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APRESENTAÇÃO

O e-book Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 3, traz um olhar multidisciplinar 
e integrado da nutrição com a Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é 
composta de 66 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância 
relacionados à nutrição e a tecnologia de alimentos. O leitor irá encontrar assuntos 
que abordam temas como as boas práticas de manipulação e condições higiênico-
sanitária e qualidade de alimentos; avaliações físico-químicas e sensoriais de 
alimentos; rotulagem de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifúngica; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios; insetos comestíveis; corantes naturais; tratamento de 
resíduos, entre outros. 

O e-book também apresenta artigos que abrangem análises de documentos 
como patentes, avaliação e orientação de boas práticas de manipulação de alimentos, 
hábitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rápidos, programa 
de aquisição de alimentos e programa de capacitação em boas práticas no âmbito 
escolar. 

Levando-se em consideração a importância de discutir a nutrição aliada à 
Ciência e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexões 
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a 
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera 
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HIGIÊNICO-SANITÁRIAS DO PESCADO 

COMERCIALIZADO EM SUPERMERCADOS DA 
CIDADE DE CUIABÁ/MT

CAPÍTULO 14

Alessandra De Oliveira Moraes
Faculdade de Tecnologia em Agroindústria, 
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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi verificar 
o frescor e as condições higiênico-sanitárias de 
exposição e venda do pescado comercializado 
em supermercados da cidade de Cuiabá/MT. 
Foi realizado um estudo descritivo em três 
supermercados, sabidamente reconhecidos por 
venderem produtos de pescado, descritos como 
A, B e C, no mês de março/2015, com uma 
visita em cada estabelecimento nos horários 
de 18h00min às 22h00min, com a avaliação 
de quatro consumidores. Foi possível verificar 

diferenças significativas entre os supermercados 
avaliados, sendo que na análise de frescor 
o supermercado C, em sua maioria, obteve 
reprovação por conta dos pesquisadores. Já o 
supermercado A, com o produto bacalhau não 
teve levantado nenhuma não conformidade 
referente ao produto avaliado. Conclui-se que 
em quase sua totalidade o supermercado C se 
encontrava fora dos padrões da legislação visto 
que não atendeu às condições de frescor do 
pescado, assim como o ambiente foi descrito no 
aspecto higiênico-sanitário como insatisfatório. 
Os demais supermercados tiveram boa 
descrição no geral.
PALAVRAS-CHAVE: Mato Grosso, Varejo, 
Exposição, Peixe

1 |  INTRODUÇÃO

De acordo com Art. 438 do Regulamento 
da Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos 
de Origem Animal (RIISPOA), o termo “pescado” 
compreende os peixes, crustáceos, moluscos, 
anfíbios, quelônios e mamíferos de água doce 
ou salgada usados na alimentação humana 
(BRASIL, 1952).

Algumas características inerentes ao 
pescado o tornam mais susceptível ao processo 
de deterioração, tais como a elevada atividade 
de água nos tecidos, o elevado teor de nutrientes 
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facilmente utilizáveis pelos micro-organismos, o teor de gorduras insaturadas facilmente 
oxidáveis, a presença de enzimas tissulares e o pH da carne próximo da neutralidade, 
sendo determinantes do crescimento microbiano e de alterações de natureza química 
(BARROS, 2003; OLIVEIRA et al., 2008). Quando iniciado o processo de deterioração, 
existe a produção de odores derivados dos compostos voláteis e do ranço (KAYIM et 
al., 2010).

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe Fresco (Inteiro 
e Eviscerado) descreve as características sensoriais necessárias do peixe fresco 
para que estes sejam considerados aptos para consumo humano. De acordo com o 
regulamento, as escamas devem ser translúcidas, com brilho metálico, unidas entre 
si e fortemente aderidas à pele. Os olhos devem ocupar toda a cavidade orbitária e 
serem brilhantes e salientes. As brânquias devem apresentar cor rosa ao vermelho 
intenso e serem úmidas e brilhantes. O abdome deve estar tenso e a sua evisceração, 
o peritônio deverá apresentar-se muito bem aderido às paredes, as vísceras inteiras, 
bem diferenciadas, brilhantes e sem dano aparente. Os músculos devem estar 
aderidos aos ossos fortemente e com elasticidade marcante. O odor, sabor, cor são 
característicos da espécie que se trate. O mesmo regulamento descreve como pescado 
impróprio para o consumo aquele com aspecto repugnante, mutilado, traumatizado ou 
deformado, que apresente coloração, cheiro ou sabor anormal (BRASIL, 1997).

De modo a preservar a qualidade do produto, torna-se fundamental a adoção de 
práticas de higiene e de conservação ao longo da cadeia produtiva, desde a captura 
até o momento de comercialização (SILVA et al., 2008). Portanto, este trabalho tem por 
objetivo verificar o frescor e as condições higiênico-sanitárias de exposição e venda do 
pescado comercializado em supermercados da cidade de Cuiabá/MT.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS

Foi realizado um estudo descritivo em três supermercados, sabidamente 
reconhecidos por venderem produtos de pescado, aqui descritos como A, B e C, 
no mês de março/2015, com uma visita em cada estabelecimento nos horários de 
18h00min às 22h00min. 

 Realizou-se a análise de frescor dos pescados em exposição a partir dos 
resultados descritos pelos entrevistados, sendo estes quatro consumidores declarados 
do produto pescado. Assim como foi verificado, em cada supermercado, a condição 
higiênico-sanitária do produto e do local de venda sendo que foi analisado o estado 
de conservação dos produtos, a presença e quantidade de gelo, o contato do pescado 
com gelo e a higiene do local e dos manipuladores. 

Os produtos avaliados foram: pescados resfriados, dentre estes as espécies 
tilápia e sardinha, nos supermercados B e C, respectivamente e pescado embalado 
tal como bacalhau no supermercado A.

Os dados foram tabulados e interpretados de acordo com o estipulado pela 
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legislação vigente através da confecção de tabela contendo os dados de frescor e 
condição dos produtos já embalados, com o uso do programa Microsoft Excel (versão 
2010).

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

De acordo com o demonstrado na Tabela 1 é possível verificar diferenças 
significativas entre os supermercados avaliados, sendo que na análise de frescor o 
supermercado C, em sua maioria, obteve reprovação por conta dos pesquisadores. 
Já o supermercado A, com o produto bacalhau não teve levantado nenhuma não 
conformidade referente ao produto avaliado. 

Itens analisados

Supermercado Avaliador Aparência 
geral Olhos Guelras Elasticidade Escamas Cheiro

B

1 NC NC NC C NC C
2 C C C C C C
3 C NC NC C C C
4 NC NC NC C NC NC

C

1 NC NC NC NC NC NC
2 NC NC NC C NC NC
3 NC NC NC C NC NC
4 NC NC NC NC NC NC

Itens analisados

Supermercado Avaliador Espessura 
posta

Denominação 
produto Cor Odor Rotulagem Prazo de 

Validade

A

1 C C C C C C
2 C C C C C C
3 C C C C C C
4 C C C C C C

Tabela 1. Análise de frescor dos pescados nos supermercados B e C e avaliação do produto 
bacalhau em postas no supermercado A.

*C (conforme) e NC (não conforme).

Urbano (2007), em um estudo de venda de pescados na rede varejista do 
Rio de Janeiro/RJ, verificou que o total de 50% das amostras apresentaram suas 
características sensoriais alteradas, estando impróprias para consumo humano, 
baseando-se na legislação vigente, visto que as alterações sensoriais apresentadas 
(ventre rompido, odor alterado e consistência amolecida) eram muito evidentes nas 
mesmas.

Araújo (2015), em seu estudo com tilápia e utilizando como método de inspeção 
sensorial do frescor da tilápia o descrito por Nunes & Batista (2004), verificou que 
entre as quatro amostras uma se enquadrou na categoria A, outra na B e duas na 
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E (rejeitado) nas características sensoriais como aspecto da pele, cor das guelras e 
aspecto do peritônio.

Na análise das condições higiênico-sanitárias dos supermercados nos itens: 
limpeza, organização, quantidade de gelo suficiente, temperatura do ambiente e 
local de exposição, todos os quatro consumidores disseram que os supermercados 
A e B estavam em ótimas condições, já no supermercado C havia sujidades, falta de 
organização, armazenagem incorreta do produto e presença de pouco gelo. 

Urbano (2007) analisou os aspectos higiênico-sanitários e acondicionamento 
no gelo das peixarias das amostras de pescado em exposição no varejo do Rio de 
Janeiro e obteve que em sua maioria estavam em desacordo com a legislação vigente 
observando balcões sujos, falta de gelo e exposição excessiva das espécies.

Lima Filho et al. (2014), utilizando como base o check list da Anvisa para 
produção de alimentos, em quatro locais de venda de bacalhau, verificaram a higiene 
do ambiente, higiene do manipulador, infraestrutura e utensílios utilizados e tiveram 
de 13,76 – 21,37% de não conformidades e 78,43 – 86,24% de conformidades junto à 
legislações descritas.

Em seu estudo Guarillha et al. (2009), dos vinte estabelecimentos avaliados, 
quanto ao local de exposição à venda de pescados salgados, observaram que 
11% encontravam-se irregulares perante as normas sanitárias vigentes, podendo 
acarretar alterações nestes, e sujeitos a sanções e infrações e até com proibição de 
comercialização.

4 |  CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Conclui-se que em quase sua totalidade o supermercado C se encontrava fora 
dos padrões da legislação visto que não atendeu às condições de frescor do pescado, 
assim como o ambiente foi descrito no aspecto higiênico-sanitário como insatisfatório. 
Os demais supermercados tiveram boa descrição no geral.
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