visceras, podendo ser
apresentado com ou sem cabeca, nadadeiras e/ou escamas). A Agéncia de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) estabelece que para a qualidade de peixe fresco (Inteiro e Eviscerado),
devera apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais (BRASIL, 1997):

e Aparéncia: auséncia de manchas, furos ou cortes na superficie externa do pescado.

e Escamas: bem firmes e resistentes. Devem estar translicidas (parcialmente
transparentes) e brilhantes.

e Pele: umida, tensa e bem aderida.

e Olhos: deve ocupar toda a cavidade, ser brilhantes e salientes, sem a presenca de
pontos brancos ao centro do olho.

e Membrana que reveste a branquia (opérculo): rigida, deve oferecer resisténcia a
sua abertura. A face interna deve estar brilhante e os vasos sanguineos, cheios e fixos.

e Branquias: devem ter coloracdo rosa ao vermelho intenso, Umidas e brilhantes,
auséncia ou discreta presenca de muco (liquido pastoso).

e Abdomen: aderidos aos 0ssos fortemente e de elasticidade marcante.

e Odor, sabor e cor: devem ser caracteristicos da especie que se trata.

e Mucosidade: em espécies que a possuem, deve ser aquosa e transparente.

e Mausculos: devem estar aderidos aos 0ssos fortemente e de elasticidade marcante.

De acordo com Fontes et al. (2007), algumas variaveis tais como: exame
organoléptico que ¢ o mais usualmente utilizado pelos consumidores; determinacdao de bases

volateis totais (BVT) que permite verificar se o pescado esta em condi¢des de consumo bem
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como 0 seu grau de alteracdo; determinagdo do pH muscular; indice de refracdo do humor
aquoso, que aumenta em funcéo da deterioracdo; amonia e temperatura externa e interna que
servem para determinar o grau de frescor do pescado. Pois com o passar do tempo, a
microbiota natural do peixe pode sofrer alteracdes sendo influenciada por varios fatores
como: qualidade da agua (doce ou salgada), sazonalidade, temperatura, presenca de poluentes,
condicdes de captura, armazenamento, manipulagdio e conservagdio (GERMANO;
GERMANO, 2003).

6.5 MICROBIOLOGIA DE PEIXE FRESCO

O consumo de peixe por se tratar de um habito alimentar em expansdo no Brasil,
vem sendo acompanhado por uma crescente preocupacao sanitaria, especialmente no que diz
respeito as condi¢des microbiologicas da agua, dos manipuladores e, consequentemente, do
produto em si (LOBO, 2009).

Franco e Landgraf (2004) citam que o peixe é uma das principais fontes de proteina
do ser humano, além de ser um dos alimentos mais suscetiveis a deterioracdo devido a
composicdo quimica, teor de gorduras insaturadas facilmente oxidaveis e, principalmente, ao
pH proximo da neutralidade.

Os peixes quando pescados ja vem acompanhados de uma carga relativamente
elevada de microrganismos, isto em consequéncia da prépria microbiota natural do pescado,
bem como do nivel de contaminacdo das aguas. Ao ser capturado quando colocado a bordo,
ele sofre um aumento significativo no nimero de microrganismos, muitas vezes oriundos
principalmente dos lastros das embarcacfes. O nimero de bactérias presentes neste momento
chega a atingir 10° a 10%cm do pescado. Pode-se considerar esta contaminagao resultante das
condicdes de pesca muitas vezes insatisfatorias (OGAWA; MAIA, 1999).

Muitas fontes de contaminacdo podem alterar a microbiota original do peixe,
aumentando o nimero de bactérias antes do peixe chegar a mesa do consumidor. Essas fontes
de contaminacdo incluem recipientes com gelo, aparelhos ou equipamentos sem assepsia
adequada, transporte e manipulacdo pelo homem em mercados, peixarias, entre outros
(OGAWA; MAIA, 1999).

A Portaria SVS/MS n° 326 (BRASIL, 1997) recomenda que as pessoas que mantém
contato com alimentos submetam-se a exames médicos e laboratoriais frequentemente, e que
usem luvas obedecendo as perfeitas condi¢fes de higiene e limpeza. Além do mais, seria
interessante que todo estabelecimento que comercializa alimentos, em especial pescados,

tivesse implementado um programa de Boas Préaticas de Manipulagdo. Segundo Carvalho e
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Serafino (1996), as maos servem como veiculo de trabalho, podendo os manipuladores de
alimentos atuarem perpetuando a cadeia epidemioldgica da intoxicacdo alimentar por meio do
contato direto com o peixe.

Pesquisas realizadas por Almeida-Filho (2004) relatam que o peixe pode ser
veiculador de uma grande variedade de microrganismos patogénicos ao homem conforme a
Tabela 1.

Tabela 1 - Bactérias patogénicas presentes no pescado, com seus devidos modos de infec¢ao,

estabilidade térmica da toxina e valores minimos da dose infectante.

MODO DE INFECC}AO ESTABILIDADE
BACTERIAS R TERMICA DA VéLORES
INFECCAO | TOXINA TOXINA MINIMOS
Clostridium botulinum + Baixa -
Vibrio spp. + Alta
V. cholerae -
V. parahaemolyticus (>10°g)
Qutros vibrios -
Aeromonas hydrophila + Né&o conhecida
Plesiomonas shigelloides + Né&o conhecida
Listeria monocytogenes + Né&o conhecida
Salmonella spp. + Desde <102
Shigella spp. + 10t - 10?
Escherichia coli + 10t - 108
Staphylococcus aureus + Alta -

Fonte: FAQO, 2008.

6.5.1 Coliformes totais

Os coliformes totais podem ser detectados em varios tipos de alimentos, mas nao
vem indicar necessariamente uma contaminacdo de origem fecal, no sentido de envolver
contato direto ou indireto com fezes. A sua presenca é frequentemente atribuida as praticas
precarias de higiene nos processos de manipulagdo (MORENO et al., 1999).

A utilizacdo deste grupo como indicador de condigdes higiénico-sanitarias em
alimentos, € préatica estabelecida ha muitos anos. Dos agentes bacterianos, eles sdo

internacionalmente considerados como microrganismos indicadores da seguranca
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microbiolégica em alimentos (FRAZIER; WESTHOFF, 1993; VANDERZANT,
SPLITTSTOESSER, 1992).

Os coliformes totais compreendem a familia Enterobacteriaceae, representada
principalmente pelos géneros Escherichia, Citrobacter, Enterobacter e Klebisiella, onde
encontram-se bactérias originarias do trato gastrintestinal do homem e outros animais
homeotérmicos, como também, diversos géneros e espécies ndo entéricas. Portanto, a sua
determinacédo, em alimentos e dgua, € menos representativa como indica¢do de contaminacao
fecal devido a manipulacdo precaria (SILVA; JUNQUEIRA; SILVEIRA, 1997; GEUS;
LIMA, 2008).

Este grupo inclui bactérias aerdbias e anaerobias facultativas, Gram-negativas, nao
esporogénicas, com capacidade de fermentar a lactose com producdo de gas em um periodo
de 48 horas a 35°C (SIQUEIRA, 1995; VANDERZANT; SPLITTSTOESSER, 1992). Podem
ser comensais, inofensivos e desenvolvem papel importante na manutencdo da fisiologia
intestinal.

Segundo Costa et al. (2004), as bactérias do grupo coliformes podem ser
considerados bons indicadores, devido as seguintes caracteristicas:

e Aparecem em grande quantidade nas fezes humanas, aumentando a possibilidade de
serem encontradas na agua;
e S&o encontradas apenas em fezes de animais de sangue quente, sendo a sua presenca
alusiva de que a agua teve contanto com excretas destes animais;
e Possuem resisténcia as condi¢cdes ambientais semelhantes aos demais microrganismos
patogénicos.
6.5.2 Coliformes fecais

A definicdo é semelhante a de Coliformes Totais, porém, restringe-se aos membros
capazes de fermentar lactose com producdo de gas em 24-48h a 44,5-45,5°C (SILVA;
JUNQUEIRA; SILVEIRA, 1997; SIQUEIRA, 1995). Dentro deste grupo, a E. coli é o
microrganismo mais conhecido e o mais diferenciado dos membros ndo fecais. Todas as
demais espécies tem associacdo duvidosa com a contaminacdo fecal, e essa bactéria, embora
possa ser introduzida em alimentos a partir de outras fontes, é o melhor indicador de
contaminagdo conhecido até o momento (SILVA; JUNQUEIRA,; SILVEIRA, 1997).

Em alimentos, a presencga de E. coli é considerada um indicador de contaminagéo
fecal direta ou indireta. A contaminacdo direta ocorre durante o processamento de matérias-

primas de origem animal e devido a falta de higiene pessoal dos manipuladores. A
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contaminacdo indireta pode ocorrer através de aguas poluidas e de esgoto. No caso de
alimentos processados pelo calor, sua presenca € vista com grande preocupacgdo (RAY, 1996).

A Resolucgédo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 12 (BRASIL, 2001) ndo estabelece
padrdo para a contagem de bactérias do grupo coliformes para o pescado fresco. No entanto
no que se refere a coliformes termotolerantes estabelece um valor de 10° NMP/g de alimento
para pratos prontos a base de pescado e que possam ser consumidos crus.

6.5.3 Salmonella

O género Salmonella, pertencente a familia Enterobacteriaceae, compreende bacilos
Gram-negativos no produtores de esporos. E constituido por bastonetes de 0,5 a 0,7 por 1 a 3
micrometros (FRANCO; LANDGRAF, 2004). S&o aerdbios facultativos, produtores de gas a
partir de glicose (exceto S. Typhi) e sdo capazes de utilizar o citrato como Unica fonte de
carbono. Com excecdo das S. pullorum e a S. gallinarum, a maioria € movel, através de
flagelos peritriquios. A taxonomia desse género é baseada na composi¢cdo de seus antigenos
de superficie, que sdo os antigenos somaticos (O), os flagelares (H) e os capsulares (Vi)
(FRANCO; LANDGRAF, 2004).

A atividade de agua (Aw) afeta diretamente o desenvolvimento da bactéria embora o
limite minimo seja de 0,94, as salmonelas podem sobreviver por até mais de um ano em
alimentos com baixa Aw (GERMANO; GERMANO, 2008).

O pH étimo para a sua multiplicacdo fica proximo de 7,0, sendo que valores
superiores a 9,0 e inferiores a 4,0 sdo bactericidas. Elas ndo toleram concentracdes de sal
superiores a 9%. O nitrito é inibitdrio e seu efeito é acentuado pelo pH &cido. A temperatura
ideal para a multiplicagdo do microrganismo em questdo é 35-37° C, sendo a minima de 5°C e
a maxima de 47°C. Porém valores maximo e minimo dependem do sorotipo (FRANCO;
LANDGRAF, 2004).

Franco e Landgraf (2004) ainda consideram que atualmente, a Salmonella € uma das
bactérias mais frequentes envolvidas em casos de doencas de origem alimentar pelo mundo.
Os habitos alimentares influenciem a epidemiologia das salmoneloses, a preparacdo e o
armazenamento de grandes quantidades de alimentos, manuseio e controle inadequados, e
ainda temperaturas desfavoraveis sdo condicbes que propiciam o aparecimento de
contaminacdes deste tipo, favorecendo o seu processo multiplicativo.

Esse microrganismo se difunde amplamente na natureza, e esta presentes no solo,
no ar, na dgua, em aguas residuais, nos animais, nos seres humanos, nos alimentos, nas fezes e

em equipamentos. Entretanto, seu habitat natural € o trato intestinal dos seres humanos e
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animais. Os alimentos que normalmente apresentam contaminagdo por Salmonella sdo:
produtos carneos, algumas verduras e hortalicas (SIQUEIRA, 1995).

A maior parte destas bactérias é patogénica para 0 homem, apesar das diferencas
quanto as caracteristicas e gravidade da doenca que provocam (GERMANO; GERMANO,
2008). As doengas causadas por Salmonella costumam ser subdivididas em grupos: a febre
tifoide, causada por S. typhi, as febres entéricas, causada por S. paratyphi (A, B, e C) e as
enterocolites (ou salmoneloses), causada pelas demais salmonelas (SIQUEIRA, 1995;
FRANCO; LANDGRAF, 2004).

A ingestéo de alimentos contendo de 10° a 10° células viaveis de Salmonella resulta
na colonizagédo do intestino delgado e grosso, onde o inicio da doenca se estabelece entre 8-
48h apos a ingestdo. Contudo, mesmo apos a recuperacao, o0s pacientes eliminam células em
suas fezes durante véarias semanas, alguns podem permanecer assintomaticos e eliminar tais
organismos por meses ou anos, caracterizando uma condicdo de portador cronico
(MADIGAN; MATINKO; PARKER, 2004).

Alimentos cozidos e aquecidos a 70°C, por pelo menos 10 minutos, sao
considerados seguros, se consumidos imediatamente, mantidos a 50°C ou armazenados 10°C
ou menos (MADIGAN; MATINKO; PARKER, 2004).

6.5.4 Staphylococcus coagulase positiva

Dentre os diversos microrganismos patogénicos que podem ser transmitidos por
alimentos destaca-se o Staphylococcus aureus, cuja importancia epidemiologica decorre da
sua alta prevaléncia e do risco de producédo de toxina causadoras de gastrenterites alimentares
(ZECCONI; HAHN, 2000). O S. aureus é uma bactéria que se apresenta em forma de cocos
Gram-positivos, sdo coagulase positivos, maltose e manitol positivos e formadores de
col6nias pigmentadas (JAY, 1994).

Os representantes do género Staphylococcus podem produzir doenga tanto por sua
capacidade de multiplicagdo e disseminacdo ampla nos tecidos, como pela producédo de
substancias extracelulares, como enterotoxinas, que ¢ uma causa importante de intoxicaces
alimentares (FRAZIER; WESTHOFF, 1993). Enquanto as células de S. aureus sdo
termolabeis e facilmente eliminadas por processos moderados de temperatura, as
enterotoxinas sdo termoestaveis e resistentes a temperaturas elevadas (FREITAS;
MAGALHAES, 1990). Este fato se traduz com a permanéncia ativa da toxina, mesmo o
alimento sendo submetido ao reaquecimento antes do consumo.

Os mecanismos de patogenicidade atribuidos ao S. aureus estdo relacionados aos

fatores de viruléncia na forma de toxinas, enzimas e outras proteinas associadas a parede
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celular, mediadas por genes plasmidiais ou cromossémicos que combinados conduzem a
doenca (PEREIRA; SIQUEIRA-JUNIOR, 1995).

Os alimentos permanecem seguros quando s@o mantidos sob refrigeracdo adequada
apés 0 seu preparo porque em baixas temperaturas, o crescimento de S. aureus €
significativamente reduzido (MADIGAN; MATINKO; PARKER, 2004), o que geralmente
ndo ocorre em feiras. Quando o alimento for inoculado por células de S. aureus oriunda de
manipuladores infectados, podera ocorrer o rapido crescimento bacteriano e, por conseguinte,

a producdo de enterotoxinas.



32

7. METODOLOGIA
7.1. AREA DE ESTUDO

O projeto foi desenvolvido na feira do Pescado (Figura 3), que atualmente estd
localizada no bairro Perpetuo Socorro (zona Norte) na Rua Hugo Alves Pinto, s/n°, possuindo
66 boxes de comercializagédo de peixes.

A comercializacdo de pescado fresco e eviscerado é predominante, sendo encontrado
também pescado filetado. A feira funciona todos os dias da semana, principalmente pelo
periodo da manhd, onde o fluxo de frequentadores é maior aos finais de semana.

O ambiente é dividido em duas partes, uma onde ocorre a comercializacdo de peixe e
carne, e a outra a comercializagdo de produtos hortifrutigranjeiros. O transporte do peixe,
frequentemente, € praticado em veiculos ndo-climatizados, onde a mercadoria ¢€
acondicionada em caixas plasticas e isopores com ou sem gelo.

No local da feira, 0 peixe é exposto sem gelo, att o momento da venda. Os
manipuladores, usualmente vestem roupas comuns (alguns apresentam avental doado pelo
Governo do Estado), geralmente sujas e ndo utilizam touca nem luvas durante a manipulacao
do pescado.

Figura 3 - Entrada principal da feira do pescado localizada no bairro do Perpétuo Socorro,
Macapa-AP.

{RCADO

Fonte: Dados do autor (2013).
7.2 PERFIL DO CONSUMIDOR E AVALIAC;AO HIGIENICO-SANITARIA DA FEIRA
Com o objetivo de tracar o perfil de satisfacdo dos consumidores/frequentadores da

feira, foi realizado um estudo por meio de entrevistas (Anexo A) com o intuito de averiguar
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seus habitos, além de identificar o fator qualidade numa pesquisa de satisfagdo do consumidor
que frequenta a feira com o objetivo de auxiliar na definicdo de estratégias para a
implementacdo de planos de comercializacdo. Todos os participantes assinaram um Termo de
consentimento livre esclarecido (Anexo B).

Para avaliacdo higiénico-sanitaria foi utilizado o método observacional direto, com a
aplicacdo de um check list proprio, baseado na RDC n°. 216, com um total de 66 questdes
(ANEXO C), para os itens de edificacdo, equipamentos/instrumentos, utensilios e
higienizacdo, vestuario, habitos higiénicos, equipamentos de protecdo individual e qualidade
de matéria prima.

Ap0s a aplicacdo do check list, os dados tabulados foram agrupados, para avaliagdo do
resultado e diagndstico dos principais itens referentes as condicdes higiénico-sanitarias do
comeércio ambulante.

Com base n a ANVISA (BRASIL, 2007) utilizando a lista de verificacdo de boas
préaticas de fabricacdo, como questionario observacional, para avaliacdo e verificacdo de
lugares que produzam, comercializam e vendam alimentos. Apos a aplicacdo deste roteiro, o
estabelecimento foi classificado em trés grupos no préprio questionario (De 0 a 50% dos itens
atendidos: Grupo 3; de 51 a 75% dos itens atendidos: Grupo 2; de 76 a 100% dos itens
atendidos: Grupo 1).

7.3 COLETA E TRANSPORTE DAS AMOSTRAS

A quantidade da amostra seguiu 0 “Cordex Alimentarius” (Norma C.A. C/RM 42/69.
FAO/OMS), e foi calculada por férmulas matematicas: tirando-se uma quantidade equivalente
a raiz quadrada da totalidade do alimento. Quando a quantidade foi grande demais, reduziu-
se, dividindo-a por dois; se essa continuasse uma quantidade muito grande, reduzia-se,
utilizando a resultante da raiz cubica e, até, raiz cubica sobre dois. Ndo se esqueceu de se
utilizar os critérios de representatividade (quantidade suficiente da amostra) e prejuizo
econémico (gasto realizado pelo comerciante ao ceder o alimento) segundo a mesma norma.

As Figuras 4 e Tabela 2 representam a determinacgdo da quantidade minima da amostra.



Figura 4 — Determinag&o da quantidade minima da amostra para alimentos solidos.
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Tabela 2 — Quantidade minima de amostra para alimentos sem embalagem.

Kg Total Kg da amostra
Até 25 0,158
26 a50 0,182
51a75 0,249

76 a 100 0,296

101 a 150 0,352

151 a 200 0,417

201 a 250 0,479

251 a 300 0,524

301 a 400 0,590

401 a 500 0,665

501 a 600 0,740

601 a 700 0,805

701 a 800 0,865

801 a 900 0,921

901 a 1000 0,974

34



35

As unidades de amostras foram retiradas de porgdes de diferentes partes da prateleira
de exposi¢cdo, com cuidado para que ndo entrasse em contato com a superficie externa da
bolsa de coleta, ja que a mesma nao é estéril.

As amostras de peixe comercializado na forma refrigerada foram transportadas e
mantidas sob refrigeracdo desde a coleta até 0 momento da anélise. A ISO 7218 (2007)
recomenda transporte entre 1 e 8°C, estocagem a 3+2°C e intervalo maximo de 24h entre a
coleta e a analise j& que se trata de amostra altamente perecivel. Como regra geral, essas
amostras ndo foram congeladas, mas na impossibilidade de se proceder a analise no intervalo
de tempo preconizado, as amostras foram congeladas a temperatura de 15°C negativos,
preferencialmente -18°C.

O transporte foi feito em caixas de isopor com gelo reutilizavel em gel, para evitar o
acumulo de liquido nas caixas. Rotulos e etiquetas usados na identificacdo das amostras foram
a prova d’agua, para prevenir a perda dos dados e nunca foram colocados dentro dos sacos de
coleta.

7.4 PREPARACAO DAS AMOSTRAS

Toda a analise microbioldgica do alimento foi realizada no Laboratério Central —
LACEN, obedecendo aos Protocolos Operacionais Padroes — POPs, como descrito a seguir:

Antes de iniciar os procedimentos de analises foi assegurado de que a area de trabalho
estava limpa e as portas e janelas fechadas para evitar correntes de ar. E entdo foi realizada a
desinfeccdo de toda a superficie de trabalho com etanol 70% e verificado todo o material
necessario para a sua realizacdo. O Trabalho foi realizado preferencialmente no interior de
capela de fluxo lamelar vertical para prevenir a contaminacdo da amostra pelo ambiente.
Antes da abertura dos sacos de amostra, foi esterilizada a &rea externa com alcool 70%
observando até a sua evaporacao total. Toda a analise foi feita em triplicata.

No prosseguimento da analise, a unidade analitica foi diluida e homogeneizada com
um diluente adequado, para permitir a inoculagdo nos meios de cultura. Os diluentes e a
diluicdo inicial recomendados variam em funcéo do tipo de amostra e do tipo de ensaio que
sera realizado. A ISO 6887-1 (1999) recomenda a Salina Peptonada 0,1% (H.Op) e a Caldo
Lactosado (STP). A diluicdo inicial recomendada é a de 20g de amostra para 180ml do
diluente (107%).

A preparacdo e inoculagdo decimal da amostra S&0 necessarias nos ensaios
quantitativos, para reduzir o nimero de microrganismos por unidade de volume, permitindo a
sua contagem, e essa série geralmente é decimal para facilitar o posterior calculo do resultado.
No procedimento geral descrito no Compendium (SWANSON; PETRAB; HANLIN, 2001), a



36

segunda diluicdo é iniciada logo apds a primeira e a dura¢do do procedimento completo,
desde a preparacdo da primeira diluicdo até que todos os meios de cultura estejam inoculados,
ndo deve exceder 15 minutos.

Na segunda diluicdo (10?) foi transferido assepticamente 1mL da primeira diluicdo
(10™") para 9mL de diluente, sendo o mesmo diluente utilizado na primeira diluicdo. Caso
houvesse particulas em suspenséo, a 1SO 6887-1 (1999) recomenda n&do agitar e aguardar até
que sedimentem no fundo do frasco, antes de transferir o volume. Também é recomendo que a
pipeta ndo fosse mergulhada numa profundidade superior a 1cm ao pipetar o volume da
primeira para a segunda diluicéo.

Para as dilui¢bes subsequentes, procedeu-se de maneira similar, transferindo-se 1ml da
diluicdo anterior para 9ml de diluente. Antes de retirar o volume a ser transferido, foi agitado

vigorosamente o tubo, invertendo 25 vezes em arco de 30cm.

7.5 ANALISES MICROBIOLOGICAS DE PEIXES
7.5.1 Coliformes termotolerantes (Escherichia coli)
7.5.1.1 Método I1SO 7251 (2005)

Para andlise presuntiva de coliformes termotolerantes foram selecionadas trés
diluicbes adequadas da amostra e inoculadas em uma série de trés tubos de Caldo Lauril
Sulfato Triptose (LTS) por dilui¢do, adicionando 1ml da dilui¢do por tubo com 10ml de LST.
Os tubos foram Incubados a 37+£1°C/24+2h e observado se havia crescimento (verificado pela
turvacdo do meio de cultura desde que ndo provocada pela propria amostra) com producdo de
gas (formacdo de bolhas em tubos invertidos — Tubos de Durhan). Em caso positivo foi
prosseguida a analise, em caso negativo, foi reincubado até completar 48+2h e repetir a leitura
e prosseguindo com a andlise caso ocorra o crescimento com producao de gas.

A partir dos tubos LST com producdo de gas, foi transferido uma alcada bem
carregada de cada cultura para tubos de Caldo Escherichia coli (EC). Sendo incubados por
24+2h em banho-maria (permaneceram mergulhados na agua até uma altura superior a
superficie do meio de cultura) e foi observado se ha crescimento com producdo de gas como
pode ser observado na Figura 5. Em caso negativo, foram reincubados até completar 48+2h e
posterior repeticdo da leitura. Para a contagem presuntiva de E. coli, foi anotado o nimero de
tubos de Caldo EC e comparado com tabela de Numero Mais Provavel (NMP para dilui¢des

decimais)/g.
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Figura 5 — Andlise da incubacédo de tubos de Caldo EC apds 24+2h em banho-maria.
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A: Negativo; B: Positivo. Fonte: Dados do autor (2013).

7.5.2 Contagem de Staphylococcus coagulase positivo

A partir da diluicdo 107, foi inoculado 0,1ml distribuindo na superficie de placas de
Agar Baird-Parker (BP). O in6culo foi espalhado com uma alca de Drigalski, tal
espalhamento foi feito até que todo o excesso de liquido fosse absorvido, apds sua secagem
foram incubadas, investidas, a 35-37°C/45-48h. Ap0s este periodo foram selecionadas para a
contagem as placas com 20 a 200 coldnias, e contadas somente as coldnias tipicas de
Staphylococcus, que sao circulares, pretas ou cinza escuras, com 2-3mm de diametro (em
placas cheias sdo menores, com cerca de 1,5mm), lisas, convexas, com bordas perfeitas,
massa de células esbranquicadas nas bordas, rodeadas por uma zona opaca e/ou um halo
transparente se estendendo para além da zona opaca.

Para confirmacdo das coldnias tipicas, foram selecionadas no minimo trés col6nias
para o teste de coagulase e, havendo menos do que trés, foram tomadas todas. Cada col6nia
foi transferida para um tubo de Agar Inclinado (Al) e incubadas a 35°C/24h. Apds incubacAo,
foi transferida uma algada para um tubo estéril de 10 x 100mm, contendo 0,5ml de Coagulase
Plasma-EDTA (Plasma de coelho com EDTA) e Incubados a 35-37°C e observados
periodicamente durante seis horas se houve formacao de coagulo.

Ao final das seis horas a coagulacdo completa de todo o contetdo do tubo, formando
um coagulo firme que ndo se rompe quando o tubo € virado para baixo, foi considerada reacéo
positiva de nivel 4+. A coagulacdo da maior parte do contetdo do tubo, formando um codgulo
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grande e organizado, foi considerada reacdo positiva de nivel 3+. A formacdo de pequenos
coagulos organizados ou de pequenos coagulos desorganizados caracterizou reagdo positiva
de nivel 2+ e 1+, respectivamente. As reacOes de nivel 3+ e 4+ sdo confirmativas da presenca
de S. aureus coagulase positivo.

Foi calculado o nimero UFC/g em funcdo do numero de col6nias tipicas contadas,
diluicdo inoculada e percentagem de coldnias confirmadas.

7.5.3 Deteccgdo da presenca/auséncia de Salmonella

No pré-enriquecimento foi homogeneizado uma porcéo de 20g da amostra em 180ml
de Caldo lactosado (STP) e incubacdo a 35+0,5°C/18 a 24h.

No enriquecimento Seletivo foi agitado cuidadosamente o frasco de pré-
enriquecimento (STP) e transferido 0,1ml para 10ml de Caldo Rappaport-Vassilidis Soja
(RVS) e 1ml para 10ml de Caldo Tetrationato Muller Kauffmann Novobiocina (MKTTn) e
incubado o Caldo RVS a 41,5+1°C/24+3h e 0 Caldo MKTTn a 37+1°C/24+3h.

No plaqueamento Diferencial, de cada cultura de RVS e MKTTn, foi estriado uma
alcada (estrias de esgotamento) em Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e incubado a
37+1°C/24+3h.

Apobs o periodo de incubacdo, foi verificado se ha o desenvolvimento de colbnias
tipicas de Salmonella nos meios de plaqueamento diferencial. No Agar XLD as colbnias
tipicas sdo cor de rosa escuro, com centros pretos e uma zona avermelhada levemente
transparente ao redor. Cepas de Salmonella H,S fortemente positivas podem produzir col6nias
com centro preto grande e brilhante, ou mesmo inteiramente pretas. Cepas de Salmonella H,S
negativas produzem colGnias cor de rosa com centro rosa mais escuro, mas néo preto.

No fundo da cada placa inoculada, foram marcadas cinco colbnias tipicas para a
confirmacdo e, se houver menos de cinco, foram marcadas todas. Foi selecionada uma das
colbnias marcadas, submetida a confirmacdo e com auxilio de uma agulha bacterioldgica, foi
tocada uma coldnia e perfurado a base do agar trés acucares e ferro (TSI) em profundidade e
realizado movimentos de estrias na superficie, sendo icubado em estufa a 35°C+0,5°C,
durante 18 a 24 horas.

Foi observado o comportamento bioquimico das colénias (Salmonella em TSI deve ter
a superficie alcalina — vermelha e base acida — amarela, com producéo de H,S). A partir do
TSI para a confirmacdo bioguimica (Figura 6) foi produzida bateria para identificacdo de
Enterobacteriaceae, em que para Salmonella deve apresentar as seguintes caracteristicas:
fermentadora de glicose e sacarose, ndo fermentadora de lactose, malonato-negativo, citrato-

positivo e lisina-positivo.
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Figura 6 — Série bioquimica realizada para identificagdo de Salmonella.
e B

Fonte: Dados do autor (2013).

7.6 ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-QUIMICAS DO GELO

A avaliacdo fisico-quimica e microbioldgica do gelo foi realizada na Companhia de
Agua e Esgoto do Amapa — CAESA. As amostras de gelo em forma de escamas foram
coletadas em frascos esterilizados preparados em laboratério e ap6s a coleta, mantidos em
recipiente isotérmico até a entrega ao laboratério, sendo que o intervalo do tempo entre a
coleta e a entrega sempre foi inferior a 3 horas. As analises microbioldgicas seguiram as
metodologias utilizadas nas Normas Técnicas de coleta, preservacdo e transporte
estabelecidas na APHA, 1995. A semeadura foi realizada pela Técnica de Membrana
Filtrante, que com o auxilio de bomba a vacuo, foi realizada a filtragdo 100mL de amostra
através de uma membrana filtrante de 47mm de didmetro e 0,45 um de porosidade estéril. A
Membrana foi colocada em meio m-FC e incubadas a 44.5+0,2°C/24hs. A quantificacdo sera
realizada em Contador eletrdnico da Marca Phoenix, modelo CP-600.

As metodologias analiticas para a determinacdo dos parametros fisico-quimicos irdo
atender as especificacGes das Normas da Standart Methods for the Examination of Waterand
Wastewater (APHA, 1995) e estdo resumidas na tabela 3.
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Todos os parametros foram comparados com o preconizado na Portaria N° 2.914, de

12 de dezembro de 2011 do Ministério da Saude (BRASIL, 2011).

Tabela 3 - Metodologia e equipamentos utilizados nas analises das variaveis que identificam

a qualidade da agua.

Variavel Equipamento Método
Hanna Instruments, Modelo HI .
pH Potenciométrico
2211-01
Turbidez Digimed, Modelo DM-TU Nefelométrico

Cloro Residual Livre

Sélidos Totais

Dissolvidos

Ferro dissolvido

Hanna Instruments, Modelo HI
96711C
Hanna Instruments, Modelo HI
2300

Bioespectro, Modelo SP-22

Espectrofotométrico-

colorimétrico
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8. RESULTADOS E DISCUSSAO
8.1 PERFIL HIGIENICO SANITARIO DA FEIRA DO PESCADO

Considerando a relacdo entre qualidade do alimento e satde publica, a Secretaria de
Vigilancia Sanitaria (SVS) por meio da Portaria n® 326 (Brasil, 2007) destacou a necessidade
do constante aperfeicoamento das a¢des de controle sanitario na area de alimentos visando a
protecdo da salde da populacdo, estabelecendo requisitos gerais de higiene e boas préaticas de
fabricacdo para alimentos produzidos/fabricados para o consumo humano.

A feira em questdo teve classificagdo no Grupo 2 como mostra a Figura 7. Os critérios
de pontuacdo para classificacdo de estabelecimentos que produzam/comercializam ou vendam
alimentos sdo divididos em blocos abordando caracteristicas como edificacdo, equipamentos,

manipuladores, entre outros.

Figura 7 - Resultados obtidos por meio do Check list de Seguranca Alimentar, aplicado na

feira do pescado, Perpétuo Socorro, Macapa-AP.
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Dos 66 boxes de comercializacdo de peixes, 100% deste estabelecimento comercializa
peixe fresco (inteiro e/ou eviscerado) convenientemente lavado e exposto a temperatura
ambiente. Na maioria das vezes a filetagem e posta ndo sdo realizadas na frente do
consumidor, sendo um problema observado, ja que o fracionamento do peixe SO é permitido
na presenca do mesmo, e peixe fracionado deve possuir identificacao.

Existe uma éarea especifica para a comercializacdo de peixe, no entanto, outros
produtos sdo expostos a venda, especialmente as carnes, frutas e verduras. Existem coletores

de lixo corretamente identificados e com tampa adequada distribuidos em locais estratégicos,
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para recolher todo o residuo gerado pela comercializagdo de peixe, esse residuo é removido
regularmente das instalaces. E possivel constatar uma equipe contratada pelo Poder Estadual
para efetuar a limpeza dos corredores da feira livre e retirada do lixo acumulado. Em
nenhuma das visitas realizadas a feira, foi observada a presenca de animais, como cées e gatos
dentro do estabelecimento. Existe canalizagdo e esgoto para escoamento de residuos liquidos.

De acordo com Huamén (2002), é necessario preocupacdo com o destino de aguas
resultantes da preparacdo de alimentos e da lavagem de utensilios, destacando que muitas
vezes estas sdo lancadas no entorno da feira, o que constitui um fator critico de contaminagéo
ambiental ao seu redor, problema agravado pela falta de saneamento que se encontra na
cidade de Macapa.

E proibida a entrada de pessoas com bicicleta no interior da feira. E possivel observar
duas instalacGes sanitarias isoladas das areas de manuseio de pescado. Existem agentes de
vigilancia 24h por dia para manter a seguranca do patriménio publico. A descamacgdo e
evisceracdo do pescado sdo realizadas no mesmo ambiente de comercializagéo, tornando o
setor mais desorganizado e podendo sujar os consumidores.

O maior entrave no quesito organizacdo é a decisdo do 6rgdo gestor da feira, ndo se
sabe ao certo quem realiza a gestdo do estabelecimento, se € o Governo do Estado através da
sua Agéncia de Pesca do Amap4, ou o Sindicato de Trabalhadores e Feirantes. Qualquer
operacdo realizada neste tipo de comércio deve estar de acordo com o manual de boas
praticas, juntamente com os procedimentos operacionais padrdes, porém, ambos ndo existem
para a feira em questdo, que possui apenas um responsavel técnico presente pelo turno da
manh&, com formagdo em Engenharia de Pesca.

Cada boxe de comercializacdo possui duas bancadas em marmore, tdbua propria, pia, e
ponto de distribuicdo de dgua. A agua utilizada provém de dois pocos onde a mesma é
utilizada tanto para limpeza das bancadas, quanto para a lavagem do peixe. O espaco de cada
boxe € extremamente reduzido, o que atrapalha a movimentacdo do produto e dos
comerciantes, impossibilitando a circulacdo acima de duas pessoas por boxe, o que leva ao

acumulo de funcBes e desorganizacdo, como pode ser observado na figura 8.
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Figura 8 — Imagem do tamanho do boxe de comercializa¢do da feira do pescado, Perpétuo
Socorro, Macapa-AP.

Fonte: Dados do autor (2013).

Ainda é importante destacar que um dos problemas mais criticos da comida de rua ¢ a
auséncia de agua com qualidade satisfatéria e em quantidade suficiente (CARDOSO;
SOUZA; SANTOS, 2006). No presente estudo constatou-se que em todas as barracas a
guantidade de agua era suficiente, mas sua qualidade duvidosa, pois ndo existe nenhum
sistema de tratamento de agua antes da sua disponibilizacdo, sendo armazenada em uma
cisterna elevada construida em alvenaria como mostra a Figura 9.

Em outras pesquisas como a realizada por Mallon e Bortozolo (2004) avaliando
alimentos comercializados por ambulantes em Ponta Grossa — Parana, apenas 13% dos locais
avaliados possuiam agua, a qual era transportada em galdes e proveniente da residéncia dos
vendedores. J& no trabalho realizado por Silva, Matté e Matté (2008), foi relatado que 100%
das barracas de feiras livres de Sdo Paulo possuiam disponibilidade de agua, porém a
destinagdo desta acontecia tanto para a limpeza do pescado, como para higienizacdo dos
utensilios e méos, como também foi demostrado neste trabalho.

No trabalho de Rodrigues (2004) em feiras do Distrito Federal, foi mostrada a

indisponibilidade de agua suficiente, por este motivo, a limpeza dos equipamentos, utensilios
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e recipientes, ndo aconteciam no local da feira, sendo todo material levado para as suas

residéncias, onde era o local destinado para a etapa de higienizagao.

Figura 9 - Imagem da cisterna elevada que abastece a feira do pescado localizada no Perpétuo

Socorro, Macapa-AP.

'.,.

Fonte: Dados do autor (2013).

A RDC n°. 216 - Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitéarios para
Manipulacdo de Alimentos (BRASIL, 2004), exige a existéncia de lavatorios exclusivos para
a higiene das maos o que ndo ocorreu em nenhuma das barracas, ndo possuindo pia destinada
somente para esta atividade. A separacdo das pias deve ocorrer para evitar que 0 manipulador
ao higienizar as maos, no mesmo lavatério dos alimentos, contamine os produtos alimenticios
com as bactérias naturalmente presentes em seu organismo e com 0s produtos quimicos
utilizados durante a assepsia (SAO PAULO, 1999).
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E comum deixar as escamas e visceras em cima das bancadas onde se coloca o peixe a
venda. O peixe € exposto sem gelo, e permanece la até a sua venda. Existe apenas uma
empresa que comercializa gelo em escama para atender a necessidade dos feirantes, este é
distribuido em carrinho-de-méo pela feira, onde é utilizado apenas para armazenamento do
pescado que ndo estd na bancada exposto.

O pescado exige cuidados especiais na sua manipulacdo, principalmente a nivel
comercial. Entretanto, os produtos designados frescos ndo se apresentavam acondicionado em
gelo como exige o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal — RIISPOA como é observado na a figura 10. Estes resultados sdo semelhantes
encontrados por Kubitza e Ono (2008) em seus estudos, nos quais destacam o perigo de
intoxicacdo alimentar devido a falta de refrigeracdo e condi¢des higiénicas adequadas para o

armazenamento.

Figura 10 - Imagem da exposicdo do pescado sem gelo na feira do pescado, Perpétuo

Socorro, Macapa-AP.

Fonte: Dados do autor (2013).

A presenga de peixe exposto ao ambiente sem a pratica de manté-lo com gelo picado
foi constatada também por Farias (2006) que encontrou resultado semelhante avaliando as
condicBes do pescado exposto em feiras livres e mercado de Belém-PA, onde, das 10 feiras
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e/ou mercados avaliados, apenas em 2 locais 0 pescado estava exposto com gelo em escamas,
em 8 estabelecimentos o pescado estava exposto sem gelo, 0 que compromete a conservagao
do produto. A utilizacdo incorreta dos parametros tempo e temperatura € o fator mais
importante para a preservacdo da qualidade dos alimentos, uma vez que contribuem
diretamente para o desenvolvimento de microrganismos.

Outra questdo levantada foi quanto ao vestuéario do feirante, que neste aspecto foi
considerado insatisfatério, ndo usam toucas e/ou luvas, muitos possuiam apenas o avental
doado pelo Governo do Estado como estd representado na Figura 11. Além disso,
apresentavam pouca higiene pessoal: méos sujas; unhas grandes e sujas; cabelo e barba

grandes.

Figura 11 - Resultado da observacao da vestimenta utilizada pelos feirantes segundo o tipo e

aspecto higiénico.

Avental sujo; 20

Avental limpo
com traje sujo; 2

De acordo com a RDC n° 275 (BRASIL, 2002), os manipuladores devem manter-se
limpos e uniformizados, porém, em 47% dos estabelecimentos os manipuladores na feira do
Pescado no Perpétuo Socorro ndo utilizavam uniformes (avental), enquanto que 53% usavam
avental, mas destes, apenas 13 (19,7) estavam com vestuario de maneira satisfatoria.

Muitos comerciantes fumam durante a comercializagcdo e simultaneamente manipulam
dinheiro, alimentos, caixas e utensilios. Ndo realizam a higiene e antissepsia das mdos ao

manusear os alimentos, o que contribui para o processo de contaminacédo dos mesmos.
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Outra questdo pertinente é a manipulacéo de dinheiro e alimentos pela mesma pessoa,
que neste quesito, 100% dos feirantes ndo se preocupavam com isso. Corroborando com o
valor alarmante encontrado neste trabalho, Cardoso , Souza e Santos (2006) chegaram ao
valor de 94,7% de auséncia na distin¢do entre as pessoas que manipulam dinheiro e alimentos
e Mallon e Bortolozo (2004) encontraram uma taxa igual a 87,5% para esse quesito. Tal
problema poderia ser solucionado pela contratagdo de um ajudante.

A RDC n°. 216 ainda determina que o manipulador de alimentos deva manter as unhas
curtas, sem esmalte ou base, ndo usar adornos, inclusive alianca. Nenhum trabalhador
apresentou todas estas condicdes. Este dado é muito varidvel, o resultado encontrado difere da
pesquisa realizada por Rodrigues et al. (2003) em que 75% dos feirantes em Pelotas/RS
cumpriam estes requisitos. Enquanto que no trabalho de Beir6 e Silva (2009), apenas 47,8%
dos feirantes no Distrito Federal cumpriam estes requisitos.

A venda a varejo de pescado deve sofrer cuidadosas inspecdes e acOes da vigilancia
sanitaria, assegurando aos consumidores produtos com boa qualidade higiénico-sanitaria
(SILVA, 1994). Porém, no Estado do Amapa, pode-se constatar a falta de atuacdo do 6rgéo
competente, a auséncia de fiscalizacdo era fundamentada na falta de fiscais de vigilancia
sanitaria estaduais, tal problema tentou-se resolver com a realizagdo do primeiro concurso do
6rgdo em 2012, mas até o presente momento, esse concurso ndo gerou mudangas
significativas.

Na avaliacdo visual realizada, os peixes expostos estavam com aparéncia de frescor,
sem manchas ou coloracdo distinta a normal, por tanto, aparentemente isentos de evidéncias
de decomposicdo de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe
Fresco - Inteiro e Eviscerado, (BRASIL, 1997).

Quando examinado individualmente, as escamas, pele, olhos, opérculo, branquias,
abdome e mdsculos, se mostraram de acordo com as caracteristicas préoprias de cada espécie
examinada como podemos observar na figura 12. Apesar das condi¢des higi€nico-sanitarias
insatisfatorias da feira, ndo foram encontradas alteracdes macroscopicas caracteristicas que

evidenciem processo avangado de deterioracdo dos produtos.
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Figura 12 — Peixes comercializados na feira do pescado, Perpétuo Socorro, Macapa-AP.

Fonte: Dados do autor (2013).

A antiga feira localizada na av. Ana Nery foi desativada, pois apresentava falhas
graves no aspecto higiénico-sanitario como esta apresentado no trabalho de Silva-Junior
(2008), dentre as quais é possivel citar: exposi¢do, manipulacao, filetagem, evisceragdo sendo
realizadas na auséncia de agua corrente; residuos sélidos e liquidos sendo mantidos a
temperatura ambiente; barracas de comercializacdo de madeira; entre outros, como é possivel

verificar na figura 13.
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Figura 13 - Estrutura fisica da antiga feira do pescado localizada na Av. Ana Nery, Perpétuo

Socorro, Macapa-AP.

Fonte: Dados do autor (2013).

A atual feira conta com estrutura em alvenaria, com superficies de paredes e divisorias
feitas em material impermeavel, ndo téxico como pode ser observado na figura 14. A
superficie que entra em contato com o peixe € feita de material resistente a corrosdo,
impermeavel, de cor clara, suave, de facil limpeza e inerte ao peixe, a detergentes e

desinfetantes sob condi¢des normais de operagdo e em bom estado de conservacao.
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Figura 14 - Estrutura fisica da atual feira do pescado localizada na rua Hugo Alves Pinto,

Perpétuo Socorro, Macapa-AP.

T

Fonte: Dados do autor (2013).

Mallon e Botolozzo (2004), em pontos de venda que comercializavam produtos
alimenticios em Ponta Grossa - Parana, demonstraram que, apesar de 62,5% apresentarem
superficies com material de facil higienizacdo e ndo contaminante, apenas 50% estavam em
bom estado de conservacdo, sendo que cerca de 40% dos proprietarios realizavam limpeza
constante.

Outro ponto estrutural favoravel € a altura do teto estd adequada, permitindo a
circulacdo de ar e ndo atrapalhando a iluminacdo do local, onde as luzes do teto estdo
corretamente protegidas. O edificio, materiais, utensilios e todos 0s equipamentos no
estabelecimento estdo em bom estado de funcionamento, mas ndo existe plano estabelecido de
procedimentos para manutencdo, reparacdo, ajuste e calibracéo dos aparelhos.

Para Vieira et al. (2004), as condicGes 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 contaminag&o,
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multiplicagdo de microrganismos e sobrevivéncia destes, que deterioram o produto e
provocam danos a saude do consumidor (PARANA, 1993). De acordo com o Manual de
Higienizacdo e Sanitizacdo (SBCTA, 1994), equipamentos e utensilios devem ser limpos e
sanitizados internamente e externamente, antes do uso e depois de cada interrupcdo de
trabalho, segundo procedimentos.

Porém, estes resultados podem ser considerados diferenciados, levando em
consideracdo em se tratar de uma feira pablica. Em comparacéo com resultados ja publicados,
como por exemplo, os descritos por Alves et al. (2002), os itens observados ndo atendiam as
especificacbes legais, como a inexisténcia de pias, lavatorios em condicdes inadequadas,
instalacdo sanitaria sem condicBes de limpeza e higienizag8o, vestuarios insuficientes. Além
de higiene inadequada de equipamentos para armazenamento, limpeza e higienizacdo de
utensilios e equipamentos, em confronto com a Portaria n® 326 (BRASIL, 1997).

Assim como no trabalho de Germano et al. (2001), que exemplificaram as mas
condicBes de higiene dos equipamentos, a falta de conhecimento de hébitos higiénicos por
parte de feirantes, estrutura inadequada na comercializacdo de produtos, uso de pecas de
madeira e emprego de gelo de procedéncia desconhecida, como elementos constantes em
canais de comercializacdo de pescado; presenca de insetos na agua de lavagem dos utensilios,
pescado mantido em temperatura ambiente, exposto ao sol, sobre papel jornal ou diretamente
no chéo, foram condic¢des observadas no decorrer deste estudo.

Acredita-se que muitas das inconformidades constatadas neste estudo poderiam ser
evitadas caso os feirantes tivessem um programa continuo de qualificacdo e educacdo sobre as
boas praticas de fabricacdo e se tivessem conhecimento sobre as legislacdes brasileiras,
mesmo que nao sejam especificas para o tipo de comércio avaliado nesse estudo.

E possivel constatar que em algumas cidades a regulamentacdo nesse setor ja é
realidade, como € o caso de Vitoria/ES e Ponta Grossa/PR, mas mesmo assim foi possivel
observar, em estudos realizados nessas localidades, irregularidades higiénico-sanitarias que
ferem tal legislacio (NASCIMENTO; BARBOSA; CHIRADIA, 2007; MALLON;
BORTOLOZO, 2004). Percebe-se, entdo, que somente a elaboracdo de leis ndo é suficiente
para assegurar a inocuidade dos alimentos (NASCIMENTO; BARBOSA; CHIRADIA, 2007),
demonstrando a importancia da implementacédo de uma fiscalizacdo intensa em conjunto com
a elaboracéo de resolucdes adequadas com a realidade de cada regido, bem como programas
de treinamento e reciclagem que visem promover a producdo de alimentos seguros no quesito

higiénico-sanitéario.
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Outro item bastante preocupante que pode ser destacado é a auséncia de exame
médico, como menciona a Portaria n°. 326 (Brasil, 1997, p.4) a seguir:

As pessoas que mantém contatos com alimentos devem submeter-se aos exames
médicos e laboratoriais que avaliem a sua condicdo de saude antes do inicio de sua
atividade e/ou periodicamente, ap6s o inicio das mesmas. O exame médico e
laboratorial dos manipuladores deve ser exigido também em outras ocasifes em que

houver indicagdo, por razdes clinicas ou epidemioldgicas.

E importante citar que segundo Guimardes (2010), O processo de organizacdo das
feiras livres exige uma participagdo comunitaria, uma estrutura que busque agradar a
populacéo local e se adaptar ao espaco em que acontecerd. Este ponto foi realizado, para a
construcdo e estruturacdo da feira do pescado foram feitas duas audiéncias publicas com o
intuito de ouvir a necessidade da populacdo e dos feirantes, no entanto, nem todas as
solicitacOes realizadas foram atendidas no projeto final.

Tentando mitigar tais fatos, Halwood e Mclean (1994) sugerem que indicadores
higiénico-sanitarios sirvam para orientar estes profissionais visando melhoria das condigdes

nestes estabelecimentos.

8.2 CARACTERIZACAO DO NIVEL DE SATISFACAO DO CONSUMIDOR

O perfil das pessoas que vao as feiras pode ser classificado como frequentadores, para
aqueles que apenas estdo nas feiras a passeio, e consumidores, aqueles que vao a feira com o
proposito de comprar (PAZERA JUNIOR, 2003).

Foram entrevistados um total de 220 consumidores/frequentadores na feira do
Pescado, destes, a maior parte da clientela abordada foi do sexo masculino (157 individuos -
71,4%), enquanto as mulheres representaram minoria (63 individuos - 28,6%) como pode ser
observado na Figura 15. E possivel perceber a mesma relacdo com o trabalho de SILVA-
JUNIOR (2008) na feira do perpétuo socorro, em que 71,7% da populacio entrevistada eram

do sexo masculino e apenas 29,3% do sexo feminino.
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Figura 15 - Distribuicdo em porcentagem do sexo dos consumidores/frequentadores
entrevistado na feira do pescado.

B Feminino M Masculino

Em relacdo a faixa etaria, 1,4% dos individuos tinham menos de 20 anos, 16,1%
tinham entre 20 e 30 anos, e 82,6% dos entrevistados tinham idade superior a 30 anos como
pode ser notado na Figura 16.

Figura 16 - Distribuicdo em porcentagem da Faixa etaria dos consumidores/frequentadores da
feira do pescado.

m<20 m20-30 m>30

1.4%

No trabalho de Rodrigues (2004) é possivel perceber uma relagdo inversa, onde nas
feiras do Distrito Federal, constatou-se que 76% dos frequentadores eram do sexo feminino e
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apenas 24% do sexo masculino, sendo 80% maiores de 30 anos. Monteiro et al. (2010) na
feira livre de Ipameri-GO, encontrou que 70% dos consumidores eram do sexo feminino e
80% tinham idade superior a 30 anos. Toledo et al. (2008) mostra que nas feiras livres de
Maringa-PR, 64% dos consumidores sdo do sexo feminino e apenas 46% do sexo masculino.

De acordo com a classificacdo do Centro de Politicas Sociais da Fundagdo Getulio
Vargas (FGV), a populacéo brasileira é dividida em quatro classes A, B, C, D e E de acordo
com a receita mensal (FUNDACAO GETULIO VARGAS, 2011). Em relacdo a renda
salarial, 28,2% (62 individuos) possuiam receita mensal entre 2 a 2,9 salarios minimos, sendo
incluidos na classe D (de R$1.085,00 a R$1.734,00), e 23,6% (52 individuos) possuiam renda
entre 1 a 1,9 salarios pertencentes a classe E (de R$0,00 a de R$1.085,00) e em migracao para
a classe D, e 23,6% (52 individuos) tem ganho mensal entre 3 a 3,9 salarios, sendo incluidos
na classe C (de R$1.734 a R$7.475,00) como pode ser observado na Figura 17.

Figura 17 - Distribuicdo da renda salarial mensal, em salarios minimos, dos

consumidores/frequentadores da feira do pescado.
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Silva-Junior (2008) constatou no seu trabalho que 55% dos frequentadores da antiga
feira do Perpétuo Socorro possuem renda entre 1 a 3 salarios minimos justificando este fato
pela falta de estrutura da feira. Apds a construcdo da nova feira do Pescado, que substituiu a
feira antiga do Perpétuo Socorro, a nova estrutura pode ter contribuido como atrativo para
novos consumidores de classes sociais distintas.

A renda salarial esta intimamente ligada aos gastos com alimento na feira, para 34,5%

da populacdo entrevistada, o gasto com alimento ocorre entre R$25,00 a R$49,99 e 21,8%



55

gastam de R$50,00 a R$74,99 como pode ser notado na Figura 18. Né&o diferindo de outros
trabalhos, segundo Kinjo e lkeda (2009), a grande maioria dos frequentadores de feiras livres
é a populacdo das classes C e D que nao apresenta um poder aquisitivo alto para a aquisicao
do pescado em supermercados e outros estabelecimentos que acabam cobrando um valor mais

elevado.

Figura 18 - Distribuicdo percentual dos gastos dos consumidores/frequentadores por visita a

feira do pescado.
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Os entrevistados também foram questionados sobre como classificavam a higiene
pessoal do feirante, do total, 59,1% afirmaram estar boa, 20,5% regular e 17,3% 6timo, como
esta representado na Figura 19. I1sso demostra certo grau de satisfacdo com esse aspecto, vale
ressaltar, que o mesmo ndo é comum em feiras livres. Rodrigues (2004) mostra no seu
trabalho que apenas 14% dos consumidores disseram estar satisfeitos quanto ao aspecto
higiene pessoal, sendo este um dos aspectos relatados pela pouca frequéncia na feira. No
Trabalho de Xavier et al. (2009), 80% dos entrevistados afirmaram ndo estar satisfeitos com
0 aspecto de higiene dos manipuladores de alimentos nas feiras do municipio de Governador
Valadares-MG.
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Figura 19 - Caracterizagdo do aspecto higiene pessoal do feirante segundo os
consumidores/frequentadores da feira do pescado.
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O resultado contrario ao mencionado na literatura, aliado com os problemas descritos
na avaliagdo higiénico-sanitéria realizada neste trabalho, demonstra a falta de habilidade da
populacdo em avaliar tais condigdes. No entanto, para melhorar esta situacdo, Souza et al.
(2006) afirmam que a higiene dos manipuladores de alimentos € um fator que deve ser
gerenciado e controlado pela administracdo da feira, com o objetivo de ndo comprometer a
seguranga dos alimentos e evitarem contaminagdes e toxinfeccoes.

E importante ressaltar que a evolucdo desse aspecto esta diretamente relacionada com
formacdo integral oferecida antes da inauguracdo da feira, em que abordou aspectos como
higiene e profilaxia na comercializacdo de alimentos. E fato que a higiene pessoal do
manipulador é um dos fatores mais importantes para o atributo qualidade, por este motivo,
ressalta-se a importancia do desenvolvimento de capacitagdes continuas de boas praticas
higiénicas.

Outra questdo abordada foi a caracterizacdo da infraestrutura da feira, neste aspecto,
50,9% afirmaram estar boa e 39,1% escolheram a opg¢do 6timo como resposta (Figura 20).
Tal nivel de satisfacdo estd relacionado com a construcdo da nova feira do pescado com

relacdo a antiga
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Figura 20 - Caracterizacdo do aspecto de infraestrutura segundo  0s

consumidores/frequentadores da feira do pescado.
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Os entrevistados que classificaram a feira no quesito infraestrutura como regular, fraca e ruim,
justificaram pela auséncia de estacionamento apropriado e falta de condicGes das vias de
acesso a feira.

Com o intuito de fundamentar a etapa de avaliacdo microbioldgica do pescado, ainda
se questionou quais peixes eram mais procurados para 0 seu consumo. Dessa questdo obteve-
se a Figura 21, no qual 21,1% dos entrevistados afirmou que procuravam a Dourada e 17,9%

a Pescada. Vérias outras espécies foram citadas, mas estas foram as mais expressivas.

Figura 21- Peixes mais procurados pelos consumidores/frequentadores da feira do pescado.
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De maneira geral, 79,5% dos entrevistados estdo totalmente satisfeitos com a nova
feira do pescado, e 16,8% se mostraram satisfeitos em partes, e apenas, 3,6% se posicionaram
como nao satisfeitos. Este dado mostra o nivel de aceitacdo do investimento feito pelo Estado,
que apesar dos problemas orcamentarios como foi relatado pelo responsavel da Agéncia de

Pesca do Amapé - PESCAP, atingiu o0 seu objetivo.

8.3 AVALIACAO FISICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DO GELO

Foram analisadas 15 amostras de gelo provenientes da caixa de armazenamento para a
comercializagdo da empresa que vende o produto na feira. Em todas as amostras nédo foi
constatada a presenga de coliformes totais e termotolerantes, estando de acordo com a
legislacdo vigente, no qual preconiza auséncia 100mL de &gua analisada (BRASIL, 2011),
além disso, o gelo utilizado em contato direto com alimentos, ou superficies que entram em
contato direto com eles, ndo deve conter nenhuma substancia que possa ser perigosa para a
salde ou contaminar o alimento, obedecendo os padrdes de agua potavel. Este trabalho vem
contra os resultados obtidos por Pimentel (2001) que nas amostras de gelo utilizado para
conservacdo de pescado em feiras de S&o Paulo, constatou populacdes entre 10° e 10°
UFC/mL, sendo poucas as amostras cuja contaminacao ultrapassava 10° UFC/mL.

Nichols, Gillespie e Louvois (2000) analisaram 3.672 amostras de gelo utilizadas para
gelar bebidas e também para conservar alimentos prontos para consumo. Daquelas utilizadas
para armazenar alimentos, 29% apresentaram populac@es mesofilas superiores a 103 UFC/mL
e 23% apresentaram presenca de coliformes, sendo que as amostras usadas na conservacao de
pescado foram as que apresentaram piores condi¢des higi€nico-sanitarias. Porém, Lateef et
al. (2006) encontraram mesofilos em gelo usado no armazenamento de pescado na proporcao
média de 2,19 x 104 UFC/mL e auséncia de coliformes.

No trabalho de Scherer et al. (2004), as populacGes de microrganismos aerébios
meséfilos e psicrotroficos em carpa capim (Ctenopharyngodon idella) aumentaram
significativamente ao longo da armazenagem, mas o gelo clorado (5 ppm de cloro residual
livre) reduziu drasticamente a populacdo de meséfilos e psicrotroficos em relacdo ao grupo de
carpas armazenadas em gelo ndo clorado, além de evitar o aumento do pH da carne das carpas
durante o armazenamento. Neste estudo, 100% das amostras apresentou cloro residual livre
(acima 0,5 ppm), atendendo a legislacdo (BRASIL , 2011), o que pode justificar a auséncia de
coliformes.

Moyer et al. (1993) encontraram, em seu trabalho com gelo comercializado em

pacotes, pH variando entre 4,75 e 9,8, sendo que apenas cinco amostras atendiam a legislacéo
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vigente. No trabalho de Giampietro e Rezende-Lago (2009), o pH variou de 4,98 2 6,98 e a
maioria (60%) das amostras estava em acordo com a legislacdo. Ao contréario, no presente
trabalho, o pH variou entre 3,9 a 7,1, onde 9 amostras (60%) estavam em desacordo com a

legislacdo como mostra a Tabela 6.

Tabela 6 — Resultados das analises fisico-quimicas encontradas em amostras de gelo

utilizadas na conservacao de pescado comercializados na Feira do Pescado, Amapa/AP.

Parametros Legislacédo Amostras de acordo Amostras em

analisados (BRASIL, 2011) com a legislacéo desacordo com a
legislacao

Ne° % Ne° %

Turbidez <INTU 3 20 12 80

Cloro 0,5a2,0 mg/L 15 100 0 0

pH 6,0a9,5 6 40 9 60

Solidos totais 0 a 1000 mg/L 15 100 0 0

Ferro 0a0,3mg/L 15 100 0 0

Giampietro e Rezende-Lago (2009), encontraram que apenas 13,33% da sua
amostragem atendiam a legislacdo no carater turbidez, com variacdo de 2,68 a 306,0 NTU.
Neste trabalho, em relacdo a turbidez, a Tabela 5 mostra que apenas 3 amostras (20%)
atendiam a legislacdo vigente. Os resultados encontrados nas 12 amostras que estavam em
desacordo com a legislacdo variaram de 3,34 a 275,0 NTU (BRASIL, 2011). Agua com
elevado teor de turbidez é indicativo de um alto contetido organico e inorganico suspenso, que
pode servir de abrigo para microrganismos (SPERLING, 2005). A origem da turbidez pode
ser natural ou antropogénica, sendo importante a sua quantificacdo. Valores de turbidez
abaixo de 1,0 NTU séo os aceitaveis em agua para consumo humano (BRASIL, 2011), mas é
recomendavel que a turbidez seja a mais baixa possivel (PADUA; FERREIRA, 2006).

Para solidos totais dissolvidos e concentragdo de ferro sollvel, ambos os parametros
estavam de acordo com a legislacdo que determinam que para aguas potaveis, a concentracao
deve ser de 0 a 1000 mg/L e de 0 a 0,3 mg/L respectivamente (BRASIL, 2011).

8.4 AVALIACAO MICROBIOLOGICA DO PESCADO
Foram analisadas 10 amostras de Pescada Branca (Plagyoscion squamosissimus)

provenientes de boxes distintos da feira em estudo (Figura 22), a espécie escolhida estava
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entre os peixes mais procurados pelos consumidores. Os resultados encontrados na pesquisa
realizada foram comparados com os valores estabelecidos pela Legislacdo Brasileira para
avaliacdo microbiologica de pescados e produtos da pesca RDC n°12 (BRASIL, 2001) quando

existentes.

Figura 22 — Amostra de Pescada Branca (P. squamosissimus) comercializada na feira do

pescado.

Fonte: Dados do autor (2013).

8.4.1 Coliformes termotolerantes

A incubacdo confirmatéria em Caldo EC foi positiva para todas as amostras em
triplicatas, como pode ser observado na Figura 23, apresentando tubos com turvacdo e
producédo de gas, determinando, dessa forma, nimero elevado de coliformes termotolerantes,

ntimeros >1,1 x 10° NMP/g em todas as amostras.
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Figura 23 — Resultado da incubacdo do Caldo EC em banho Maria, 45,0°+0,5°C por 24 a 48
horas.

Fonte: Dados do autor (2013).

Os coliformes termotolerantes restringem-se aos membros capazes de fermentar
lactose com producdo de gas em 24-48h a 44,5-45,5°C (SILVA; JUNQUEIRA,; SILVEIRA,
1997). Este grupo é representado principalmente pela Escherichia coli e, também por algumas
bactérias dos géneros Klebsiella, Enterobacter e Citrobacter. Pelo fato da E. coli ser uma
espécie predominante na microbiota anaerobica facultativa do trato intestinal de humanos e
animais de sangue quente (DRASAR; HILL, 1974), ela é associada a contaminacao de origem
fecal.

Apesar da legislacdo brasileira ndo estabelecer um padrdo especifico para contagem de
Coliformes Termotolerantes no pescado in natura, estas podem ser consideradas como
microrganismos indicadores de qualidade, devido a presenca esta associada comumente com
bactérias patogénicas (RALL; CARDOSO E XAVIER, 2008), dessa forma, sendo
considerado como risco a salde dos consumidores. Porém a International Commission on
Microbiological Specifications for Foods — ICMSF (1986), determina que a quantidade
méxima de coliformes termotolerantes em pescado in natura é de 10°NMP/g.
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Ainda sentiu-se a necessidade de isolamento a partir do caldo EC. em Agar
Macconkey, que é um meio seletivo que permite excelente diferenciacdo entre coliformes e
ndo fermentadores de lactose com inibicdo de micrococos Gram positivos pela presenca de
uma fracdo de sais biliares e de cristal violeta, destacando coldnias com caracteristicas

fenotipicas sugestivas de E. coli (colnias cor de rosa) como se pode observar na Figura 24

Figura 24 — Resultado do plagueamento em Agar Macconkey a partir do caldo EC. para

i‘

isolamento de E. coli.

Fonte: Dados do autor (2013).

Vale destacar que na Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°12, regulamento
técnico sobre padrdes microbiologicos para alimentos (BRASIL, 2001), para pescado seco,
salgado e defumado, assim como produtos a base de pescado, apenas o teste confirmativo de
coliformes termotolerantes realizado em Caldo EC é suficiente para a detecgdo em alimentos,
porém o isolamento de E. coli realizado neste estudo objetiva futura realizacdo de perfil de
resisténcias dessa cepas.

Diversos trabalhos corroboram o achado de coliformes termotolerantes em pescado,
porém, ndo em numeros tdo elevados. Rall, Cardoso e Xavier (2008) enumerando coliformes
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termotolerantes em pescados frescos e congelados comercializados em supermercados e
peixarias do municipio de Botucatu/SP, demonstraram que sua a presenca ocorreu em 21,2%
das amostras de peixe fresco analisadas apresentando varia¢@es de <3 a 93 NMP/g e em 4 %
nas amostras congeladas em contracdes que variaram de <3 a >2,4 x 10° NMP/g.

Almeida Filho et al. (2002), destacaram em 3,3% das amostras provenientes de
supermercados e feira livre, no municipio de Cuiabd — MT, a presenca do referido
microrganismo cujo resultado foi 1,1 x10° NMP/g. Agnese et al. (2001), no municipio de
Seropédica — RJ encontraram resultado para o NMP de Coliformes termotolerante variando de
<3 a 21/g de alimento. Em estudo realizado em Teresina—Pl, Muratori, et al. (2004),
constataram que 41,1% das amostras de peixe comercializados na regido, estavam impréprias
para o0 consumo, em virtude do isolamento de coldnias de E. coli. No trabalho de Soares et al.
(2011), realizado com peixes comercializados em feira, quanto aos coliformes a 35°C, as
contagens variaram de 0 a 5,2 log UFC/g e para os coliformes a 45°C os resultados: minimo e
maximo foram de 0 a 1,9 log UFC/g.

Ao contrario do encontrado nesse trabalho, Fontes et al. (2007) relataram coliformes
totais elevados em 30% do pescado analisado, entretanto, sem o isolamento de E. coli. A
avaliacdo de coliformes feita por Pombo et al. (2006), 45°C estavam em conformidade com o
padréo estabelecido pela ICMSF, mantém como valor maximo 10° NMP/g.

No trabalho realizado por Silva-Janior (2007) visando avaliar a qualidade sanitéria de
peixes comercializados na cidade de Sdo Paulo obteve como resultado para coliformes
termotolerantes valores variando de 3 x10 a 4,3 x 10° MNP/g. Pacheco et al. (2004) avaliaram
a presenca de Coliformes em pescado e constataram de 15% encontravam-se contaminados
apresentando uma variagdo de 1 a <1,1 x 10 NMP/g de alimento analisado.

A anélise dos resultados obtidos neste estudo indica a existéncia de falhas graves de
higiene durante o tratamento dado ao pescado, fato evidenciado pelas condi¢des inadequadas
de manuseio, armazenamento e exposicdo do produto, ja& mencionadas, ocasionando

contaminacgdo do alimento por bactérias de origem fecal.

8.4.2 Staphylococcus coagulase positiva

Das 10 amostras analisadas, a presenca de Staphylococcus coagulase positivas foi
confirmada em 80% dos casos, com o crescimento de coldnias tipicas em Agar Baird Parker
(Colénias circulares pretas, lisas, convexas, com borda perfeita e presenga de um halo
transparente), demonstrado na Figura 25. As densidades minima e maxima detectadas foram

equivalentes a 1,0x10%® UFC/g nas amostras 5, 8 e 9; e, 4,1x10* UFC/g na amostra 3.
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Figura 25 — Resultado do plagueamento em Agar Baird Parker para isolamento de
Staphylococcus.

Fonte: Dados do autor (2013).

Apos o plaqueamento, foram selecionadas 3 col6nias tipicas para testes
complementares, sendo transferidas uma alcada para Agar inclinado e incubado a 35,0°C/24h.
Para a confirmacéo, foram realizados testes complementares, como catalase (reacdo com o
peréxido de hidrogénio) positivo em todas as 8 amostras testadas, manitol (fermentacdo do
manitol), positivo em todos os casos, coloragdo de Gram (Gram+ e arranjo caracteristico do
género) e coagulase (fator de aglutinagdo), neste foi observado formacdo de coagulo de
intensidade 1+ (formacéo de coagulo pequeno e fraco, que pode ser observado quando o tubo
é inclinado, o coagulo é visivelmente diferenciado da parte liquida da mistura) em 5 amostras

e formacdo de codgulo de intensidade 2+ (formacdo de coagulo fraco, diferenciacdo do
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codgulo da parte liquida da mistura, porém com apresentacdo de forma mais difusa) em 3
amostras como pode é constatado na Figura 26.

Figura 26 — Resultado do teste de coagulase (Intensidade 1+) em colbnias sugestivas de

Staphylococcus isoladas.

Fonte: Dados do autor (2013).

A RDC n°12 (BRASIL, 2001), deixa claro que para pescado, ovas de peixes,
crustaceos e moluscos cefalopodes "in natura”, resfriados ou congelados ndo consumido cru, a
tolerancia para amostra representativa é de 10° UFC/g, resultados analiticos acima dos limites
estabelecidos para amostra sdo considerados em condicGes sanitarias insatisfatorias.

Tabela 7 - Classificagdo das amostras de peixe analisadas, perante os limites estabelecidos

pela ANVISA para a presenca de estafilococos coagulase positivos em pescado in natura.

Total de Atendem ao N&o atendem ao Total de amostras

amostras padrao padrao contaminadas por
analisadas Staphylococcus
Amostra % Amostra % Amostra %

10 5 50 5 50 8 80




66

Conforme a Tabela 7, em 50% dos casos detectou-se densidades superiores a
10°UFC/g, limite legal estabelecido na legislacdo de referéncia adotada. Neste contexto, tais
amostras foram consideradas como inadequadas ao consumo humano, ja que O
Staphylococcus € um indicador das condi¢Ges de higiene e sanitizacdo, quando presente em
alimento pode indicar que durante o processamento e estocagem tenha ocorrido algum tipo de
falha de manipulacdo e/ou estocagem inadequada e/ou contaminagdo cruzada (SIMON,;
SANJEEV, 2007).

A deteccdo deste microrganismo em 80% das amostras é superior ao percentual de
35% encontrado por Atyah et al. (2010) em estudo desenvolvido na Malasia. Boari et al.
(2008) em anélise da cadeia produtiva de filés de Tilapia na cidade de Lavras/MG, apontou a
presenca de Staphylococcus aureus em 30% das amostras analisadas. Vieira et al. (2000) com
pescados recém-capturadas apresentaram valores que variaram entre <10 a 1,06 x 10° UFC/g.
Por sua vez, Soares et al. (2012), relatam a ndo deteccdo de S. aureus em filés de tilapia
conservados em gelo, provenientes do municipio de Apodi (RN).

Staphylococcus aureus em altas densidades em alimentos constituem risco a salde
humana, por causa do seu potencial toxigénico. As toxinas estafilocdcicas sdo higroscopicas
solubilizando-se com facilidade em &gua e solugdes salinas, 0 que vai permitir uma rapida
difusdo no alimento contaminado. Tais toxinas sdo termorresistentes e quimiorresistentes, ndo
sendo afetadas pelo cozimento do alimento, nem pela exposi¢cdo posterior as enzimas
digestivas presentes no trato gastrintestinal humano. Adicionalmente, sdo capazes de provocar
intoxicacdo em humanos, mesmo quando presentes em concentracdes da ordem de
0,015pg/kg (FRANCO; LANDGRAF, 2004).

Este microrganismo ndo tem como habitat natural o pescado e ndo é considerado como
bom competidor frente a outras bactérias, apesar disso, foram encontrados em densidades
acima da permitida em lei (SILVA; MATTE; MATTE, 2008). A provavel fonte de
contaminacédo do pescado por este microrganismo permeia na manipulacdo do produto, como
ja foi descrito anteriormente, todos os feirantes manipulavam alimento e dinheiro
concomitantemente, sem a adequada higienizago, contrariando as orientacdes pertinentes. E
fato conhecido que Staphylococcus aureus, dentre outros microrganismos, pode ser veiculado
através de cédulas de dinheiro (SOUZA et al., 2006). Aliado a isso, o S. aureus ¢ um
microrganismos comumente encontra na superficie da pele, fazendo parte da microbiota
residente, isso, pode ter contribuido, de forma significativa, para a presen¢a do microrganismo
alvo nas amostras. Este fato pode ser confirmado no trabalho de Muratori et al. (2007) que

desenvolveram estudo voltado a detecgdo de S. aureus e Escherichia coli nas maos de
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manipuladores, em quatro estacdes de piscicultura no Piaui, relatando a detec¢do de S. aureus
em até 93,8% dos casos.

Outro ponto chave é a questdo da higienizacdo de superficies serem realizadas com
uso de panos de limpeza confeccionados em algodao, lavados e secos nas proprias areas de
comercializagdo. Estes panos sdo reconhecidos como fontes de contaminagdo cruzada,
embora sejam amplamente utilizados em servigos alimentares. Bartz (2008) detectou neste
tipo de material, populagbes de S. aureus, até 2,8 x 10° UFC/cm2. Em experimento de
dispersdo bacteriana, ele também determinou que panos de limpeza experimentalmente
contaminados com cargas microbianas correspondentes a 10 UFC/cm? podem transferir
aproximadamente 10 UFC/cm? de bactérias para superficies de aco inox.

Assim como para Escherichia coli, também foram isoladas colénias confirmadas de
Staphylococcus em Agar Inclinado para futuro estudo de perfil de resisténcia. Nos Gltimos
anos, diversos estudos foram desenvolvidos demonstrando a resisténcia do Staphylococcus
spp. a antimicrobianos, destacando-o como multirresistente a pelo menos trés classes de
antibidticos (LOEFFLER; LLOYD, 2010; PENNA, 2011). Sendo considerado um dos
agentes mais importantes em infeccdes hospitalares e comunitarias, percebeu-se a necessidade
de continuar esse estudo futuramente realizando provas de sensibilidade a antimicrobiano e

determinando a concentragdo inibitéria minimas dos mesmos.

8.4.3 Presenca/Auséncia de Salmonella spp.

Foram isoladas col6nias com caracteristicas tipicas (em SS, coldnias transparentes
com fundo negro; em XLD, coldnia rosa com fundo negro) do género Salmonella em 100%
das amostras analisadas, sendo apenas um resultado sugestivo, necessitando de confirmacéo.

O Agar Salmonella Shigella (SS) é um meio seletivo diferencial para o isolamento de
Shigella spp. e Salmonella spp. em alimentos suspeitos, nele microrganismos Gram positivos
e coliformes sdo inibidos pela acdo de componentes seletivos inibitérios, verde brilhante, sais
biliares, tiossulfato e citrato. O tiossulfato, reagindo com o ferro, também age como indicador
da producéo de sulfeto, o que é indicado pelo escurecimento da col6nia.

No Agar Xilose-Lisina-Desoxicolato é considerado um meio satisfatorio para o
isolamento de Shigella spp. e Salmonella spp. se baseado na fermentacdo da xilose,
descarboxilacdo de lisina e producéo de H2S para a diferenciagdo primaria de Shigella spp. e
Salmonella spp. de bactérias ndo patogénicas. Ambos os meios foram utilizados como €

observado na Figura 27.
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Figura 27 - Resultado do plagueamento em Agar Salmonella Shigella e Agar Xilose-Lisina-

Desoxicolato para isolamento de Salmonella spp.

A: Cultura em Agar SS da amostra 1; B: Cultura em Agar XLD da amostra 1; C: Cultura em Agar SS da

amostra 2; D: Cultura em Agar XLD da amostra 2. Fonte: Dados do autor (2013).

Apds o isolamento, coldnias tipicas ainda foram inoculadas em Agar Triplice Aglcar
Ferro (TSI), um meio composto para a diferenciacdo de Enterobacteriaceae, de acordo com a
sua capacidade de fermentar lactose, sacarose e glicose, e produzir sulfeto de hidrogénio. Para
Salmonella sp., a evidéncia presuntiva é obtida através da base amarelada (&cido) com
inclinacdo sem alteracdo ou coloracdo vermelha (alcalina) e produgdo de sulfeto de
hidrogénio (H,S) — indicacdo em negro, presuntivo de Salmonella typhy, ou, base amarela
(&cido) com formacdo de gas com inclinacdo sem alteracdo ou coloragdo vermelha (alcalina) e
producéo de sulfeto de hidrogénio (H,S) — indicacdo em negro, para Salmonella enteritidis e
Salmonella typhimurium, e base amarela (&cido) com formacdo de g&s com inclinagdo sem
alteracdo ou coloracdo vermelha (alcalina) e sem produgdo de sulfeto de hidrogénio (H,S)
para S. paratyphi. Apos incubacdo, foi determinada a evidéncia presuntiva de S. typhi
seguindo as caracteristicas ja descritas, como se pode observar na Figura 28.
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Figura 28 - Resultado da incubagdo em TSI, demonstrando evidéncia de Salmonella typhi.

T™—1 [T ' |
e, | ¢
8y
Ax' ” 'y :' 7
" .y A. o

Fonte: Dados do autor (2013).

Para maior precisdo, foi realizada bateria bioquimica determinando as caracteristicas

descritas na Tabela 8.

Tabela 8 — Resultado da série bioguimica realizada para confirmacdo das coldnias de

Salmonella a partir de TSI de peixes comercializados in natura.

Amostra Fermentacdo Fermentacdo Fermentacdo Citrato DL Malonato

glicose sacarose lactose
1 Ac. c/g Ac. Ac. + ¥ n
2h Ac. clg Alc. Alc. + + _
3" Ac. clg Alc. Alc. + + ;
4 Ac. c/g Ac. Ac. - + -
58 Ac. clg Alc. Ac. + + +
6" Ac. clg Alc. Alc. + + ]
74 Ac. clg Alc. Alc. + + ;
gh Ac. clg Alc. Alc. + + ;
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9 Ac. c/g Ac. Ac. - + -
10® Ac. c/g Alc. Ac. + + +
DL: Descarboxilagdo da Lisina; Ac.: Acido (+); Ac. c/g: Acido com producio de gas (+); Alc: Alcalino (-);

(+): positivo: (-): negativo; *: Confirmada como Salmonella spp.; ®: Sugestiva de Salmonella spp.

Das 10 amostras testadas, todas foram positivas para a fermentacdo de glicose
(alterando a cor do meio de avermelhada para amarela); 8 foram positivas para o consumo de
citrato (alterando a cor do meio de verde para azul); todas foram positivas para presenca da
enzima responsavel pela descarboxilagdo de lisina (alterando a cor do meio de esverdeado
para purpura azul); 7 foram negativas para a fermentacéo de sacarose (ndo ocorre mudanca na
coloracdo do meio); 5 foram negativas para a fermentacéo de lactose (ndo ocorre mudanca na
coloracdo do meio), e 3 utilizaram o malonato como fonte de carbono (ndo ocorre mudanca na
coloracdo do meio). Das 10 amostras testadas, 5 foram confirmadas como salmonela spp., 2
foram sugestivas, sendo necessario sorotipagem para a sua confirmacdo, e, 3 foram negadas
para este microrganismo, sendo classificadas como Proteus spp. e Citrobacter spp.

Segundo a Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°12 (BRASIL, 2001),
Salmonella deve estar ausente em 25 g de pescado in natura, resfriado ou congelado,
diferentemente dos resultados encontrados. Mesmo sem a quantificacdo da populagdo deste
microrganismo a simples presenca dele torna o alimento inadequado ao consumo humano.

Este resultado foi maior que os 6,9% obtidos por Heinitz et al. (2000), em amostras de
pescado, crustaceos e outras criaturas aquaticas que foram importados ou produzidas no
Estados Unidos e que os 13,6% apresentados por Kumar et al. (2003), em amostras de peixe,
camardo e mariscos coletados em Mangalore, india.

Lima e Reis (2002) analisaram 20 amostras de pacu (Piaractus mesopotamicus) de
diversas origens em Cuiaba, MT e isolaram Salmonella spp. em 37% (7) dos peixes
analisados, ja Almeida Filho et al. (2002), em estudo com pintado (P. coruscans) de
supermercados e feiras livres de Cuiabd, MT encontraram esta bactéria em 16,7% (5) de 30
amostras analisadas, todos considerando esses produtos como impréprios para 0 consumo.

Por outro lado, Pombo et al. (2006) analisaram peixes anchovados obtidos no mercado
varejista de Niteroi, RJ e de acordo com o estudo ndo identificaram Salmonella spp. em
nenhuma amostra analisada, assim como Simdes et al. (2007) e Silva, Matte e Matte (2008).
Todos estes autores atribuiram a auséncia deste agente aos procedimentos higiénico-sanitarios

corretos desde a captura até a preparacdo da matéria-prima. Ao contrario, no presente estudo,
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os procedimentos higiénico-sanitarios foram considerados deficientes nos aspectos
manipuladores e exposi¢do ao consumo.

.Segundo Nunes (2006) a contaminacdo por Salmonella spp. ocorre de forma cruzada
entre a matéria-prima animal crua através das médos dos manipuladores, importantes
veiculadores de microrganismos quando nédo higienizadas adequadamente.

Para demonstrar tal relevancia, com relacdo aos manipuladores de alimentos, em 2004
ocorreu uma toxi-infeccdo alimentar em Séo Paulo, acometendo 51% dos participantes de um
evento. A Salmonella enterica enterica serovar Typhimurium foi considerada a causadora do
problema. Ndo foi determinado como ocorreu a contaminagdo, mas a identificagdo de um
manipulador portador assintomético da bactéria confirma a hipdtese da contaminagdo no
preparo (SILVA et al., 2004).

Mas vale salientar que alguns autores defendem que a contaminacdo por Salmonella
spp. em produtos da pesca e crustaceos também pode ser proveniente da contaminacdo do
ambiente de onde os mesmos foram retirados (MOHAMED; MAQBOOL; KUMAR, 2003).
Em contrapartida, Silva, Matte e Matte (2008) colocam que o género Salmonella ndo é
reconhecido como parte da microbiota normal em ambientes aquaticos, ainda que haja
evidéncias de que certos sorotipos podem fazer parte da microbiota enddégena em ambientes
aquaticos tropicais.

Barreto et al. (2012) destaca que o peixe e seus derivados exigem cuidados especiais
no seu processamento para venda e comercializacdo, visto que se trata de um produto
altamente perecivel e suscetivel a proliferacio microbiana. Contudo, durante o0s
procedimentos de coleta e avaliacdo higiénico-sanitaria, foi possivel verificar a auséncia das
condigdes requeridas para a obtencdo de um produto microbiologicamente adequado ao
consumo humano. Sob tais parametros deficientes, torna-se favorecida a presenca e

proliferacdo de microbiota deteriorante e/ou patogénica.
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CONCLUSOES

De acordo com a avaliacdo higiénico-sanitaria da feira, ela se enquadra no grupo 2,
atendendo 51% do checklist adaptado da metodologia da Vigilancia Sanitaria, apresentando
falhas graves principalmente nos requisitos exposicao do produto e manipuladores. O critério
Edificacdes foi o melhor avaliado.

Por ndo existir uma legislacdo especifica para a regido, a compreensdo do que é
adequado para a pratica de preparo de alimentos nesses estabelecimentos se torna dificil de
ser aplicada. Contudo, conclui-se que na feira livre estudada, os estabelecimentos que
comercializam pescado ndo possuem as condi¢cGes adequadas para o correto controle
higiénico-sanitario. Entretanto, possuem um avanco em relacdo a outros locais ja estudados.

Sugere-se que as autoridades sanitarias dos governos estadual e federal editem normas
que regulamentem as medidas de seguranca higiénico-sanitarias para os estabelecimentos que
comercializam alimentos em feiras livres, visto que a salde do consumidor € colocada em
risco. Somente assim, serd possivel instituir a fiscalizacdo regular e de forma adequada a
realidade desses produtores de alimentos. Além disso, devem-se promover programas de
capacitacdo e reciclagem para os manipuladores de alimentos, uma vez que eles sdo carentes
até de informacdes basicas de higiene.

Quanto ao perfil do consumidor/frequentador se mostrou heterogéneo, sendo a maioria
dos entrevistados do sexo masculino, com idade acima de 30 anos, pertencentes a classe C e
D, de acordo com a classificacdo proposta pela Fundacdo Getulio Vargas.

Os consumidores/frequentadores da feira mostraram-se, na sua maioria, satisfeitos
com relacdo a estrutura e limpeza do local, e razoavelmente satisfeitos em relacdo a higiene
dos produtos comercializados e higiene do feirante.

O consumidor tem o direito de exigir no que diz respeito a sua seguranga alimentar. E
ao vendedor, cabe estar instruido sobre a melhor forma de se trabalhar com este tipo de
alimento tdo facilmente perecivel como o pescado.

O gelo utilizado para conservacdo do pescado demostrou caracteristicas
microbiologicas satisfatorias, estando dentro do padrdo exigido na legislacdo. Quanto as suas
caracteristicas fisico-quimicas, 0 mesmo esteve fora do padrdo exigido nos parametros pH
(60% das amostras) e turbidez (80% das amostras).

Apesar de ndo ser possivel observar caracteristicas macroscopicas que demonstram

niveis de deterioracdo elevada do peixe comercializado, o pescado analisado de acordo com
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os resultados microbioldgicos, estava inapropriado para o consumo, estando em desacordo
com o recomendado pela ANVISA.

Nas amostras analisadas detectou-se a presenca de Escherichia coli, Salmonella sp. e
Staphylococcus coagulase positiva, todas as cepas foram isoladas e confirmadas
biogquimicamente, quando necessario. Condizente com o0s resultados obtidos observou-se in
loco condigdes inadequadas na comercializagdo do pescado, em desacordo com as orientagdes
das RDC n° 216 (2004), RDC n° 12 (2001) e RDC n°® 275 (2002) da ANVISA. Tais
observacdes dao consisténcia aos resultados e adicionalmente, a presenca de Salmonella sp.

no material analisado ja o caracteriza como insalubre ao consumo humano.
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Anexo A — Questiondrio de pesquisa de satisfacao

PESQUISA DE SATISFACAO

Para identificar o fato de qualidade na feira gostariamos de saber sua opinido:

1. Sexo: FO MO Ne da ficha: /2012
2. ldade: <200 20300 >300) Data: / /
Local onde mora:

3. Renda salarial mensal:

< de 1 salario minimo ()
1 até 1,9 saldrios O
2 até 2,9 salarios O
3 até 3,9 salarios O
4 até 4,9 salarios O
> de 5 saldrios O

4. Quantas vezes vocé frequenta a feira por més?
1vez() 2 vezes ) 3 vezes ) 4 vezes () mais de 4 vezes ()

5. Qual é o gasto (RS) estabelecido na compra de alimentos na feira?
<100 10a250) 25a500) 50a750) 7521000 >1000)

6. Como voceé classifica esta feira em relagdo ao aspecto higiene pessoal do feirante?
Otimo O Bom O Regular O Fraco O Ruim O

7. Como voceé classifica esta feira em relacdo a higiene do ambiente dos boxes onde sdo colocados e
armazenados o pescado?

Otimo O Bom O Regular O Fraco O Ruim O

8. Como vocé classifica o aspecto transporte (vias de acesso e transporte publico disponivel) ao
acesso desta feira?

Otimo O Bom O Regular O Fraco O Ruim O
9. Como vocé classifica a localizagdo da feira?

Otimo O Bom O Regular O Fraco O Ruim O

10. Como vocé classifica o aspecto infraestrutura (Bancas, boxes, cobertura, pisos, banheiros, pias,
etc.) nesta feira?

Otimo O Bom () Regular O Fraco O) Ruim O
11. Como vocé classifica organizacdo, higiene e limpeza nesta feira como um todo?

Otimo O Bom () Regular O Fraco O) Ruim O

12. Vocé estaria disposto a pagar mais pelo produto se houvesse um aumento da qualidade na feira
nos aspectos acima mencionados?

Sim Q) Ndo O
13. De forma geral, vocé esta satisfeito com a feira que frequenta?
Sim Q) Ndo O Em partes O)

14. Quais tipos de peixe vocé mais compra?
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Anexo B — Termo de consentimento livre esclarecido - Consumidor

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE ESCLARECIDO

1 — Identificacdo do Responsavel pela execucédo da pesquisa:

TITULO: CONTROLE DE QUALIDADE DO PESCADO E AVALIACAO
HIGIENICO-SANITARIA DO GELO UTILIZADO NA SUA CONSERVACAO NA
FEIRA DO PERPETUO SOCORRO, MACAPA-AP.

PESQUISADORES RESPONSAVEIS:

Antonio Carlos Souza da Silva Janior — Mestrando do P.P.G. em Ciéncias da
Saude — UNIFAP.,

Flavio Henrique Barbosa — Professor Adjunto | da Universidade Federal do
Amapa — UNIFAP.

2 - Informacdes ao participante ou responsavel:

Vocé esté sendo convidado a participar de um trabalho Mestrado do Programa de Pds-
graduacdo em Ciéncias da Saude da Universidade Federal do Amapa, uma pesquisa intitulada
CONTROLE DE QUALIDADE DO PESCADO E AVALIAC}AO HIGIENICO-SANITARIA
DO GELO UTILIZADO NA SUA CONSERVACAO NA FEIRA DO PERPETUO
SOCORRO, MACAPA-AP. A pesquisa tera como objetivo geral: Avaliar os pontos criticos
na etapa de comercializacdo do pescado através de analises bacteriolégicas e fisico-quimica
de amostras de alimentos e do gelo utilizado para a sua conservagdo provenientes da feira do
Perpétuo Socorro, municipio de Macapa-AP.

A coleta de dados sera realizada no periodo de Maio de 2012 a Maio de 2013. As
informacdes serdo coletadas nos locais onde geralmente ocorre a feira do Perpétuo Socorro
em Macapa-AP. Durante a pesquisa, vocé feirante poderad recusar a responder a qualquer
pergunta ou participar de procedimento(s) que por ventura lhe causar algum constrangimento
ou receio no momento das respostas. Vocé podera se recusar a contribuir com a pesquisa ou
podera abandonar o procedimento em qualquer momento, sem nenhuma penalizagdo ou
prejuizo.

A sua participagdo nesta pesquisa serd& como voluntario, ndo recebendo nenhum
privilégio, seja ele de carater financeiro ou de qualquer natureza. Entretanto, lhe serdo
garantidos todos os cuidados necessarios a participacao de acordo com os direitos individuais

e respeito ao bem-estar fisico e psicologico.
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A sua participacdo nesta pesquisa consistird em responder as perguntas a serem
realizadas sob a forma de questionario. Suas respostas serdo tratadas de forma andnima e
confidencial, isto €, em nenhum momento sera divulgado o seu nome em qualquer fase do
estudo. Quando for necessario exemplificar determinada situacdo, sua privacidade sera
assegurada uma vez que seu nome seré substituido de forma aleatdria.

Preveem-se como beneficios da realizacdo dessa pesquisa: A informacgdo da situacao
higiénico-sanitaria que se encontram a feira-livre para o devido responsavel, assim como
orientacdes e recomendacdes educativas para promover a melhoria do mesmo. Esta pesquisa
nao oferece perigos ou riscos ao participante.

Confirmo ter sido informado e esclarecido sobre o conteudo deste termo. A minha
assinatura abaixo indica que concordo com a participacdo nesta pesquisa e por isso dou meu

livre consentimento.

Macapa, de de
Dr. Flavio Henrique Ferreira Barbosa Antonio Carlos Souza da Silva Junior
Prof. da Universidade Federal do Amapa Mestrando do P.P.G. em Ciéncias da Saude
(96) 91754754 (96) 81053236

Sujeito da Pesquisa:

(assinatura)
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Anexo C — Termo de consentimento livre esclarecido - Feirante

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE ESCLARECIDO

1 — Identificacdo do Responsavel pela execucédo da pesquisa:

TITULO: CONTROLE DE QUALIDADE DO PESCADO E AVALIACAO
HIGIENICO-SANITARIA DO GELO UTILIZADO NA SUA CONSERVACAO NA
FEIRA DO PERPETUO SOCORRO, MACAPA-AP.

PESQUISADORES RESPONSAVEIS:

Antonio Carlos Souza da Silva Janior — Mestrando do P.P.G. em Ciéncias da
Saude — UNIFAP.,

Flavio Henrique Barbosa — Professor Adjunto | da Universidade Federal do
Amapa — UNIFAP.

2 - Informacdes ao participante ou responsavel:

Vocé esté sendo convidado a participar de um trabalho Mestrado do Programa de Pds-
graduacdo em Ciéncias da Saude da Universidade Federal do Amap4, uma pesquisa intitulada
CONTROLE DE QUALIDADE DO PESCADO E AVALIAQAO HIGIENICO-SANITARIA
DO GELO UTILIZADO NA SUA CONSERVACAO NA FEIRA DO PERPETUO
SOCORRO, MACAPA-AP. A pesquisa tera como objetivo geral: Avaliar os pontos criticos
na etapa de comercializacdo do pescado através de analises bacteriolégicas e fisico-quimica
de amostras de alimentos e do gelo utilizado para a sua conservacgdo provenientes da feira do
Perpétuo Socorro, municipio de Macapa-AP.

Antes de aceitar participar da pesquisa, leia atentamente as explicaces que informam
sobre o procedimento.VVocé feirante serd entrevistado com um questionario contendo
perguntas relativas as préaticas de higiene baseado na Resolu¢cdo RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004 da ANVISA e a Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 do
Ministério da Agricultura. Serdo avaliadas as condicdes de higiene que envolve 0s
manipuladores (vestimenta e asseio pessoal), a comercializacdo (qualidade do produto,
condicdes da banca e ambiente, instalaces fisicas, forma de armazenamento e estocagem) e a
manipulacdo dos produtos alimenticios (preparo de alimentos processados, uso de
equipamentos e utensilios) nas feiras-livres. Sera feito também uma andalise microbiolégica

dos produtos vendidos nas feiras-livres prontos para 0 consumo.
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A coleta de dados serd realizada no periodo de Maio de 2012 a Maio de 2013. As
informacdes serdo coletadas nos locais onde geralmente ocorre a feirado Perpétuo Socorro em
Macapa-AP.Durante a pesquisa, vocé feirante podera recusar a responder a qualquer pergunta
ou participar de procedimento(s) que por ventura lhe causar algum constrangimento ou receio
no momento das respostas. Vocé podera se recusar a contribuir com a pesquisa ou podera
abandonar o procedimento em qualquer momento, sem nenhuma penalizag&o ou prejuizo.

A sua participacdo nesta pesquisa serd como voluntario, ndo recebendo nenhum
privilégio, seja ele de carater financeiro ou de qualquer natureza. Entretanto, lhe seréo
garantidos todos os cuidados necessarios a participacdo de acordo com os direitos individuais
e respeito ao bem-estar fisico e psicoldgico.

Preveem-se como beneficios da realizacdo dessa pesquisa: A informacdo da situacdo
higiénico-sanitaria que se encontram a feira-livre para o devido responsavel, assim como
orientagdes e recomendacdes educativas para promover a melhoria do mesmo. Esta pesquisa
ndo oferece perigos ou riscos ao participante.

Serdo garantidos o sigilo e privacidade aos participantes no momento da publicacdo da
pesquisa, assegurando-lhes o direito de omissdo de sua identificacdo ou de dados que possam
comprometé-lo. Na apresentacdo dos resultados ndo serdo citados os nomes dos participantes.

Confirmo ter sido informado e esclarecido sobre o conteido deste termo. A minha
assinatura abaixo indica que concordo com a participacdo nesta pesquisa e por isso dou meu

livre consentimento.

Macapa, de de
Dr. Flavio Henrique Ferreira Barbosa Antonio Carlos Souza da Silva Junior
Prof. da Universidade Federal do Amapa Mestrando do P.P.G. em Ciéncias da Saude
(96) 91754754 (96) 81053236

Sujeito da Pesquisa:

(assinatura)



Anexo D — Resolucéo - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002

ANEXO 11

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS
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NUMERO: /ANO

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENCA SANITARIA:

4-INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:

5-CNPJ / CPF: 6-FONE: 7-FAX:

8-E - mail:

9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-No: 11-Compl.:
12-BAIRRO: 13-MUNICIPIO: 14-UF: 15-CEP:

16-RAMO DE ATIVIDADE:

17-PRODUCAO MENSAL:

18-NUMERO DE FUNCIONARIOS:

19-NUMERO DE TURNOS:

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descricao da Categoria:

Descricao da Categoria:

Descricao da Categoria:

Descricao da Categoria:

Descricao da Categoria:

21-RESPONSAVEL TECNICO:

22-FORMACAO ACADEMICA:

23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24-MOTIVO DA INSPECAO: () SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA ()
COMUNICACAO DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA
OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO () SOLICITACAO DE REGISTRO
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() PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA () VERIFICACAO OU
APURACAO DE DENUNCIA () INSPECAO PROGRAMADA () REINSPECAO

() RENOVACAO DE LICENGA SANITARIA () RENOVAGAO DE REGISTRO ()
OUTROS

B - AVALIACAO SIM INAO |NA(*)

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em
desuso ou estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no
patio e vizinhanca; de focos de poeira; de acumulo de lixo nas

imediac0es, de agua estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada,

adequada ao transito sobre rodas, escoamento adequado e limpas

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos ( habitacéo).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao

ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizacao (liso,

resistente, drenados com declive, impermeavel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacdo (livre de defeitos,

rachaduras, trincas, buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem
acumulo de residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados
em locais adequados de forma a facilitar o escoamento e proteger

contra a entrada de baratas, roedores etc.

B - AVALIACAO SIM .NAO |NA(*)




1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e,
quando for o caso, desinfecg&o.

1.5.2 Em adequado estado de conservagao (livre de trincas, rachaduras,

umidade, bolor, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacdo até uma

altura adequada para todas as operagoes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e o piso e entre

as paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes,

sem falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema
eletrbnico ou outro) e com barreiras adequadas para impedir entrada de

vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes,

sem falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas

milimétricas ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E
ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes

de contaminagéo.
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1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em

adequado estado de conservacao.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA 0S
MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da &rea de producgéo, acesso

realizado por passagens cobertas e calcadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislacdo especifica),

identificados e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.3 InstalagBes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatorios

integros e em proporcdo adequada ao numero de empregados (conforme |.

legislacdo especifica).

1.10.4 InstalacGes sanitarias servidas de dgua corrente, dotadas
preferencialmente de torneira com acionamento automatico e

conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicacdo direta (incluindo sistema de exaustao)

com a area de trabalho e de refeicoes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou

outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatério estado de

conservacao.

1.10.8 lluminacdo e ventilacdo adequadas.

1.10.9 Instalag6es sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene
pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel néo reciclado

para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento nio

manual.

1.10.11 Coleta frequente do lixo.

1.10.12 Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das

maos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios individuais para
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todos os manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em namero suficiente (conforme

legislacdo especifica), com agua fria ou com &gua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado estado de

conservacao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS: . ..

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area de producdo e

higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO: . ..

1.12.1 Existéncia de lavatorios na area de manipulacdo com agua
corrente, dotados preferencialmente de torneira com acionamento
automatico, em posi¢des adequadas em relagdo ao fluxo de producéo e
servigo, e em numero suficiente de modo a atender toda a area de

producéo

1.12.2 Lavatorios em condicdes de higiene, dotados de sabonete liquido

inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas

coletor de papel acionados sem contato manual.

de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem e

B - AVALIACAO

‘SIM ‘NAO ‘.NA(*)

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA: . ..

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem

ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 Luminarias com protecdo adequada contra quebras e em

adequado estado de conservacao.

1.13.3 Instalaces elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas

por tubulacgdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilacéo e circulacdo de ar capazes de garantir o conforto
térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pos, particulas em

suspensdo e condensacdo de vapores sem causar danos a producao.
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1.14.2 Ventilacéo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e

com manutencao adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periodico dos procedimentos de limpeza e
manutencdo dos componentes do sistema de climatizagdo (conforme

legislacdo especifica) afixado em local visivel.

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de

prevenir contaminagdes.

1.14.6 Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros

adequados.

1.14.7 Captacdo e direcdo da corrente de ar ndo seguem a direcdo da

area contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operacao de higienizacdo
comprovadamente capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizacédo das instalacdes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizagao.

1.15.4 Produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da Saude. |.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higieniza¢ao necessarios a

realizacdo da operacao.

1.15.6 A diluigdo dos produtos de higienizacédo, tempo de contato e
modo de uso/aplicacdo obedecem as instru¢es recomendadas pelo

fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local

adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacéo dos utensilios (escovas, esponjas
etc.) necessarios a realizacdo da operacdo. Em bom estado de

conservacao.

1.15.9 Higienizacdo adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS
URBANAS:
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1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de

sua presenca como fezes, ninhos e outros.

1.16.2 Adogéo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de
impedir a atracao, o abrigo, 0 acesso e ou proliferacdo de vetores e

pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adogéo de controle quimico, existéncia de
comprovante de execucdo do servico expedido por empresa

especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captacao propria, protegido, revestido e distante de

fonte de contaminacao.

1.17.3 Reservatorio de &gua acessivel com instalacdo hidraulica com
volume, pressao e temperatura adequados, dotado de tampas, em
satisfatoria condicdo de uso, livre de vazamentos, infiltractes e

descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a

higienizacéo do reservatorio da gua.

1.17.5 Apropriada freqiiéncia de higienizacéo do reservatdrio de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacao do reservatério de dgua ou

comprovante de execucao de servico em caso de terceirizacao.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltracdes e
interconexdes, evitando conexdo cruzada entre agua potavel e ndo

potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca periodica do elemento

filtrante.

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais,
com adequada periodicidade, assinados por técnico responsavel pela

analise ou expedidos por empresa terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a

analise da potabilidade de agua realizadas no estabelecimento.
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1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico

comprovadamente capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com &gua potavel, fabricado, manipulado e
estocado sob condicdes sanitarias satisfatorias, quando destinado a entrar
em contato com alimento ou superficie que entre em contato com '

alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em
contato com o alimento ou superficie que entre em contato com o

alimento.

B - AVALIACAO

SIM

NAO

NA()

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS.. ..

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento
de facil higienizagdo e transporte, devidamente identificados e
higienizados constantemente; uso de sacos de lixo apropriados. Quando

necessario, recipientes tampados com acionamento nao manual.

1.18.2 Retirada frequente dos residuos da area de processamento, evitando

focos de contaminacéo.

1.18.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em
adequado estado de conservacao e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: numero, capacidade e

distribuicdo das dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume |.

de producéo e expedicao.

1.20.2 Areas para recepcéo e deposito de matéria-prima, ingredientes e
embalagens distintas das areas de producéo, armazenamento e expedi¢édo

de produto final.

OBSERVACOES . . .
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B - AVALIACAO

‘SIM ‘NAO ‘NA(*)

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS . ..

2.1 EQUIPAMENTOS: . ..

2.1.1 Equipamentos da linha de produ¢do com desenho e nimero

adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacdo adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a corrosao, de facil higienizacdo e de material ndo

contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacdo e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservagéo dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, camaras frigorificas e outros), bem como os destinados ao
processamento térmico, com medidor de temperatura localizado em local

apropriado e em adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas

durante periodo adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem gque 0s equipamentos e

maquinarios passam por manutencao preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibracdo dos

instrumentos e equipamentos de medigdo ou comprovante da execugao do |.

servigco quando a calibragéo for realizada por empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em namero suficiente, de material apropriado, resistentes,
impermeéaveis; em adequado estado de conservacdo, com superficies

integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma fécil higienizacédo (lisos, sem

rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corroséo, de tamanho e
forma que permitam facil higienizacdo: em adequado estado de

conservacao e em numero suficiente e apropriado ao tipo de operacéo
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utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e
protegidos contra a contaminagao.

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E
DOS MOVEIS E UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizacdo
comprovadamente capacitado.

2.4.2 Freqliéncia de higienizacdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacéo.

2.4.4 Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da Salde.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higieniza¢ao necessarios a

realizacdo da operacao.

2.4.6 Diluicéo dos produtos de higienizagéo, tempo de contato e modo de

uso/aplicacdo obedecem as instru¢oes recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local

adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacéo dos utensilios necessarios a realizagao

da operacdo. Em bom estado de conservacéo.

2.4.9 Adequada higienizagéo.

OBSERVACOES .

B - AVALIACAO

‘SIM ‘NAO ‘NA(*)

3. MANIPULADORES. . . .

3.1 VESTUARIO: . ..

3.1.1 Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a

atividade e exclusivo para area de producéo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentagéo, asseio corporal, maos limpas,
unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.);

manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.
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3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacdo de alimentos,
principalmente ap6s qualquer interrupcao e depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores néo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, néo

tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou n&o praticam outros atos |.

que possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientagcdo aos manipuladores sobre a correta lavagem

das maos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccOes cutaneas, feridas e supuracdes; auséncia de

sintomas e infec¢des respiratorias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisdo periodica do estado de salde dos

manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizag&o de Equipamento de Protecdo Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E
SUPERVISAOQ:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo
relacionado a higiene pessoal e a manipulacdo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitagdes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulacdo dos

alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

OBSERVACOES

B - AVALIACAO

‘SIM ‘NAO ‘NA(*)

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS: . ..
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4.1.1 Operacdes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens

sdo realizadas em local protegido e isolado da area de processamento.

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados na

recepcao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepcdo (temperatura e

caracteristicas sensoriais, condi¢des de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacéo e aqueles

aprovados estdo devidamente identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle
efetuado na recepcao sdo devolvidos imediatamente ou identificados e

armazenados em local separado.

4.1.6 Rotulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacéo.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a sele¢do das matérias-primas sdo

baseados na seguranca do alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados

distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre

outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma '

que permita apropriada higienizacéo, iluminacéo e circulacédo de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a

ordem de entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de

matérias-primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo ("area suja") isolados da area de preparo

por barreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulagéo e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservacao adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

B - AVALIACAO

SIM

NAO

NA(*)
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4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacéo visivel e de acordo com a

legislagéo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados

distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre

outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma '

a permitir apropriada higienizacao, iluminacéo e circulacéo de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de

temperatura, para ambientes com controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos. |.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou

recolhidos do mercado devidamente identificados e armazenados em local |.

separado e de forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e

aqueles aprovados devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para anélise laboratorial do

produto final.

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do
produto final, assinado pelo técnico da empresa responsavel pela analise

ou expedido por empresa terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do

produto final realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rotulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga. Auséncia de

vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenga como
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fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranca

do produto.

4.5.5 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se
transporta alimentos que necessitam de condic¢des especiais de

conservacao.

OBSERVACOES. ..

B - AVALIACAO

SIM

NAO

NA(*)

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 Operacdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o

Manual de Boas Praticas de Fabricacao.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizacdo das instala¢des, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para controle de potabilidade da

agua.

5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5 Manuteng&o preventiva e calibracdo de equipamentos.

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.
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5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7 Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

B - AVALIACAO

SIM

NAO NA(*)

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

OBSERVACOES

C - CONSIDERACOES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em articulacdo com o 6rgao

competente no ambito federal, a construcdo do panorama sanitario dos estabelecimentos

produtores/industrializadores de alimentos, mediante sistematizacdo dos dados obtidos nesse

item. O panorama sanitario serd utilizado como critério para definicdo e priorizacdo das

estratégias institucionais de intervencao.

() GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens () GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento

dos itens () GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e

Nome e

assinatura do responsavel Matricula:

assinatura do responsavel Matricula:
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F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

estabelecimento

Nome e assinatura do

responsavel

pelo

LOCAL: DATA: /

(*) NA: Néo se aplica
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