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APRESENTAÇÃO

Com grande entusiasmo apresentamos o primeiro volume da coleção “A Produção 
do Conhecimento nas Ciências da Saúde”. Um trabalho relevante e sólido na área da 
saúde composto por atividades de pesquisa desenvolvidas em diversas regiões do 
Brasil. 

Tendo em vista a importância dos estudos à nível microbiológico, para o avanço 
do conhecimento nas ciências da saúde, reunimos neste volume informações 
inéditas apresentadas sob forma de trabalhos científicos que transitam na interface 
da importância da microbiologia à nível clínico, patológico, social, ergonômico e 
epidemiológico.

Com enfoque direcionado às análises, avaliações, caracterização e determinantes 
ambientais, parasitológicos e econômicos, a obra apresenta dados substanciais de 
informações que ampliarão o conhecimento do leitor e que contribuirão com a formação 
e possíveis avanços nos estudos correlacionados às temáticas abordadas.

O interesse cada vez maior em conhecer e investigar no ambiente novos focos 
parasitários tem como base transformações provocadas por mudanças econômicas ou 
sociais, urbanização crescente, tratamentos e descartes inadequados de antibióticos, 
que  propiciam aparecimento de novos focos. Assim, dados obtidos em diferentes 
locais sobre diferentes condições ambientais ou de desenvolvimento microbiano/
parasitário são relevantes para atualização do conhecimento sobre mecanismos de 
ação do agente patológico assim como diagnóstico e tratamento eficaz. 

Uma vez que a interdisciplinaridade tem sido palavra chave nas ciências da 
saúde observaremos aqui um fio condutor entre cada capítulo que ampliará nossos 
horizontes e fomentará propostas de novos trabalhos científicos.

Assim, o conteúdo de todos os volumes é significante não apenas pela teoria 
bem fundamentada aliada à resultados promissores, mas também pela capacidade de 
professores, acadêmicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir 
conhecimento em saúde nas condições ainda inconstantes do contexto brasileiro. 
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui 
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma área 
fundamental do desenvolvimento como a saúde.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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MERCADO DE PEIXES DO VER-O-PESO NO MUNICÍPIO DE 
BELÉM, PARÁ
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RESUMO: Os pescados são altamente 
perecíveis e susceptíveis a uma série de 
contaminações biológicas, químicas e/ou 
físicas, e sua comercialização requer constante 
atenção, pois quando não manipulado 
corretamente, há favorecimento de sua 
deterioração. O trabalho teve como objetivo 
analisar os aspectos higiênico-sanitários da 
venda de pescado “in natura” no mercado de 
peixes do Ver-o-Peso, localizado no município 
de Belém do Pará, identificando possíveis 
riscos à saúde pública, com intuito de destacar 
os pontos críticos dessa comercialização. A 
pesquisa foi realizada no mês de março de 
2018, participaram do estudo proprietários 
e manipuladores de pescado do referido 
mercado, que atualmente é composta por uma 

equipe distribuída em 60 boxes. A coleta de 
dados se deu pelo método de observação, com 
aplicação de um check-list adaptado à norma 
resolutiva n° 275, de 21 de outubro de 2002. 
As condições higiênico-sanitárias encontradas 
nos boxes visitados, comprovaram que todos 
apresentavam um ou mais itens que estavam 
em desacordo com a resolução RDC n° 216, 
de 15 de setembro de 2004, de forma que 
compromete a qualidade dos produtos e coloca 
em risco a saúde do consumidor.  
PALAVRAS-CHAVE: pescado; manipulação; 
riscos; saúde. 

ABSTRACT: Fish are highly perishable and 
susceptible to a series of biological, chemical 
and / or physical contaminations, and their 
commercialization requires constant attention, 
because when not manipulated correctly, there 
is favor of their deterioration. The objective of 
this study was to analyze the hygienic-sanitary 
aspects of the sale of fresh fish in the Ver-o-
Peso fish market, located in the city of Belém 
do Pará, identifying possible public health 
risks, in order to highlight the critical points of 
this marketing. The research was carried out in 
March 2018, participated in the study owners 
and fish handlers of said market, which currently 
consists of a team distributed in 60 boxes. Data 
collection was done using the observation 
method, with a check list adapted to Resolution 
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No. 275, dated October 21, 2002. The hygienic-sanitary conditions found in the boxes 
visited confirmed that all had one or more items which were in disagreement with 
Resolution No. 216 of 15 September 2004, in a manner that compromises the quality 
of products and endangers the health of the consumer.
KEYWORDS: fish; manipulation; scratchs; Cheers.

1 | 	INTRODUÇÃO 

Conforme a definição contida no Regulamento da Inspeção Industrial e 
Sanitária de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), pescado é todo animal que vive 
normalmente em água doce ou salgada usados na alimentação humana, tais como: 
peixes, crustáceos, moluscos, anfíbios, quelônios e mamíferos. (BRASIL, 1984). 
A carne de pescado se destaca nutricionalmente por conter proteínas de alto valor 
biológico, vitaminas, minerais como cálcio, fósforo, ferro, selênio e ácidos graxos poli-
insaturados. (ANVISA, 2008).

Todavia, o pescado está entre os gêneros alimentícios mais susceptíveis 
ao processo de deterioração, isso se deve a associação de fatores intrínsecos e 
extrínsecos. Entre os fatores intrínsecos apresentam com maior relevância: grande 
atividade de água nos tecidos, alto teor de nutrientes, o que facilita a ação rápida e 
destrutiva de microrganismos e das enzimas presentes nos tecidos, microbiota com 
elevada atividade metabólica, o pH bem próximo a neutralidade, e apresenta grande 
quantidade de lipídeos insaturados. (Leitão, 1984; Alves et al, 2016).

Santos et al, (2016) afirma que, além de uma cadeia produtiva segmentada devida 
as grandes distancias, ainda, pela presença de atravessadores entre o pescador e o 
consumidor final, há necessidade da manutenção da cadeira de frio, com a finalidade 
de garantir as boas características sensorial e nutritiva do alimento. 

A qualidade higiênico-sanitária tem sido abordada de forma continua na atualidade, 
tendo em vista os surtos de doenças transmitidas por alimentos (DTA). Segundo a 
Organização Mundial da Saúde (OMS), mais de 70% das enfermidades transmitidas 
pelos alimentos são de origem da manipulação inadequada. (VENTURINE, 2004). 
De acordo com Almeida et al. (2011), os manipuladores são os principais veículos 
de contaminação, e podem chegar a ser considerados como 26% das fontes de 
contaminação de alimentos.

Os hábitos irregulares podem procriar desmedidos distúrbios na saúde do 
consumidor. Dentre os microrganismos patogênicos potencialmente presentes 
destacam-se, o Staphylococcus aureus que causa a intoxicação alimentar estafilocócica, 
pois é resultado de contaminação do alimento por um portador humano, a manipulação 
é uma importante forma de contaminação ou transferência de microrganismos de um 
alimento para outro e está associada às condições higiênico-sanitárias dos próprios 
manipuladores. Os equipamentos e utensílios utilizados para a preparação das 
refeições, quando mal higienizados também são importantes meios para os surtos 
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de doenças alimentares (SOUZA et al., 2004). A intoxicação alimentar estafilicócica 
é caracterizada por vômitos intensos, diarreia, dor abdominal, febre e cefaléia e os 
sintomas geralmente duram menos de vinte e quatro horas.

A feira livre no Brasil é uma das práticas de mercado, ao ar livre, que está 
presente desde o período colonial, introduzida pelos portugueses, sendo o modelo de 
mercado periódico mais antigo e tradicional do país (ANDRADE,2015). Essa pratica 
tornou-se cada vez mais presentes nos logradouros públicos da maioria das cidades. 
As vantagens apontadas pelos consumidores são a facilidade para a escolha dos 
produtos e preços baixos. (MOURA, 2007).

O mercado está ligado a locais que se destacam pela comercialização de 
produtos “in natura”, dispondo da diversidade. Entretanto muitos apresentam sérios 
problemas no armazenamento, conservação e manipulação dos produtos e podem 
refletir diretamente na saúde do consumidor.  

O Ver-o-Peso é um centro comercial localizado em uma das áreas mais antigas 
da cidade de Belém, é considerado cartão-postal da cidade e é também uma das mais 
famosas feiras do Brasil. Mas é, principalmente, um lugar que possui uma intensa vida 
social devido às suas atividades comerciais através das quais são percebidas práticas 
cotidianas de trabalho e pelas quais são construídas suas redes de relações. O 
Mercado do Ver-o-Peso, é um dos principais pontos de desembarque e comercialização 
de pescado do Brasil, tendo como os peixes mais consumidos na região a Dourada 
(Salminus brasiliensis), Filhote/piraba (Brachyplathystoma filamentosum) e pirarucu 
(Arapaima gigas). O mercado de peixe foi inaugurado em 1901, é constituído por uma 
estrutura metálica, do lado exterior e interior, com suas torres, colunas e escadas em 
ferro e zinco, foi toda forjada em Londres e Nova York, transportada e montada no local. 
Inicialmente o mercado abrigou a feira com a comercialização de frutas, verduras e 
demais produtos e somente depois passou a funcionar exclusivamente como Mercado 
de Peixe (Iphan 2015)

Este trabalho teve por objetivo avaliar as condições higiênico-sanitário na 
comercialização de pescado in natura no mercado de peixe Ver-o-Peso localizado no 
município de Belém-PA, com base na resolução RDC n° 216, de 15 de setembro de 
2004, identificando possíveis riscos a saúde.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS 

O estudo foi realizado no mercado de peixe Ver-o-Peso, localizado no município de 
Belém do Pará, durante o mês de março de 2018. Se trata de uma pesquisa de campo, de 
natureza exploratória qualitativa, com observação direta da realidade e preenchimento 
de check list pré-formatado, para averiguar a viabilidade do desenvolvimento da 
pesquisa. A escolha do referido mercado se deu pela tradicionalidade e referência na 
comercialização de pescados, que atende a um público das mais diversas regiões da 



A Produção do Conhecimento nas Ciências da Saúde Capítulo 12 120

cidade.
Todos os proprietários e/ou manipuladores de pescado do mercado, foram 

convidados a participar do estudo, de ambos os sexos, com predominância do sexo 
masculino, entre a faixa etária de 25 a 60 anos os quais vivem exclusivamente da 
comercialização dos produtos ali ofertados. Apenas 12,16% dos manipuladores 
aceitaram participar do estudo. 

Para avaliação higiênico-sanitária a elaboração do questionário foi baseada na 
RDC n° 216, com um total de 60 questões, para os itens de edificação, equipamentos/
instrumentos, utensílios e higienização, vestuário, hábitos higiênicos, equipamentos 
de proteção individual e qualidade da matéria prima.

Após a aplicação do check list os dados tabulados foram agrupados, para 
avaliação do resultado e diagnóstico, dos principais itens referentes a condições 
higiênicos-sanitárias do estabelecimento. 

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Com base na RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, da ANVISA, o mercado 
de peixes pesquisado apresenta algumas inconformidades, diagnosticadas a partir 
dos aspectos avaliados nos parágrafos que se segue.

O mercado de peixe contém no total 60 boxes, sendo que 10% encontram-
se em desuso. Apresentam balcões fixos, e paredes revertidas de mármore entre 
eles, estações sanitárias e abastecimento de água. O piso e as paredes estão em 
conformidade, apresentando superfícies lisas, impermeáveis e laváveis, porém a cor 
não se encontra no padrão, visto que deveria ser de cor clara segundo a RDC nº 
275, de 21 de outubro de 2002, no ponto 1.6.1, e alguns pisos encontram-se com 
rachaduras, facilitando o acumulo de sujidades, logo procriação de microrganismos. 

As caixas de gordura e de esgoto estão em áreas externas do local de manipulação, 
conforme a legislação. Os boxes não apresentam lixeiras próprias, assim o descarte de 
vísceras e escamas, proporciona o acumulo de lixo, pois além dos resíduos orgânicos, 
copos e sacos plásticos foram encontrados no local (figura1). Os resíduos produzidos, 
são recolhidos várias vezes por dia pela própria prefeitura da cidade, porém, é visível 
o acúmulo de detritos nas redondezas do mercado, além da presença de animais 
(cachorros, gatos, urubus, ratazanas, baratas entre outros).
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Figura 2: Dejetos no chão

As fiações elétricas estavam devidamente instaladas na estrutura de ferro. O 
local apresenta ventiladores, que por falta de manutenção e limpeza estão em desuso, 
por esse motivo o mercado conta com a ventilação natural do ambiente. A altura do teto 
contribui para circulação de ar junto com 4 portas laterais do mercado. As luminárias 
não são protegidas, logo, em caso de quebra acidental ou explosão da mesma, o 
pescado estará vulnerável a contaminação de natureza física. 

Todos os boxes apresentam bancadas de aço inoxidáveis, porém os balcões não 
possuíam refrigerações, deste modo, o pescado fica exposto a elevadas temperaturas, 
o que propicia uma deterioração mais rápida, conforme mostra a figura:

Figura 2: Pescado exposto e sem conservação

Segundo RIISPOA, 1952, o pescado em natureza pode ser fresco, ou seja, 
destinado ao consumo sem ter sofrido qualquer processo de conservação, a não ser a 
ação do gelo. Visto que o resfriamento evita ou retarda as reações químico enzimáticas 
envolvido no processo de autólise e no desenvolvimento de microrganismo que 
contribui para deterioração dos alimentos. (ROSA, 2011). 

Observou-se que 100% dos manipuladores fazem o uso de isopor térmico para a 
conservação dos produtos, entretanto, 99% dos isopores encontravam-se deteriorados 
e desgastados, apresentando fissuras onde há acúmulos de bactérias e sujidades. 
Apenas 46% fazem uso de refrigeração frigorífica, onde alguns apresentaram a 
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oxidação do ferro, conhecido também como ferrugem. 
Notou-se que 100% dos comerciantes fazem uso de tábuas de cortar de material 

plástico e/ou madeira, não atendendo os padrões, pois segundo o regulamento da 
ANVISA, as superfícies dos utensílios utilizados na manipulação de alimentos devem 
ser lisas, impermeáveis, laváveis e estar isentas de rugosidades, frestas e outras 
imperfeições que possam comprometer a higienização dos mesmos e serem fontes 
de contaminações dos alimentos. Notou-se que há insuficiência de produtos de 
higienização e sanitização das mãos e utensílios nos boxes. 

 

Figura 3: Área de manipulação

Ressalta-se o perigo representado pela ocorrência de microrganismos em pescado, 
indicador de contaminação oriunda de fossas nasais, boca e pele de manipuladores, 
bem como de sanitização inadequada de utensílios utilizados na manipulação, o que 
evidencia a importância do controle higiênico-sanitário em estabelecimentos industriais 
e comerciais, quanto ao pessoal, utensílios e superfícies que entram em contato com 
o produto (EVANGELISTA, 2001), visto que 100% dos manipuladores não faziam uso 
de luvas e máscaras, apenas 15% utilizavam toucas, enquanto 71% faziam utilização 
de chapéus e bonés como protetores e 14% nenhuma proteção dos cabelos, conforme 
a legislação da ANVISA, 4.6.6.

Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas 
ou outro acessório apropriado para esse fim, não sendo permitido o uso de barba; 
em relação aos aventais, 100% faziam uso do mesmo. 78% estavam devidamente 
calçados com botas e sapatos fechados, já 22% fazem uso de calçados abertos. Todos 
apresentavam vestimentas de cor clara. 

Dos que resolveram participar da pesquisa, 100% afirmaram que apesar de ter a 
carteira do manipulador a mesma não é cobrada pela fiscalização, sendo que 62% não 
portava a mesma no momento, alegando receio de perder ou danificar o documento. 
Muitos dos manipuladores trabalham sem ajudantes e/ou funcionários, manipulando 
assim, o dinheiro e os produtos simultaneamente.

Observou-se também a presença se muitos objetos em desusos e estranho ao 
ambiente, como bicicleta, carrinhos de compras de supermercado, pá de material de 
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construção, entre outros. 
Conforme o gráfico, observamos a frequência da higienização das mãos dos 

manipuladores, que afirmam lavar 2 ou 3 vezes por dia durante a manipulação. 
Observou-se que os aventais usados permaneciam no local, expostos a contaminações 
de natureza química e biológica. Afirmavam também, ao final do expediente, que 
lavavam os utensílios, e alguns durante a manipulação. 

Gráfico 1 – Frequência de higienização das mãos, dos aventais e dos utensílios.
As análises gerais da adequação dos boxes estão representadas no gráfico a seguir; visando, que cada box foi 

identificado por letras do alfabeto, segundo a RDC nº 216/2004:

Gráfico 2 – Adequação geral das condições higiênico-sanitárias dos boxes
Foi realizado uma pesquisa com os consumidores em relação a satisfação das condições do local e dos 

produtos, onde a porcentagem satisfeita é similar a porcentagem não satisfeita e que não tinha opinião formada 
sobre, observou-se que a satisfação está diretamente ligada a cultura local. 
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Gráfico 3 – Satisfação dos consumidores

4 | 	CONCLUSÕES

	 O mercado de peixe do Ver-o-peso no município de Belém do Pará não atende 
aos padrões preconizados de higiene, sanidade e acondicionamento dos produtos 
comercializados, permitindo considerar que os produtos ofertados podem impor 
possíveis riscos à saúde do consumidor, visto que, uma parcela considerável dos 
manipuladores não apresenta parâmetros ideais de boas práticas de manipulação dos 
pescados. 

Dessa forma, é imprescindível que haja capacitações de manipuladores 
periodicamente, alertando aos cuidados e exigências das legislações. Fazendo-se 
necessário maior rigidez das fiscalizações dos órgãos competentes. Neste âmbito, 
diante do exposto, é de fundamental importância adotar devidas medidas para que se 
obtenha melhorias na qualidade de comercialização, incluindo condições de trabalho 
dos próprios manipuladores. Não obstante, são necessários estudos aprofundados, 
com análises físico-químicas e análises microbiológicas para determinar os riscos ali 
ofertados. 
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