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AVALIACAO OBSERVACIONAL DA QUALIDADE DO PESCADO
COMERCIALIZADO NO MUNICIPIO DE NOVA IGUACU
FRENTE A PANDEMIA POR SARS-COV-2

OBSERVATIONAL EVALUTION OF FISH QUALITY MARKETED IN NOVA IGUACU COUNTY
DURING SARS-COV-2 PANDEMIC
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SUMMARY

The pandemic caused by SARS-CoV-2 brought to society a health crisis that drastically affected the global economy and
brought more restrictive measures to food supply establishments, which are classified as essential activities. However, they had
to adapt to the new hygienic-sanitary operating protocol, established through regulations published by the Federal and State
Governments in order to reduce the chances of viral spread. The objective of the study was to evaluate the hygienic and sanitary
conditions of fish sold in fish markets in the city of Nova Iguacu/RJ, through questionnaires on the application of good marketing
and handling practices, during the lockdown related to the coronavirus pandemic. An observational "checklist" type
questionnaire was used to assess the hygienic and sanitary conditions of fish in 13 fish markets located in 7 districts of Nova
Iguacu/RJ. It was observed that in 92% of the establishments visited had materials and equipment in disuse in the outdoor area,
had failures in conservation, sanitation and adequate maintenance, without vector and pest control, without a suitable container
for waste collection, lack of personal cleanliness and did not present the amount of flaky ice adequate to coat the fish. Thus, it
was possible to check that the establishments did not follow the basic rules of hygiene and safety of the fish to reduce the
dissemination of the coronavirus, confirming that the commercialization of fish in the fish markets visited in the municipality
of Nova Iguacgu/RJ does not meet the recommended standards of hygiene and packaging of the products sold. Therefore, the
relevance of this study is to provide fishmongers in the municipality of Nova Iguacu, practical and viable guidelines for adapting
to the legislation, with the main objective of updating and favoring the reinforcement of Good Handling Practices through an
illustrative folder distributed later on visits to establishments.

KEY-WORDS: Good handling practices. Coronavirus. Public health. SARS-CoV-2.
RESUMO

A pandemia causada pelo SARS-CoV-2 trouxe para a sociedade uma crise sanitaria que afetou drasticamente a economia global
e trouxe medidas mais restritivas para os estabelecimentos fornecedores de alimentos, que séo classificados como atividades
essenciais. Contudo, tiveram que se adequar ao novo protocolo higiénico-sanitarios de funcionamento, estabelecido através de
normativas publicadas pelos Governos Federal e Estadual com o intuito de reduzir as chances de disseminagéo viral. O objetivo
do trabalho consistiu em avaliar as condigdes higiénico-sanitarias do pescado comercializado em peixarias do municipio de
Nova lguacu/RJ, através de questionarios sobre a aplicacdo de boas praticas de comercializacdo e manipulagao, durante o
“lockdown” referente a pandemia por coronavirus. Utilizou-se um questionario tipo "checklist" observacional para avaliagdo
das condigBes higiénico-sanitarias do pescado em 13 peixarias, localizadas em 7 bairros de Nova Iguagu/RJ. Foi observado que
em 92% dos estabelecimentos visitados apresentavam materiais e equipamentos em desuso ha area externa, apresentavam falhas
de conservacdes, higienizacdo e manutencdo adequadas, sem controle de vetores e pragas, sem recipiente adequado para coleta
de residuos, faltava asseio pessoal e ndo apresentavam a quantidade de gelo em escama adequada para recobrir o pescado. Dessa
forma, foi possivel verificar que os estabelecimentos ndo seguiam as normas bésicas de higiene e seguran¢a do pescado para
reduzir a disseminagdo do coronavirus, corroborando que a comercializacdo do pescado nas peixarias visitadas no municipio
de Nova lguacu/RJ ndo atende aos padrdes preconizados de higiene e acondicionamento dos produtos comercializados. Sendo
assim, a relevancia desse estudo consiste em disponibilizar as peixarias do municipio de Nova Iguacu, orientagBes praticas e
vidveis de se adequarem a legislacdo, tendo como objetivo principal atualizar e favorecer o reforco das Boas Praticas de
Manipulagdo através de um folder ilustrativo distribuido posteriormente as visitas aos estabelecimentos.
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INTRODUCAO

O peixe fresco, um dos principais produtos
comercializados do  pescado, apresenta  alta
susceptibilidade a deterioracéo por caracteristicas proprias
ao produto, facilitadas por condicdes higiénico-sanitarias
externas inadequadas (SOARES, 2012). Deste modo, 0
produto deve ser mantido em toda a cadeia, inclusive na
comercializacdo, em condicbes que retardam a
deterioracdo. Logo, deve ser preservado com alta
qualidade, o qual é avaliado através de caracteristicas
sensoriais a partir da presenca de sinais anatdmicos
sugestivos de deterioracdo (BRASIL, 2020).

As falhas no processamento e/ou conservacdo
podem favorecer a viabilidade e proliferacdo de
microrganismos deteriorantes e/ou patogénicos de
importancia para a saude publica (BRASIL, 2018). O
consumo de alimentos contaminados pode resultar em
doencas, conhecidas genericamente como “Doengas
veiculadas por alimentos” (DVAs), que podem levar ao
Obito. Entre os principais patdgenos relacionados ao
consumo de peixes estdo as bactérias, dentre elas
Salmonella spp., Vibrio spp., Staphylococcus sp.,
Escherichia coli e Bacillus cereus, que causam diversos
quadros de surtos pelo mundo (DIAS, 2018).

Procedimentos higiénico-sanitarios devem ser
adotados em toda a cadeia de producéo, na manipulacéo,
acondicionamento, armazenamento e transporte, assim
como é importante a protecdo do pescado contra
contaminantes de natureza quimica, fisica e bioldgica,
provenientes dos seres humanos, animais ou ambiente, a
fim de garantir a qualidade e a conformidade do produto
com a legislagdo vigente (BRASIL, 2004).

Vale ressaltar que os procedimentos de higiene
sanitaria requisitados na cadeia produtiva de alimentos sdo
fundamentais ao atual quadro de pandemia do SARS-COV
2 que 0 mundo se encontra, incluindo o Brasil. Por isso, 0s
procedimentos adequados de higiene, como a frequente
lavagem das maos, de maneira adequada, 0 uso constante
de mascaras, juntamente com todos 0s equipamentos de
protecdo individual (EPIs), sdo ligados a boa qualidade de
produc&o.

Portanto, objetivou-se no presente trabalho
avaliar a comercializagdo do pescado no municipio de
Nova Iguacu/RJ de maneira observacional, assim como as
condicbes higiénico-sanitarias na comercializacdo do
pescado, por meio de questionarios observacionais sobre o
uso de boas praticas de comercializagdo e manipulacdo, em
peixarias do municipio de Nova Iguagu/RJ, especialmente
em épocas de restricdes contra 0 coronavirus.

MATERIAL E METODOS

A aplicagdo de dois questionarios formulados
pela equipe, foi realizada com o intuito de avaliar, de modo
observacional, as formas de comercializacao do pescado no
municipio de Nova Iguagu/RJ, assim como as condigdes
higiénico-sanitérias dos produtos e dos locais visitados. A
pesquisa observacional e a aplicacdo dos questionarios
ocorreram nos meses de agosto e setembro de 2020, no
periodo da manhd, em 13 peixarias, localizadas em sete
bairros de Nova Iguagu/RJ (Figura 01). As visitas foram

realizadas nos estabelecimentos pelos pesquisadores com
questionarios em maos, que observavam e respondiam de
forma mutua, levando em média 30 minutos de
permanéncia em cada estabelecimento. Todos os dados
obtidos através dos questionarios, foram tratados pelo
software Microsoft Office Excel®, e os estabelecimentos
classificados em trés grupos, de acordo com a porcentagem
de itens atendidos: Grupo 01, com 76 a 100% dos itens
atendidos; Grupo 02, com 51 a 75%; e Grupo 03: com 0 a
50%.

O questionario 1 promoveu uma avaliagdo
subjetiva do perfil do consumidor de pescado das peixarias
visitadas em Nova lguagu/RJ, através da observacdo das
formas de comercializacéo (fresco, congelado, resfriado,
salgado, salgado e seco ou em conserva; e de acordo com
0 beneficiamento, podendo ser inteiro, em postas, em filé,
eviscerado e/ou descabegado, espalmado, ovas ou outros
derivados). Além disso, também foram anotadas as
espécies presentes de peixes de agua doce e salgada e de
outros tipos de pescado, observando assim, a predile¢do do
consumidor local frente a disponibilidade do produto.

No questionério 2, pré-formatado a partir do
preconizado pelas normativas RDC n° 216/2004 (BRASIL,
2004) e RDC 275/2002 (BRASIL, 2002), foram
observadas as condigBes  higiénico-sanitarias na
manipulagdo, instalagbes e infraestrutura, habitos
higiénico-sanitarios, equipamentos/instrumentos
utilizados, vestuario dos manipuladores, além do uso de
equipamentos de protecdo individual, conservacdo
adequada do pescado e frescor. Também, ocorreu a
inclusdo de perguntas acerca do uso das medidas
preventivas contra 0 SARS-COV 2 no momento da
comercializacéo.

RESULTADQOS

A avaliacdo das espécies de peixes encontradas
com maior frequéncia na comercializacdo, estavam em
destaque a corvina (Micropogonias furnieri) e a tilapia
(Oreochromis niloticus) que foram encontradas em todos
os estabelecimentos (100%) visitados. A comercializacdo
do peixe fresco foi observada em 10 estabelecimentos
(77%), e as principais formas de apresentacdo foram o
peixe inteiro, encontrado nos 13 estabelecimentos (100%),
e o filetado assim como o eviscerado e/ou descabecado, em
12 peixarias (92%). O camardo foi o segundo tipo de
pescado mais encontrado, também presente em todos os
estabelecimentos (100%).

No presente trabalho também, observou-se que
todas as peixarias tiveram menos de 50% de atendimento
dos itens do questionério. As avaliacBes observacionais
foram realizadas nas éreas externa e interna dos
estabelecimentos visitados. Observou-se que em 9
estabelecimentos (69%) visitados apresentavam materiais
e equipamentos em desuso na &rea externa, enquanto na
area interna, ndo conformidades foram visualizadas em 8
peixarias (62%).

Em 7 estabelecimentos (54%) os pisos estavam
fora dos padr@es de revestimento, e 8 dos 13 locais (62%),
apresentavam falhas no estado de conservagdo. Outra
observacdo relevante foi notada quanto a conservagdo do
teto dos estabelecimentos, uma vez que em 11 das 13
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peixarias visitadas (85%), o0s tetos apresentavam
deficiéncia na conservacdo, higienizacdo e manutencdo
adequadas.

Apenas 6 dos 13 estabelecimentos (46%)
apresentaram boa iluminacdo da area de preparagao,
proporcionando a visualizagdo adequada para que as
atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e
as caracteristicas sensoriais do pescado. Porém, nenhuma
das luminérias observadas estava devidamente protegida
contra explosdo e quedas acidentais. Quanto ao controle
integrado de vetores e pragas urbanas, 7 das 13 peixarias
(54%) apresentaram auséncia de vetores e pragas urbanas
ou qualquer evidencia de sua presenca, sendo visualizado
apenas em 1 dos 13 estabelecimentos (8%) o controle de
pragas e vetores.

Outros dados relevantes foram que somente 5 dos
estabelecimentos (38%) apresentaram presenca de pia para
a lavagem do pescado, e em 11 estabelecimentos (85%)
ndo foi visualizado recipiente para a coleta de residuos,
gerando odor desagradavel e sendo um atrativo para
vetores, como moscas, as quais também foram observadas
em alguns estabelecimentos sobre a mercadoria.

Quanto a avaliagdo dos equipamentos, utensilios
e mdveis, em 9 dos 13 estabelecimentos (69%) avaliados
ndo apresentavam estado adequado dos equipamentos
utilizados, alguns apresentando higiene precéria.

Ao observar os manipuladores do pescado, foi
comprovado que em 7 estabelecimentos (54%) o0s
colaboradores apresentavam os equipamentos de prote¢ao
individual (EPI) como indicado, porém, em contrapartida,
12 estabelecimentos (92%) estavam fora das

conformidades no quesito de asseio pessoal. Ficou
evidenciado que o emprego inadequado do vestuario e dos
EPI’S se destacou de maneira frequente nas coletas para o
presente estudo. Além disso, em todos os pontos de coleta,
foram observadas irregularidades nos procedimentos de
lavagem e higienizacdo das mdos dos manipuladores,
assim como em 6 estabelecimentos (46%) apresentaram
falhas em procedimentos no ato da coleta, como habitos
inadequados de falar e tossir durante a manipulacdo do
pescado e uso de utensilios sem higienizacdo adequada.
Notou-se que em 4 estabelecimentos (31%) os
manipuladores aparentemente possuiam afecgdo cutanea
nas maos, além de sinais de infeccOes respiratorias, como
tosse.

Com relacho ao ato da comercializagdo do
pescado, foi presente o uso incorreto de verduras, sacos
plasticos e/ou outros materiais estranhos ou toxicos sobre a
bancada, visualizados em 9 locais (69%), além da mistura
de pescado j& manipulado com a matéria prima ainda
inteira, com peixes ndo eviscerados, fatores estes que
podem ocasionar contaminagao cruzada entre os alimentos.
Em 12 dos 13 estabelecimentos (92%) os produtos eram
separados por tipo ou grupo.

Outro dado preocupante é em relagdo ao uso
adequado do frio para manutencdo da boa qualidade do
produto. Em 11 das 13 visitas feitas (85%) o pescado ndo
estava recoberto por gelo em escama em quantidade ideal.
Mas de modo geral, em 10 estabelecimentos (77%) o
pescado apresentava boas condi¢Bes de frescor de acordo
com suas caracteristicas anatémicas (BRASIL, 2020;
BRASIL, 2018) (Figura 01).

Figura 01 - Comercializaco inadequada do pescado em um dos pontos de coleta, apresentando objetos em desuso ou estranhos
ao ambiente, higiene precéria, uso inadequado de verduras e sacos plasticos sobre a bancada, mistura de pescado ja manipulado

com peixes inteiros e uso inadequado do frio.
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No que diz respeito as medidas necessarias para a
prevengdo da transmissdo do SARS-COV-2, ndo foi
observada a utilizacdo das recomendacfes contra o
coronavirus e constatado que em todos os estabelecimentos
visitados, ndo havia controle adequado do uso de méascara
pelos clientes, ou presenca de anteparo salivar de acrilico
em seus balcdes e nos caixas. As maquinas de cartdo nao
eram revestidas com filme plastico e nem higienizadas
apds cada cliente e a entrada e fluxo de clientes no interior
do estabelecimento ndo era controlada. Néo foi observado
a demarcacdo de distancia de 1,5m a 2m entre
consumidores nas filas em nenhum dos estabelecimentos.

Além disso, apenas 1 estabelecimento (8%)
apresentou lavatdrios exclusivos para a higiene das méaos
na rea de manipulagéo, e nenhum dos locais visitados
apresentou informativo sobre a correta higienizacdo das
maos.

Também, em 12 pontos de comércio visitados
(92%) nédo havia recipiente de alcool em gel disponivel
para os clientes, e em 1 estabelecimento (8%) que possuia,
ndo havia a identificagdo do recipiente. Nas mesmas, ndo
foram visualizados cartazes informativos sobre a
prevencdo da SARS-COV-2 e nem aviso do uso
obrigatério de méascara. O wuso de maéscara pelos
colaboradores s6 estava sendo realizado em 1 dos 13
estabelecimentos (8%); e pelos clientes em 5 dos 13
estabelecimentos (38%).

DISCUSSAO

Assim como em outros paises, o Brasil vive um
cendrio instavel a respeito da inseguranca alimentar frente
a pandemia do COVID-19. Aspectos abordados pelas
pesquisas realizadas sobre o contexto da pandemia,
apontam queda na qualidade sanitaria da distribuicdo e
comercializacdo de alimentos frente ao isolamento social.
A pandemia por COVID-19 gerou um impacto no
funcionamento dos estabelecimentos fornecedores de
alimentos incluindo suas cadeias de abastecimento, as
configuragfes pandémicas os tornaram muito vulneraveis,
principalmente quanto as questdes higiénico-sanitarias e de
aplicagdo das Boas Praticas de Manipulacdo, prética
crucial para a seguranga do alimento comercializado.
Atraveés das visitas realizadas as peixarias do Municipio de
Nova Iguagu e dos resultados coletados, foram coletados
dados sobre a cadeia do pescado e 0 consumo do produto
nas peixarias de sete bairros do municipio de Nova
Iguagu/RJ, assim como a predilecdo por determinadas
espécies e suas formas de apresentacdo. Foi possivel
avaliar as principais apresentac@es de venda do pescado e
espécies comercializadas nos estabelecimentos visitados,
informacéo de grande interesse, uma vez que o mercado
consumidor possui a tendéncia em ofertar os produtos com
maior procura pelos consumidores.

Sugere-se que alguns fatores, como o0 prego e 0
sabor, influenciem na hora de escolher o pescado, além de
existir uma maior preferéncia por produtos frescos e de
facil preparo, como relatado na pesquisa de Pinto (2011).
Além disso, Melo (2011) aponta que a apresentacdo do
peixe e seus produtos pode trazer ou ndo satisfacdo ao
consumidor, deixando evidente que todos os fatores que
estimulem o consumo do pescado sdo importantes para
determinar éxito na comercializacdo, tal como na estratégia

para diminuir o impacto financeiro gerado pela pandemia.
A adequaco dos estabelecimentos aos novos protocolos de
seguranca na producdo e distribuicdo de alimentos também
se torna a grande premissa para o funcionamento. Novos
protocolos na manipulagdo, conservacao e exposi¢do do
pescado se sdo imprescindiveis na busca da seguranca do
produto ofertado. A adocdo das medidas de combate a
disseminacdo do Covid-19 se tornou condicdo basica para
que o estabelecimento possa se manter em funcionamento.
A confiabilidade nos servicos e produtos oferecidos sdo
fatores determinantes para o retorno da clientela,
principalmente em um cendrio pandémico. Deve-se
ressaltar que, a Anvisa e as autoridades estrangeiras
relacionadas ao controle sanitario de alimentos salientam
ndo haver evidéncias de contaminacdo do SARS_COV 2
através dos alimentos. Porém tal contaminacdo pode
ocorrer entre 0s manipuladores e os consumidores durante
0 processo produtivo, portanto mesmo que o pescado ainda
seja considerado um improvavel veiculo de transmisséo do
coronavirus, é fundamental atender fielmente as Boas
Préticas de Manipulagdo dos Alimentos.

Através  das  visitas  realizadas  nos
estabelecimentos comerciais no Municipio de Nova
Iguagu, notou-se que os manipuladores apresentavam falta
de hébitos higiénicos-sanitarios adequados, medida
fundamental ha manutencdo da boa qualidade do pescado.
Segundo Tavolaro et al. (2006), para que haja modificacGes
nos habitos higiénicos dos manipuladores, as atitudes
relacionadas a seguranga alimentar devem ser estudadas e
previstas nas melhores formas de intervencdo, com mais
fiscalizacbes e treinamento dos proprietarios e
colaboradores, além de educacéo sanitaria com base em
todos os estabelecimentos ndo era utilizada a quantidade de
gelo adequada ao volume de produtos, que por vezes
apresentava-se apenas na parte debaixo do pescado ou
entdo ausente, mantendo o pescado em temperatura
ambiente e proporcionando sua rapida deterioracdo. Esta
deficiéncia na exposi¢do do pescado ndo estd de acordo
com o preconizado pela legislacdo sanitaria vigente
(BRASIL, 2020; BRASIL, 2018), aumentando as perdas
pela deterioragdo mais rapida do pescado e colocando em
risco a salde publica.

Segundo Estrella et al. (2014), foi verificado que
0 conhecimento dos comerciantes sobre a legislacdo
pesqueira foi extremamente baixo, possuindo alto nivel de
informalidade, baixa fiscalizacdo e tributacdo incipiente,
deixando os consumidores com poucas informagdes sobre
o0 produto adquirido, além de problemas e fraudes, o que
pode explicar o alto nimero de inconformidades relatadas
no presente trabalho.

Com relagéo as instalagfes e infraestrutura dos
estabelecimentos visitados, nenhuma peixaria cumpria
integralmente as normas preconizadas na legislacdo
vigente (BRASIL, 2004 BRASIL, 2002), apresentando
uma baixa classificacdo no atendimento dos itens
relacionados aos aspectos gerais da area externa e interna.
Dados similares foram encontrados por Alves et al. (2017),
onde foram observadas em 10 dos 13 estabelecimentos
(77%) visitados, de ndo conformidades encontradas em
instalaces e infraestruturas na comercializacdo de pescado
do municipio de Castanhal (PA). Entre as deficiéncias
relatadas, estavam a ineficiéncia do escoamento dos
residuos, lumindrias sem protecdo, equipamentos
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malconservados e utensilios inadequados. Na mesma
pesquisa foi relatado que o supermercado visitado
apresentou mais itens em conformidade nas instalaces e
infraestrutura (87%), sendo o Unico a apresentar um
controle de pragas eficiente e conservacdo e higienizacdo
adequada dos utensilios (ibid.). Em relacdo as medidas
tomadas para a prevencgdo do coronavirus, em 13 dos 13
estabelecimentos visitados (100%), ndo correspondiam as
recomendacdes sanitarias, como o uso de mascara entre 0s
consumidores, falta de anteparo salivar de acrilico nos
balcdes, auséncia de controle de fluxo entre os
consumidores e demarcacdes de distanciamento de 1,5m a
2m entre 0s mesmos, disponibilidade de local para a
higienizacdo das méos e acessibilidade ao uso do &lcool
gel, medidas preconizadas na legislago.

Portanto, notou-se que a realidade dos itens néo-
conformes observados pode ser alterada através de
adequagBes simples, como a presenga de responsavel
técnico no local, fiscalizagdo sanitaria mais efetiva,
inclusive visando as recomendagBes na prevengdo ao
coronavirus, e o fornecimento periddico de palestras
educativas e cursos de reciclagem para 0s manipuladores
sobre conservacdo do produto, como obrigacdo dos
proprietarios. Segundo Prazeres et al. (2008), projetos de
intervencdo entre Grgdos responsaveis que visem a
implementacdo de politicas publicas com o objetivo de
oferecer formacdo continua aos comerciantes, devem
elucidar os conhecimentos que abordam os perigos
acarretados pelas ndo conformidades, seguidas por praticas
de manipulagdo inadequada, conservacdo e higienizacdo
irreqular do pescado comercializado, estas acdes
colaborariam para a aplicagdo de medidas higiénicos
sanitarias mais efetivas na comercializacdo do pescado,
trazendo assim melhorias para a satde publica.

A prética sanitaria inadequada no local de
comercializacdo, tal como dos seus colaboradores, assim
como o0 ndo cumprimento das regras sanitérias por parte
dos consumidores, trazem consequéncias eminentes na
disseminacdo do virus nos estabelecimentos comerciais.

CONCLUSAO

Através das observagdes, conclui-se que as
condi¢Bes higiénico-sanitérias, tal como as condicles
com a estrutura fisica, refrigeracéo do pescado e higiene
dos locais visitados, encontravam-se inadequados, de
acordo com as legislagBes vigentes. Sendo assim
considerando total descumprimento das Boas Praticas
de  Manipulagdo, fazendo-se  necessario  um
acompanhamento sistémico na rotina diaria das
peixarias. Em relacdo as medidas contra SARS-COV-2,
grande parte dos estabelecimentos visitados
apresentaram negligéncia sobre as recomendagdes
sanitarias, entre 0s consumidores e colaboradores dos
estabelecimentos, ressaltando maior intervencdo de
orgdos fiscalizadores vigentes nos estabelecimentos
visitados, assim como conhecimento de educagdo
sanitéria para os manipuladores do produto. Conclui-se
entdo que ha a necessidade de projetos de intervencgédo
que oferecam a formacdo continua aos comerciantes,
elucidando os conhecimentos que abordam os perigos
acarretados pelas ndo conformidades.
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