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AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICOS-SANITARIAS NA
COMERCIALIZACAO DE CARNE E PESCADO NO MERCADO MUNICIPAL

DE PIO X1l - MA

EVALUATION OF THE HYGIENIC-SANITARY CONDITIONS IN THE
COMMERCIALIZATION OF MEAT AND FISH IN THE MUNICIPAL

MARKET OF PIO XII - MA

RESUMO

Avaliou-se as condig¢Bes higiénico-sanitarias na comercializagdo de carne e pescado no
mercado municipal de Pio XII — MA, através da aplicacdo de uma lista de verificacdo
adaptada de acordo com a RDC n° 216/2004 da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria), dotada de um total de 33 itens distribuidos em 8 categorias distintas, em 17
boxes de comercializagdo, no periodo de agosto a setembro de 2021. Realizou-se a
aplicagdo de um questionario para verificar o perfil socioecondmico dos vendedores do
mercado de Pio XII — MA. Verificou-se que 13% dos boxes do mercado estavam em
péssimas condigdes higiénico-sanitarias e 0 restante foi classificado como ruim (20 a
49%), sendo que o percentual de conformidades de nenhum deles ultrapassou 27,0%, ndo
sendo nenhum estabelecimento classificado como regular (50 a 69%), bom (70 a 90%)
ou excelente (91 a 100%). Em relagdo aos resultados do perfil socioeconémico dos
comerciantes, 100% eram do sexo masculino, com 17,6% apresentavam-se na faixa etaria
de 30 a 39 anos, 41,2% tinham idade de 40-49 anos e 41,2% tinham mais de 50 anos.
Quanto a escolaridade, predominaram os niveis ndo alfabetizados e ensino fundamental
com percentual de 40,2% para cada um. A renda familiar da maioria (58,8%) se
concentrou no intervalo de 1 a 3 salarios minimos. Pode-se concluir que a atividade de
comercializacdo de carne e pescado no Mercado Municipal de Pio XIlI — MA vem sendo
realizada de forma inadequada, e a falta de conhecimento dos comerciantes sobre as Boas
Préaticas de Fabricacdo e a realizagdo de treinamento adequado sdo fatores contribuem de
forma significativa para o agravo dessa situacdo, assim como a origem da carne
comercializada, que é de abate clandestino.

Palavras chave: Higiene. Manipulagéo. Saude publica.
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ABSTRACT

The hygienic-sanitary conditions in the commercialization of meat and fish in the
municipal market of Pio XII - MA were evaluated through the application of a
checklist/adapted according to the RDC 216/2004 of ANVISA (National Health
Surveillance Agency), with a total of 33 items distributed into 8 distinct categories, in 17
commercialization boxes, in the period from August to September 2021. A questionnaire
was applied to verify the socioeconomic profile of the vendors at the Pio XII - MA market.
It was verified that 13% of the market stalls were in very poor sanitary conditions and the
rest were classified as bad (20 to 49%), and the percentage of compliance of none of them
exceeded 27.0%, with no establishment classified as regular (50 to 69%), good (70 to 90%)
or excellent (91 to 100%). Regarding the results of the socioeconomic profile of the
merchants, 100% were male, with 17.6% in the 30 to 39 age brackets, 41.2% were 40-49
years old, and 41.2% were over 50 years old. As for education, the non-literate and
elementary school levels predominated, with a percentage of 40.2% for each. The family
income of the majority (58.8%) was concentrated in the range of 1 to 3 minimum wages.
It can be concluded that the commercialization of meat and fish in the Municipal Market
of Pio XII - MA has been performed inadequately, and the lack of knowledge of traders
about Good Manufacturing Practices and proper training are factors that contribute
significantly to the worsening of this situation, as well as the origin of the meat sold, which

is clandestine slaughter.

KEY-WORDS: Hygiene. Manipulation. Public health

INTRODUCAO
As feiras e mercados constituem um tradicional ambiente de comércio
frequentado por milhares de consumidores sendo, por vezes, o principal meio de
comercializacdo de carnes em geral e hortifrutigranjeiros em algumas cidades,

movimentando a economia e producao local (CARVALHO et al., 2017).



62

63

64

65

66

67

68

69

70

71

72

73

74

75

76

77

78

79

80

81

82

83

84

85

86

A questdo da seguranca dos alimentos sob o ponto de vista higiénicos-sanitario ¢
de grande preocupagdo e por isso faz-se necessaria a adogdo de medidas que previnam a
contaminagdo nas diferentes etapas do processo produtivo, uma vez que as DTA’S
(Doencas Transmissiveis por Alimentos) se propagam com rapidez e alta patogenicidade
(ARRUDA, 2000).

As DTA’S sdo na maioria das vezes decorrentes da falta de higiene na
manipulacéo dos alimentos, momento em que os manipuladores se tornam veiculos de
micro-organismos patogénicos quando ndo seguem a procedimento correto na preparagao
dos alimentos, necessitando das BPFS (Boas Préaticas de Fabricacdo) (SOBRAL et al.,
2013).

Em feira e mercados, todo o ambiente de manipulacdo de carne e pescado deve
estar o mais higienizado possivel, uma vez que expde o alimento a a¢fes diretas de micro-
organismos patogénicos ou provenientes do proprio ambiente, devido a falta de manejo
de residuos, além do mau acondicionamento ou embalagens inapropriadas (FREITAS et
al., 2015).

Objetivou-se avaliar as condi¢Ges higiénicos-sanitarias da comercializacdo de
carne e pescado no Mercado Municipal de Pio XII — MA.

MATERIAL E METODOS

O estudo caracterizou-se como um estudo exploratorio, descritivo, qualitativo,
enfatizando as condigdes higi€nicos-sanitarias na comercializagdo de carne e pescado no
mercado municipal da cidade de Pio XII -MA, destacando também o perfil
socioeconomico dos vendedores.

Avaliou-se as condi¢des higi€nicos-sanitarias em 17 boxes de comercializagao,
utilizando-se uma lista de verificagdao elaborada/adaptada segundo a RDC n°® 216/2004

(BRASIL, 2004) que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos



87

88

89

90

91

92

93

94

95

96

97

98

99

100

101

102

103

104

105

106

107

108

109

110

111

de Alimentagdo e Nutricdo, dotada de um total de 33 itens distribuidos em 8 categorias
distintas: edificacdes, instalagdes, equipamentos, modveis e utensilios (6 itens);
higienizacdo (4 itens); controle integrado de vetores e pragas urbanas (2 itens);
abastecimento de dgua (4 itens); manejo dos residuos (3 itens); manipuladores (9 itens);
exposicdo ao consumo/comercializagdo (4 itens) e documentagdo e registro (1 item).

O preenchimento da referida lista de verificacdo seguiu a seguinte legenda:
“Conforme” (C), quando o estabelecimento atendeu ao item observado; “Nao Conforme”
(NC) quando néo atendeu aos itens em questdo; e “Nao Aplicaveis” (NA), 0s quais foram
identificados e somados, e posteriormente foram tabulados.

Considerou-se como péssimo, a pontuag¢do <19%, ruim os valores variando de 20
a 49%, regular valores entre 50 a 69%, bom com percentuais entre 70 e 90% e excelente
variando entre 91 a 100% pontos percentuais.

Realizou-se a aplicagdo de um questionario com 17 comerciantes do mercado
municipal de Pio XIl — MA, sobre o perfil socioecondmico e nivel de conhecimento sobre
Boas Praticas de Fabricacdo, habitos adotados na manipulacéo de alimentos, e aspectos
relevantes na comercializacdo de carne e pescado.

Os dados foram coletados apds a assinatura no TCLE (Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido) pelos participantes do estudo. O projeto foi aprovado pelo Comité
de Etica em Pesquisa (CONEP), do Centro de Estudo Superiores de Caxias/fUEMA com
0 nimero de CAAE 25016719.8.0000.5554.

As respostas obtidas do checklist foram organizadas em uma planilha no
Microsoft Office Excel®, compondo um banco de dados com todas as informacdes
coletadas. Os dados foram analisados, compilados e descritos em nimeros absolutos e

percentuais, demonstrados em tabelas e graficos mostrando suas frequéncias.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

113 Foi observado que os percentuais de conformidade e ndo conformidade das

114 condigdes higiénicos-sanitarias dos boxes de comercializacdo de carne e pescado do

115  municipio de Pio XII foi considerada como ruim. De acordo com a RDC 216/2004 da

116  ANVISA, pois os percentuais de ndo conformidade variam entre 73% a 80%,

117  apresentando um valor medio de 77%.

118 De acordo com os critérios estabelecidos, verificou-se que um dos boxes foi

119  classificado como péssimo (0 a 19%), com a pontuacao referente a 13,0% e o restante foi

120  classificado como ruim (20 a 49%), sendo que o percentual de conformidades de nenhum

121  deles ultrapassou 27,0%, ndo sendo nenhum estabelecimento classificado como regular

122 (50 a 69%), bom (70 a 90%) ou excelente (91 a 100%) (Tabela 1).

123 Resultados semelhantes foram verificados por Alves & Rosa (2016) no mercado

124  do peixe da cidade de S&o Luis — MA, apds a aplicacdo da lista de verificacdo

125  elaborada/adaptada segundo a RDC n°216/2004 (BRASIL, 2004), onde constaram-se que

126  o0s boxes ndo se enquadram nas normas de funcionamento, bem como o armazenamento

127 e comercializacdo da matéria-prima. Observou-se, também auséncia do uso de

128  equipamentos de protecao pelos funcionarios.

129  Tabela 1 — CondicGes estruturais dos boxes de comercializagdo de carne e pescado no

130  mercado municipal de Pio XII — MA, 2022.

) Classificac¢éo do nivel de conformidade
Itens avaliados :
<19% 20a49% 50a69% 70e90% 91a100% Situacdo

Edificacdo, instalagdes, equipamentos, 46% Ruim
moveis e utensilios
Higienizacao 25% Ruim
Controle integrado de vetores e pragas 0% Péssimo
urbanas



Abastecimento de 4gua 50% Regular
Manejo dos residuos 0% Péssimo
Manipuladores 23% Ruim
Exposicao ao consumo (comercializagéo) 0% Péssimo
Documentacdo e registro 0% Péssimo

131  Fonte: Os autores, 2022.

132

133 O quesito edificacdo, instalacbes, equipamentos, mdveis e utensilios apresentou o

134 percentual de 46% de conformidades, esse valor se justifica pelo falo de que apesar do

135 estabelecimento possuir edificacdo e instalagdes compativeis com as atividades de

136  comercializacdo de carne e pescado, estes ndo sao mantidos integros, conservados, livres

137  de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores, dentre outros, podendo

138  veicular contaminantes aos alimentos (Figura 1).

139 Além disso os estabelecimentos ndo dispdem de barreiras que impecam o livre

140  acesso de animais domésticos, e apesar de 100% deles apresentarem torneira com agua

141  corrente, em nenhum encontra-se lavatorios exclusivos para a higienizacdo das maos na

142 area de manipulacdo, como é exigido em legislacéo.

143

V i A W i \ﬂﬁ

144

145  Figura 1. Edificacdo, instalagGes, equipamentos, moveis e utensilios do mercado

146 municipal de Pio XII — MA.
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As superficies utilizadas para manipulagdo de alimentos, como 0s equipamentos
e utensilios de preparacdo, podem tornar-se focos de contaminagdo, principalmente se
ndo forem bem higienizados. As superficies como aco, vidro, polipropileno, plastico,
borracha, formicas e ferro, podem sofrer com facilidade agregacgéo de residuos organicos,
como restos de alimentos decorrentes da ma higienizacdo (MURADA et al., 2021).

Em relacdo a higienizacdo, o percentual de adequacdo foi de apenas 25%, pois
utilizam apenas &gua e sabdo para o processo de higienizacdo, faltando o uso de
sanitizantes adequados para a area de alimentos.

Uma vez que o estabelecimento ndo é livre de vetores e pragas urbanas e nao
apresenta um conjunto de acdes eficazes e continuas de controle, objetivando impedir a
atracdo, o abrigo, 0 acesso e a proliferacdo dos mesmos, foi classificado com percentual
de 100% de inadequacéo nesse aspecto avaliado.

Machado et al. (2021) relataram que o controle de vetores era deficiente em mais
da metade dos estabelecimentos em Ihumas - GO, e ndo se faziam uso de barreiras fisicas
e 0s que dispunham de barreiras quimicas ndo possuiam documentos de registro.

O abastecimento de agua apresentou 50% de conformidade, percentual decorrente
de ser utilizada somente agua potavel (abastecimento publico da Companhia de Agua e
Esgoto do Maranhdo - CAEMA) na manipulacdo dos alimentos, os 50% de
desconformidade foram devido ao local ndo possuir reservatério de agua. O fato de nédo
possuir esse item acaba se tornando um problema sério, pois no caso de falhas no
abastecimento da agua, o que é frequentemente observado no municipio, a situacao
dificulta a higienizacdo das mdaos dos manipuladores, equipamentos e utensilios,
tornando-se critica principalmente nos setores de carne e pescado, por serem alimentos

muito pereciveis que requerem cuidados higiénicos mais criteriosos
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O manejo dos residuos totalizou 100% de desconformidades, pois o local néo
dispde de recipientes identificados e integros, de féacil higienizagdo e transporte, em
namero e capacidade suficientes para conter os residuos, e 0s coletores que sao utilizados
para a deposi¢do dos residuos na &rea de manipulacdo de alimentos ndo séo dotados de
tampas acionadas sem contato manual, pelo contrario, sdo utilizados baldes reutilizados

e sem tampas (Figura 2).

Figura 2. Utensilio utilizado como coletor de residuos (A); residuos acumulados em
sacolas plasticas na area de comercializacdo de carne no mercado municipal de Pio XX-
MA.

O item manipuladores apresentou um percentual de 23% de conformidade, sendo
esse valor decorrente do uso de acessorio que proteja os cabelos, embora nao fosse o mais
recomendado, por ndo serem de cor clara e descartaveis, faziam uso de bonés; nio
utilizagdo de objetos de adorno pessoal. Mesmo que esses tenham sido os pontos
responsaveis pelas conformidades encontradas, ndo significa que todos avaliados estavam
de acordo com essas exigéncias.

J4 os 73% de desconformidade foram decorrentes da falta de controle da saude

dos manipuladores; da ndo utilizacdo de EPI'S (Equipamentos de Prote¢do Individual) e
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uniformes compativeis com a atividade; da falta de higienizacdo das maos ao chegar no
mercado, antes e apos qualquer interrupcdo do servico, apds tocar materiais
contaminados; inexisténcia de orientagdo sobre a correta lavagem e antissepsia das maos;
pratica de atos que possam contaminar os alimentos, como cantar, assobiar, falar
desnecessariamente; caréncia de supervisdo e capacitacdo periodica.

Esses quesitos precisam ser observados pelo consumidor antes da aquisi¢do da
carne e pescado, uma vez que o manipulador tem sido considerado um dos principais
responsaveis pela contaminacdo dos alimentos. Além disso, devem observar se o0s
alimentos estdo sendo comercializados em temperaturas adequadas, pois 0s principais
fatores de risco para contaminagdo e proliferacdo microbiana nos alimentos estdo
relacionados a falta de higiene pessoal, manipulacdo inadequada, contaminagéo cruzada
e 0 bindmio tempo e temperatura (ARBOS et al., 2015).

A exposicdo ao consumo/comercializacdo de carne e pescado obteve percentual
de 100% de ndo conformidade, pois os manipuladores ndo adotam procedimentos que
minimizem o risco de contaminacao do alimento manipulado por meio da antissepsia das
méos e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis; o alimento é mantido sem
refrigeracdo, exposto em ganchos, nas bancadas ou em caixas de isopor e carrinhos de
mé&o, no caso do pescado, de forma que nédo dispde de barreiras de prote¢cdo que previnam
a contaminacdo, sendo frequentemente tocado pelo consumidor; a area onde se recebe o
dinheiro nédo é reservada e os funcionarios que recebem o dinheiro sdo 0s mesmos que
manipulam o alimento (Figura 3).

Silva Janior; Ferreira; Frazdo (2017) encontraram resultados semelhantes na feira
do pescado do Buritizal na cidade de Macapa, foi demonstrado que 0 peixe

comercializado estava exposto a temperatura ambiente, sem refrigeracéo e sem protecéo,
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estando sujeito ao contato com vetores, sujidades, manuseio dos consumidores, e outras

possiveis fontes de contaminag&o.

Figura 3. Exposicdo ao consumo/comercializacdo de carnes e pescado no mercado
municipal de Pio XII — MA.

A respeito de documentacao e registro, a média de desconformidade foi de 100%,
pois 0s boxes do estabelecimento ndo possuem alvara sanitario, 0 municipio nao possui
vigilancia sanitaria municipal, ndo dispdem de Manual de Boas Praticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizados.

Silva & Santos (2020) no mercado publico e feira livre do municipio de Arapiraca-
AL, verificaram resultados semelhantes em relacdo as ndo conformidades de acordo com
a RDC 216/2004 e concluiram que a feira livre ndo possui estrutura minima para que
possam ser aplicadas as normas higiénico-sanitarias na venda de carnes e pescados e 0
mercado publico apesar de ter uma melhor infraestrutura, os feirantes desrespeitam essas
normas vigentes em relacao a higiene dos alimentos.

De acordo com os resultados obtidos a partir do questionario do perfil
socioecondmico, 100% dos comerciantes eram do sexo masculino, sendo que destes,
17,6% apresentavam-se na faixa etaria de 30 a 39 anos, 41,2% tinham idade de 40-49
anos e 41,2% tinham mais de 50 anos. Quanto a escolaridade, predominaram 0s niveis

ndo alfabetizados e ensino fundamental com percentual de 40,2% para cada um. A renda

10
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familiar da maioria (58,8%) se concentrou no intervalo de 1 a 3 salarios minimos (Tabela

2).

Tabela 2 - Perfil socioecondmico dos comerciantes de carne e pescado do Mercado

Municipal de Pio XII — MA, 2022.

Variavel N (%) Variavel N (%)
Sexo Idade (anos)
Masculino 17 (100) | Até 20 -
Feminino - 20-29 -
30-39 3(17,6)
40 - 49 7(41,2)
Acima de 50 7(41,2)
Escolaridade Renda familiar (salario minimo)
Ensino Fundamental 7(40,2) |<1 -
Ensino Médio 2(118) |1la3 10 (58,8)
Ensino Superior 1(5,9) 4a6 4 (23,5)
Né&o alfabetizado 70412 |>6 -
3(17,6)

Nao informou

Fonte: Os autores, 2022.

Resultados semelhantes foram verificados por ROCHA et al., 2010, em uma

Feira do Produtor de Passo Fundo, RS, onde observaram que os feirantes apresentam

idade média entre 40 e 55 anos, maioria do sexo masculino e com renda familiar entre 1

a 2 salarios minimos.

CONCLUSAO

A falta de conhecimento dos comerciantes sobre a importancia da BPF e a

realizacdo de treinamento adequado sdo fatores contribuem de forma significativa para o

agravo dessa situag¢do, assim como a origem da carne comercializada, que ¢ de abate

clandestino.

11
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Dessa forma, séo necessarias medidas corretivas, a partir da adogdo de programas
capacitacdo e treinamento com os manipuladores, para que sejam minimizados 0s riscos
de transmissdes de doencas; o cumprimento dos requisitos legais de funcionamento do
estabelecimento; orientagdo aos consumidores sobre o risco que alimentos contaminados
trazem para a sua saude, e por fim, os 6rgdos competentes devem buscar uma solugao que

regularize a situacdo precaria de abate dos animais.
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