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ap0s a semana santa no estado do Ceara
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semana santa por la provincia de Ceara
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RESUMO

Objetivo: Verificar as condi¢gfes higiénico-sanitarias da comercializagdo de peixes em mercados publicos
antes, durante e apds o periodo da Semana Santa em mercados publicos do estado do Ceara. Métodos: Foi
realizado estudo investigativo, longitudinal, observacional, através da analise visual por meio de um checkilist,
baseado em normas do Ministério da Saude. A coleta de dados ocorreu mensalmente em mercados publicos
de quatro municipios do estado Ceara, durante trés meses consecutivos. Resultados: As observacdes
evidenciam elevado indice de inconformidades antes, durante e apés o periodo. Dentre os fatores de risco de
contaminagdo encontram-se falhas na higienizagao de utensilios, nas praticas de higiene dos manipuladores
além da presenca de vetores mecanicos contaminantes. Conclusdo: A comercializacdo de peixes em
mercados publicos indica condigbes que oferecem riscos de contaminagdo ao pescado, podendo ndo ser
seguros a saude do consumidor. Tais achados podem apresentar as autoridades sanitarias do estado do
Ceard um panorama da realidade da comercializagdo de pescado tanto em datas comemorativas quanto ao
longo do ano e, assim, estimular a realizacdo de capacitacdes com o0s gestores e comerciantes, bem como a
reestruturacdo higiénico-sanitaria dos mercados publicos visando & seguranca alimentar da populagéo.

Palavras-chave: Carne, Comercializagcdo de produtos, Higiene dos alimentos.

ABSTRACT

Objective: Verify the hygienic-sanitary conditions of its commercialization in public markets before, during and
after the period of Holy Week in public markets in the state of Ceara. Methods: An investigative, longitudinal,
observational study was conducted through visual analysis based on checklist, based on Ministry of Health
rules. Data collection took place monthly in public markets in four municipalities of the state of Ceara, for three
months. Results: The observations show a high rate of nonconformities before, during and after the period.
Among the contamination risk factors are faults in the hygiene of utensils, in the hygiene practices of the
handlers and the presence of contaminating mechanical vectors. Conclusion: The commercialization of fish
in public markets indicates conditions that offer risks of contamination to the fish, and may not be safe to the
consumer's health. These findings may present the health authorities of the state of Ceara with an overview
of the reality of the commercialization of fish both on commemorative dates and throughout the year, thus
stimulating training with managers and traders, as well as hygienic-sanitary restructuring a public markets for
the food security of the population.

Keywords: Meat, Products commerce, Food hygiene.
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RESUMEN

Objetivo: Verificar las condiciones higiénico-sanitarias de la comercializacién del pescado en los mercados
publicos antes, durante y después del periodo de la Semana Santa en los mercados publicos de la provincia
de Ceara. Métodos: Se realizé un estudio de investigacién, longitudinal, observacional, mediante andlisis
visual mediante un checklist, con base en estandares del Ministerio de Salud, la recoleccién de datos se
realizé6 mensualmente en los mercados publicos de cuatro municipios de la provincia de Ceara, durante tres
meses consecutivos. Resultados: Las observaciones muestran una alta tasa de no conformidades antes,
durante y después del periodo. Entre los factores de riesgo de contaminaciéon se encuentran fallas en la
higiene de los utensilios, en las practicas higiénicas de los manipuladores, ademas de la presencia de vectores
mecanicos contaminantes. Conclusidn: La comercializacién de pescado en los mercados publicos indica
condiciones que ofrecen riesgos de contaminacion para el pescado y pueden no ser seguras para la salud del
consumidor. Dichos hallazgos pueden presentar a las autoridades sanitarias de la provincia de Ceara un
panorama de la realidad de la comercializacion del pescado tanto en fechas conmemorativas como durante
todo el afio y, asi, estimular la realizacion de capacitaciones con gestores y comerciantes, asi como la
reestructuracion higiénico-sanitaria. mercados publicos destinados a la seguridad alimentaria de la poblacién.

Palabras clave: Carne, Comercializacion de productos, Higiene alimentaria.

INTRODUCAO

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs), sdo um grave problema de salde publica que podem
manifestar na forma de infecgdes, intoxicagfes e toxinfecgdes alimentares. As DTAs tém como fatores causais
manipulacdo, preparacdo, conservacdo e matéria-prima de qualidade inadequada. Dentre os alimentos
envolvidos em surtos de DTA, os produtos de origem animal se destacam como as principais fontes de
infeccdo, dentre eles o pescado (ALMEIDA JC, et al., 2013).

Pescado sdo os animais aquaticos que vivem na agua salgada ou doce e sdo capturados para que sua
carne seja utilizada para fins alimentares. Dentre eles podemos citar os peixes. O pescado é considerado um
dos alimentos mais saudaveis e nutritivos, sendo uma as principais fontes de nutrientes e consumo na
alimentagdo humana. Entretanto, sdo altamente pereciveis e podem ser veiculos de microrganismos
patogénicos como Escherichia coli, Enterococcus faecalis, Vibrio cholerae e V. vulnificus (ORNELAS LH,
2006; SARTORI AGO e AMANCIO RD, 2012; SILVA IA, et al., 2012; EMBRAPA, 2013; ALMEIDA JC, et al.,
2013; EVANGELISTA-BARRETO NS, et al., 2017).

A regido Nordeste do Brasil consome pescado acima da média nacional. Este consumo aumenta durante
o periodo comemorativo da Semana Santa. Sendo comum a aquisicdo do pescado em mercados publicos
(SOARES KMP e GONCALVES AA, 2012; COSTA TV, et al., 2013; LIMA KF, et al., 2016; REYES PR e
ESPINOZA IM, 2018).

Os mercados publicos sdo uma alternativa de aquisi¢cdo de géneros alimenticios devido a variedade dos
produtos, localizados préximo a residéncias, precos, ofertas, posssibilidade de negociacdo e atencado
recebida. No entanto, muitos apresentam algumas desvantagens relacionadas a desordem e a falta de higiene
(SARTORI AGO e AMANCIO RD, 2012; FREITAS, MR e OLIVEIRA, CR, 2017; REYES PR e ESPINOZA IM,
2018).

A comercializacdo de pescado em mercados publicos costuma ndo respeitar a as boas préaticas de
manipulacdo, armazenamento e comercializacdo de alimentos que podem comprometer a qualidade dos
produtos e colocar em risco a saude do consumidor, necessitando fiscalizacdo ao longo de toda sua cadeia
produtiva.

Desta forma, muitos mercados publicos brasileiros necessitam de intervencado em sua infraestrutura por
apresentarem graves problemas higiénico-sanitarios que comprometem as condi¢cdes de comercializagdo
para alimentos pereciveis, como o pescado, colocando em risco a salde do consumidor (SANTOS AT, et al.,
2014, GIRAO MVD, et al., 2015; SOUZA, et al., 2016; SILVA RX, et al., 2016 EVANGELISTA-BARRETO NS,
et al., 2017; SILVA-JUNIOR ACS, et al., 2017; SOUZA TM, ATAYDE HM., 2017).
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Desta forma, o objetivo desta pesquisa foi avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias durante a
comercializacdo de pescado em mercados publicos do estado do Ceara, a fim de identificar as condi¢des
estruturais e habitos adotados pelos manipuladores antes, durante e apos o periodo da Semana Santa.

METODOS

Estudo do tipo exploratério, investigativo, descritivo de campo, transversal e observacional, com
abordagem qualitativa e quantitativa. Partindo as seguintes indaga¢des norteadoras: “Como s&o realizadas
as boas préticas de manipulagéo, conservacéo e exposi¢ao do pescado em mercados publicos do estado do
Ceard, Brasil? Existe mudancas de habitos higiénico-sanitarios durante a Semana Santa quando comparados
com outros meses do ano?

O Sistema Unico de Salde (SUS) possui a diretriz da regionalizagdo que orienta 0 processo de
descentralizagdo das acgdes e servigos de salde e os processos de negociacdo e pactuacdo entre 0s
gestores. A regionalizacdo da Salde do Ceara esta representada por 22 regides, onde se estrutura o Sistema
Estadual de Saude.

Cada regido tem um 6rgdo de representagdo da Secretaria Estadual da Saudde, denominada
Coordenadoria Regional de Saude (CRES) com a finalidade de integrar a organizacéo, o planejamento e a
execucao de acdes e servicos de saude. Dentre as diretrizes de organizacdo das regifes esta a organizagéo
da atenc&o primaria municipal, incluindo a vigilancia sanitaria (CEARA, 2019). Desta forma, a amostra do
presente estudo é composta por quatro municipios do estado do Ceara, sendo um da 62 CRES, dois da 112
CRES e um municipio da 132 CRES (Figura 1).

Figura 1 - Mapa do estado do Ceara indicando as Coordenadorias
Regionais de Saude (CRES). Em destaque as CRES 62, 112 e 132

Fonte: Teixeira SKCA, et al., 2020.
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A amostragem foi do tipo intencional definida por conveniéncia para a coleta de dados. A amostra foi
composta por quatro mercados publicos municipais estruturados para vender além de pescado, outros
produtos carneos, cereais e hortalicas. Para preservar o anonimato dos municipios, seus nomes foram
substituidos pelo cédigo “M”, seguido de um numero arabico de um a quatro.

Foram utilizados como critérios de inclusdo os mercados publicos municipais que comercializam pescado
do tipo peixes, em estabelecimentos comerciais fisicos do tipo barraca, box ou loja, nos quais ocorre
circulacdo livre de pessoas e clientes. Foram excluidas as feiras livres, mercados ou comércios privados e
comerciantes itinerantes ou ambulantes.

A coleta de dados foi realizada no periodo de margo, abril e maio de 2019. O periodo definido para a coleta
de dados buscou os meses referentes ao periodo antes, durante e apds o periodo comemorativo da semana
santa. Os pesquisadores realizaram trés inspec¢des “in loco” para a coleta dos dados ocorrendo das 7:00 as
10:00 horas, principal horario de comercializacdo nos mercados. As inspecdes foram realizadas por
profissionais treinados para o preenchimento do checklist e experientes da area de alimentacéo e nutricao.

A coleta de dados foi por meio de observagdes nédo participantes, utilizando como instrumentos a aplicacio
da ficha de verificacéo do tipo checklist das boas praticas nos moldes recomendados pela RDC n° da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, que dispbe sobre o Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servi¢os
de Alimentacdo. Tendo como finalidade identificar as Praticas realizadas nos mercados publicos.

As recomendacgbes da RDC 216 (BRASIL, 2004) foram adaptadas para se adequarem a inspecao nos
estabelecimentos de comercializagéo de peixes. O checklist era composto de total de 75 itens organizados
em 10 blocos. O bloco 1 contempla trinta e um critérios sobre os aspectos de Edificacdo, instalacdes,
equipamentos, moveis e utensilios. O bloco 2 contempla nove critérios sobre Higienizacao das instalacoes,
equipamentos, méveis e utensilios. O bloco 3 contempla dois critérios sobre o controle integrado de vetores
e pragas urbanas. O bloco 4 contempla dois critérios sobre Abastecimento de agua. O bloco 5 contempla
quatro critérios sobre o Manejo dos residuos. O bloco 6 contempla quatorze critérios sobre os Manipuladores.
O bloco 7 contempla quatro critérios sobre a Matéria-prima. O bloco 8 contempla critérios sobre a preparacéo
de alimentos tendo como critério de andlise a forma de exposic¢ao do alimento a venda. O bloco 9 contempla
guatro critérios sobre o armazenamento e transporte do alimento. O bloco 10 contempla quatro critérios sobre
a exposicao do alimento. O critério para classificagdo dos estabelecimentos foi baseado na adequacéo de
cada item em relacdo ao roteiro submetido, seguindo os parametros de conformidade (C) ou de néo
conformidade (NC).

A classificagdo do indice de conformidade seguiu as orienta¢cdes da RDC 275 ( BRASIL, 2002), onde os
estabelecimentos avaliados através de checklist podem ser classificados em trés grupos quanto ao
atendimento dos itens: Grupo 1 de 76 a 100% de atendimento dos itens, estabelecimentos com instalacdes,
equipamentos, processo e controles bem estruturados e organizados; Grupo 2 de 51 a 75% de atendimento
dos itens, estabelecimentos que ainda necessitam de melhorias quanto as instala¢des, dependendo do que
necessita ser melhorado, os alimentos comercializados neste tipo de estabelecimento podem nao ser seguros
a saude do consumidor; Grupo 3 de 0 a 50% de atendimento dos itens, os alimentos comercializados neste
tipo de estabelecimento podem ndo ser seguros a saude do consumidor. Cada mercado serviu de préprio
controle para as observacgdes aos longos dos meses.

Para a tabulacdo dos dados, formulacdo das tabelas e categorias a serem analisados, utilizou-se o
programa Microsoft Office Excel 2010®. Apds a coleta, os dados foram tabulados e as analises descritivas
dos dados foram realizadas, utilizando as medidas de razéo e propor¢éo sendo considerados para o calculo
o0 namero do total de itens de cada grupo e o numero de itens em conformidade.

RESULTADOS

Os dados coletados através do roteiro observacional por meio de checklist atestaram auséncia do
cumprimento as Boas Préticas. Considerando o total de itens aplicaveis os mercados publicos municipais
tiveram uma média geral de 11,8 % de atendimento dos itens, sendo classificados no grupo 3 da RDC 275, o
que indica que os alimentos comercializados neste tipo de estabelecimento podem nédo ser seguros a saude
do consumidor.
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Todos os blocos analisados mostraram situacdo higiénico-sanitaria critica. Sendo que o bloco que
apresentou maior percentual de adequacéo foi o Abastecimento de agua. O maior percentual de inadequacéo,
os blocos Controle integrado de vetores e pragas urbanas; Matérias-primas; Preparagdo de alimentos; e
Armazenamento e transporte do alimento (Tabela 1).

Os resultados de cada bloco foram semelhantes em todos os estabelecimentos, ndo houve variacéo de
condutas antes, durante ou ap0s o periodo da Semana Santa. Entretanto, com o aumento do fluxo de clientes
durante o periodo da Semana Santa as boas praticas passaram a ser frequentemente negligenciadas.

Tabela 1 - Percentual de conformidade das boas praticas para servicos de alimentacdo dos mercados
publicos municipais de comercializagdo de peixes do estado do Cear, Brasil.

Conformidade

Média do bloco
Blocos segundo DRC 216 M1 M2 M3 M4 do do RDC
bloco segundo
275
1. Edificagéo, instalacdes, Grupo 3
equipamentos, méveis e utensilios 19.3% 12,9% 9.6% 22,5% 16% Ruim
2. Higienizacao das instalacGes, 22,2% 0% 11,1%  222%  13,8% Grupo 3
equipamentos, moveis e utensilios Ruim
3. Controle integrado de vetores e 0 0 0 0 0 Grupo 3
pragas urbanas 0% 0% 0% 0% 0% Ruim
. . Grupo 3
4. Abastecimento de agua 50% 25% 0% 0% 18,7% Ru?m
. p r
5. Manejo dos residuos 50% 0% 250 0%  18,7% GRuuFi)rZS
r
6. Manipuladores 71%  214% 142%  142%  142% GRUUFES
7. Matérias- prima 0% 0% 0% 0% 0% Grupo 8
Ruim
. Grupo 3
8. Preparagéo de alimentos 0% 0% 0% 0% 0% Ruri)m
r
9._Armazenamento e transporte do 0% 0% 0% 0% 0% G upo 3
alimento Ruim
10. Exposicéo do alimento 25% 25% 0% 25%  18,7% G;‘F_’o s
uim
Média de adequagdo por mercado ~ 17,3% 10,9 % 59%  13,3% g":r‘il'la 11,8 %
Conformidade do mercado Grupo3  Grupo 3 Grupo 3 Grupo
RDC 275 Ruim Ruim Ruim 3 Ruim ——= -——=

Fonte: Teixeira SKCA, et al., 2020.

No bloco Edificacéo, instala¢des, equipamentos, méveis e utensilios, condi¢ées de ndo conformidade mais
facilmente identificaveis foram a higienizacao indevida dos utensilios. Nos boxes a pia era utilizada para todas
as atividades favorecendo a contamina¢des cruzadas.

Os detergentes comercialmente destinados a lavagem de pratos ou roupas sao usados para a higienizagéo
das maos. E perceptivel falta de higiene pessoal e dos materiais usados no processo de manipulacéo.

No bloco Higienizacdo das instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios, foi evidenciado que as néo
conformidades superam as conformidades. Ac¢des preventivas adotadas em um mercado séo diferentes das
adotadas em outros.

Foram facilmente observadas situagfes em que a area de manipulacéo higienizada com panos de algodao
compartilhado para a mesa de corte, balcdo, maos e até mesmo afastar pragas dos alimentos. Os produtos
saneantes armazenados em locais inadequados, muitas vezes na parte inferior ou sobre o balcéo e pias do
box de comercializacao.
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Foi verificada em todas as unidades o0 ndo uso de uniformes pelos funcionarios responsaveis pela
higienizacao das instalacées. Nao eram apropriados para a funcéo e diferenciados daqueles utilizados na
manipulacdo dos alimentos. Em alguns casos, o comerciante acumulava as fun¢des de manipulador e de
limpeza do ambiente.

No bloco Controle integrado de vetores e pragas urbanas, todos os mercados inspecionados estdo em
total desacordo. As inadequacdes foram facilmente visualizadas como a presenca de vetores e pragas
urbanas sobrevoando os alimentos e nao foi verificada certificado de dedetizacéo. Sendo necessaria a adogao
de préticas que evitem a atragédo, o abrigo, 0 acesso e ou proliferacao de vetores e pragas urbanas.

No bloco Abastecimento de agua, os resultados variaram de total desacordo a desacordo parcial. Trés
mercados o abastecimento ocorria por agua encanada e por meio de caixa d’agua. Entretanto, em um foi
observado a presenca de agua armazenada em recipientes sobre pias e piso dos boxes sendo utilizada para
a higienizacdo da estrutura fisica, manipuladores e alimentos, sugerindo ser um habito para compensar
eventual corte no abastecimento de agua. Em néo existia abastecimento de agua.

No bloco Manejo dos residuos foi possivel visualizar o transito de clientes, recep¢cao de mercadorias e
residuos pelo mesmo acesso. Inexisténcia de coletores de residuos nas &reas de circulacdo do mercado.
Alguns manipuladores descartam os residuos do pescado em sacos plasticos no chdo do box de
comercializagéo.

No bloco Manipuladores, as condi¢des de nédo conformidade mais facilmente identificaveis foram que os
comerciantes falavam desnecessariamente durante o desempenho das atividades, a ndo higienizacdo das
maos apos tocarem o proprio corpo, tocar em alimentos crus, sacarias, dinheiro, residuos e apoés utilizar
materiais ou utensilios de limpeza. Bem como o ndo uso de EPIs, a falta de asseio pessoal, uso de barba e
cabelos expostos e zelo pela limpeza das vestimentas.

No bloco Matéria-prima, ndo foi identificada a supervisdo da chegada das matérias primas e quando
expostos a venda o pescado fica sujeito a vetores, ao contato direto de manipuladores, clientes, sem aparato
de protecéo.

No bloco Preparacdo de alimentos, foi evidenciado que os peixes ficam em sua maioria exposto a
temperatura ambiente sem controle de tempo e temperatura.

No bloco Armazenamento e transporte do alimento, foi evidenciado que o transporte dos peixes era feito
em motos, carrogas e caminhdes abertos, acondicionados em caixas plasticas sem refrigeracédo ou vedagéo
apropriada.

No bloco Exposicao do alimento, foi evidenciado que o peixe comercializado fica exposto sem protecéo,
estando sujeito ao contato com vetores, sujidades e manuseio dos consumidores.

DISCUSSAO

Os mercados publicos pesquisados apresentam vérias inconformidades em relagédo aos critérios da RDC
216. Andrade CMA, et al. (2017) inspecionaram o comércio de pescado na mesma regido do presente estudo
e identificaram total ndo conformidade das boas praticas para servi¢os de alimentacéao.

Os resultados de Souza ERS, et al. (2016) corroboram com o presente estudo, onde afirmam existir graves
problemas higiénico-sanitarios nos mercados publicos municipais que comprometem a qualidade dos
produtos e colocam em risco a saude do consumidor por apresentarem ndo conformidades relacionadas a
estrutura fisica, quantidade suficiente ou auséncia de coletores de residuos proximos a area de manipulacéo
de alimentos.

A falta de infraestrutura dos mercados publicos proporciona o comércio inadequado do pescado sobre
balc6es de madeira ou de alvenaria revestido com azulejo em condi¢cdes inadequadas. Alguns mercados
publicos necessitam de intervencdo em sua infraestrutura, ndo apresentando condi¢cées de comercializagao
para alimentos pereciveis, como o pescado (SILVA RX, et al., 2016; EVANGELISTA-BARRETO NS, et al.,
2017).
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O cumprimento da RDC 216 (BRASIL, 2004) A é de extrema relevancia para a promoc¢ao da salude dos
consumidores de peixes adquiridos nestes estabelecimentos. De acordo com 0 panorama sanitario
identificados, os mercados publicos municipais devem ser tratados como prioridade das estratégias
institucionais de intervencdo. Considera-se que uma revitalizacdo e uma adequada administracdo pode
promover mudancas positivas nos padrées higiénico-sanitarios comumente encontrados na regido estudada.

As condi¢c6es também séo observadas em alguns outros mercados do Brasil onde se observa que a
higiene no manuseio do pescado é precéaria. Os equipamentos e utensilios também apresentam estado
depreciado de conservacdo. CondicBes propicias para o crescimento de microrganismos patogénicos
(EVANGELISTA-BARRETO NS, et al., 2017, SILVA-JUNIOR ACS, et al. 2017; SOUZA TM e ATAYDE HM,
2017).

Entretanto, Santos EHB, et al. (2016) encontraram uma realidade diferente a do presente estudo. O
dimensionamento das edificacdes e das instalacdes fisicas era compativel com todas as operacdes realizadas
nos boxes condizentes para a manipulagéo do pescado e operacdes de manutencgéo, limpeza e desinfeccéo.
E oportuno enfatizar que os equipamentos podem ser veiculos importantes de contaminacdes cruzadas,
necessitando, assim, serem de facil limpeza e desinfeccao, facilmente desmontaveis e montaveis. Devem ser
adotados utensilios que permitiam uma facil higienizacdo, e armazenagem correta em local apropriado, de
forma organizada e protegidos contra a contaminacao.

Embora alguns mercados possuam abastecimento de agua, a qualidade da 4gua de abastecimento pode
se duvidosa. Para verificar a real qualidade da agua é necessario um controle por parte das autoridades
sanitarias (MOUCHREK NA e CARVALHO ECC, 2016; PORCY C et al., 2020).

Souza ERS, et al. (2016) e Evangelista-Barreto NS, et al. (2017) realizaram estudo em mercados publicos
da regido nordeste do Brasil e também verificaram condi¢des impréprias quanto o abastecimento de agua.
Os boxes eram abastecidos com agua oriunda de poco artesiano, armazenada em caixa d’agua sem tampa,
com numero de torneiras insuficientes, sendo comum a utilizacéo de baldes para lavagem de méos, utensilios
e bancadas. Em alguns boxes a 4gua armazenada em um recipiente era utilizada para a lavagem das maos
e pescado, simultaneamente.

A higiene dos manipuladores é de extrema importancia para garantir a seguran¢a alimentar, sendo a
lavagem das médos uma etapa béasica. Pois os manipuladores de alimentos podem ser uma fonte de
transmissdo de doencas infecciosas e parasitarias, sendo necesséria a avaliagdo periddica da saude dos
manipuladores de alimentos (CUNHA LF e AMICHI KR, 2014; SILVA RX, et al.,, 2016; EVANGELISTA-
BARRETO NS, et al., 2017; SOUSA FA et al., 2017).

A presenca de pragas ou vetores ambiente de comercializacdo de alimentos indica riscos de transmissdo
de patégenos. A sua ocorréncia deve servir de alerta aos administradores para o cumprimento das normas
sanitarias (SCHWINGEL |, et al., 2016).

O manejo correto dos residuos pode minimizar a presenca de vetores. O que se observa em mercados de
peixe € um nimero insuficiente ou em condi¢des de conservagdo precarias. Como também, a frequéncia da
coleta é insuficiente promovendo o acimulo de escamas e visceras sobre as bancadas onde se coloca o
peixe a venda. Estas préaticas provocam odores indesejaveis, atraem animais como cédes, gatos e até mesmo
urubus, que circulam entre os clientes (SILVA RX, et al., 2016, SANTOS EHB, et al., 2016, SILVA-JUNIOR
ACS, et al. 2017; SOUZA TM e ATAYDE HM, 2017).

A exposicao prolongada dos alimentos a temperaturas tropicais pode alterar as caracteristicas sensoriais
e nutricionais dos alimentos, além de expb-los a contaminagcdo microbiol6gica, devido a inexisténcia do
controle de temperatura (EVANGELISTA-BARRETO NS, et al., 2017, SOUZA TM e ATAYDE HM, 2017).

Rotineiramente é possivel observar em mercados publicos peixes que apresentam cor opaca, escamas
desprendendo-se com facilidade, olhos fora da Orbita e visceras a amostra expostos a venda juntamente com
peixes que aparentemente estdo em condi¢bes adequadas, facilitando a contaminacao cruzada (MACEDO
DS, et al., 2015; SOUZA ERS, et al., 2016, SILVA-JUNIOR ACS, et al. 2017).
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As matérias-primas devem ser transportadas e acondicionados com identificacdo em local limpo e
organizado, que garanta a integridade e os proteja contra contaminantes. Conservar o alimento a ser
comercializado de forma refrigerada € uma importante ferramenta no controle de microrganismos
patogénicos, pois alimentos comercializados refrigerados apresentam um indice menor de contaminagéo
(BRASIL, 2004; DIAS JN, et al. 2015; SILVA-JUNIOR ACS, et al. 2017, SOUZA TM e ATAYDE HM, 2017

DRUZIAN MM e BONI BR, 2016).

Melo FEB, et al. (2018) sintetizam as nossas observacgdes, constatando inadequacdes sanitarias
relacionadas ao uso nao adequado de EPI’s, higienizagao incorreta das maos e animais circulando entre os
boxes. Esses fatores expfem comprometem a qualidade e a integridade dos produtos carneos e, por
consequéncia, aumentado os riscos de DTAs a populacdo. As condicbes higiénico-sanitarias dos
estabelecimentos comerciais de pescado indicam que estes estabelecimentos necessitam de melhorias em
sua gestao.

N&o podemos afirmar em nosso estudo que os peixes comercializados estdo contaminados, mas quando
as condutas higiénico-sanitarias ndo sdo adotadas contribuem para a perda da qualidade e inicio de
deterioracdo do pescado. Desta forma, as condi¢cfes da estrutura fisica, higiene do ambiente, dos utensilios,
manipulacado, transporte e exposi¢do a venda identificadas séo propicias para a contaminacao.

Este trabalho apresenta relevancia para a comunidade cientifica, pois mesmo trazendo resultados ja
discutidos em pesquisas anteriores, compila em um mesmo manuscrito o perfil higiénico-sanitario de diversos
mercados publicos do estado do Ceara, apresentando uma realidade preocupante da comercializagdo de
peixes nos mercados publicos avaliados. As inadequacies higienico-sanitarias recorretes sdo mais que
suficientes para que os gestores tomem medidas corretivas.

CONCLUSAO

Os mercados publicos analisados apresentam n&o conformidades higiénico-sanitarias em todos os
critérios analisados, mas principalmente na higienizacdo de utensilios, nas praticas de higiene dos
manipuladores, além da presenca de vetores mecéanicos contaminantes. Condi¢cdes que oferecem riscos de
contaminacgdo ao pescado. As ndo conformidades foram identificadas nos trés periodos analisados, antes,
durante e apés o periodo a Semana Santa. Tais achados apresentam um panorama da realidade da
comercializagdo de pescado ao longo do ano e, assim, podem servir para orientar na gestdo dos mercados
publicos visando a seguranga alimentar da populagéo. Tais achados podem contribuir para tracar um perfil
higiénico-sanitario dos mercados publicos municipais do Brasil.
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