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APRESENTAÇÃO

A obra  "Aquicultura e Pesca: Adversidades e Resultados 2" é composta por 
35 capítulos elaborados a partir de publicações da Atena Editora e aborda temas 
pertinentes a aquicultura de forma cientifica, oferecendo ao leitor uma visão ampla de 
vários aspectos que transcorrem desde sistemas de criação, até novos produtos de 
mercado.

No Brasil, ao longo dos anos a piscicultura vem ganhando espaço 
progressivamente, mas a caracterização da pesca, bem como o conhecimento de 
ictiofaunas, o manejo alimentar em criatórios, os processos genéticos e fisiológicos, 
não obstante ao manejo do produto destinado ao consumo humano, têm em comum 
a necessidade do aperfeiçoamento de técnicas. Dessa forma, os esforços científicos 
têm se voltado cada vez mais para a aquicultura. Sendo assim, apresentamos aqui 
estudos alinhados a estes temas, com a proposta de fundamentar o conhecimento 
acadêmico e popular no setor aquícola.

Os novos artigos apresentados nesta obra, abordando as demandas da 
aquicultura, foram possíveis graças aos esforços assíduos dos autores destes 
prestigiosos trabalhos junto aos esforços da Atena Editora, que reconhece a 
importância da divulgação cientifica e oferece uma plataforma consolidada e confiável 
para estes pesquisadores exporem e divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas dúvidas a luz de 
novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva 
novas soluções para os inúmeros gargalos encontrados no setor aquícola.

Flávio Ferreira Silva 
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CONDIÇÕES HIGIENICOSSANITÁRIAS E GRAU DE 
FRESCOR DO PESCADO COMERCIALIZADO NA FEIRA 

LIVRE DE ARACI, BAHIA

CAPÍTULO 33
doi
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RESUMO: O peixe é considerado um alimento 
com alto valor nutricional pelo seu elevado 
conteúdo de proteínas, vitaminas, ácidos graxos 
essenciais e sais minerais, e por isso de suma 
importância para a dieta da população. Este 
estudo teve como objetivo avaliar a qualidade 
higiênicossanitária do pescado in natura 
comercializado na feira livre do município de 
Araci, BA. A coleta dos dados foi realizada 
durante o período de outubro de 2016 a janeiro 
de 2017. A cada visita in loco era realizada 
uma inspeção visual das condições sanitárias 
de comercialização do pescado e análises do 
grau de frescor dos peixes usando o método 
do índice de qualidade (MIQ) e análises 
microbiológicas. De acordo com os resultados 
obtidos na inspeção visual se verificou falhas 
de higiene durante a manipulação dos peixes, 
com abuso do binômio tempo x temperatura. As 
contagens de Staphylococcus spp. variaram de 
7 x 104 a 3,6 x 105 UFC g-1, coliformes a 35oC de 
<3,0 a >1,1 x 103 e coliformes a 45ºC de <3,0 a 
2,9 x 10 NMP g-1. Não foi observada a presença 
de Staphylococccus coagulase positiva, E. 
coli e Pseudomonas spp. O MIQ dos peixes 
variou de 4 a 15, se encontrando dentro do 
limite máximo da escala usada que foi de 22 
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pontos. A feira livre do município de Araci, Bahia apresenta condições de infraestrutura 
inadequadas para a comercialização de pescado, expondo os peixes a contaminações 
microbiológicas.
PALAVRAS-CHAVE: contaminação microbiológica, peixes, MIQ, coliformes, 
segurança alimentar.

HYGIENIC SANITARY CONDITIONS OF THE FISH MARKETED IN THE FREE FAIR 
OF ARACI, BAHIA

ABSTRACT: Fish is considered a food with high nutritional value because of its high 
content of proteins, vitamins, essential fatty acids and minerals, and therefore of 
paramount importance to the diet of the population. The objective of this study was 
to evaluate the hygienic and sanitary quality of in natura fish commercialized in the 
free fair of the city of Araci, Bahia. Data were collected during the period from October 
2016 to January 2017. Each on-site visit was performed a visual inspection of the 
fish commercial sanitary conditions and analysis of the freshness degree of the fish 
using the quality index method (QIM) and microbiological analyzes. According to the 
results obtained in the visual inspection, hygiene failures were observed during the fish 
manipulation, and binomial time and temperature abuse. The counts of Staphylococcus 
spp. ranged from 7 x 104 and 3,6 x 105 UFC g-1, coliforms at 35ºC from <3,0 a >1,1 x 
103 and coliforms at 45ºC from <3,0 a 2,9 x 10 NMP g-1. The presence of coagulase-
positive Staphylococcus, E. coli and Pseudomonas spp. was not observed. The QIM 
of the fish varied from 4 to 15, meeting within the maximum limit of the used scale that 
was 22 points. The free fair of the city of Araci, Bahia presents inadequate infrastructure 
conditions for the commercialization of fish, exposing the fish to microbiological 
contaminations.
KEYWORDS: microbiological contamination, fish, QIM, coliforms, food safety. 

1 | 	INTRODUÇÃO

A feira livre é caracterizada como um dos lugares mais tradicionais de 
comercialização de alimentos a varejo, sendo considerada uma forma de comércio 
móvel, com a comercialização de alimentos in natura, grande abundância de produtos 
e diversidade de preços (GOMES et al., 2012). Prática vivenciada em quase todas as 
cidades brasileiras, as feiras livres têm uma grande vinculação com a região Nordeste 
do Brasil, visto que é a partir destas que acontece o fornecimento das mercadorias 
destinadas a atender às necessidades da população. Em virtude disso, as feiras 
livres se tornaram mercados periódicos, típicos de países subdesenvolvidos, que 
atraem consumidores de cidades circunvizinhas e causa fluxos de pessoas, capitais 
e mercadorias (SILVA et al., 2009).

A preferência dos consumidores pelas feiras livres é a de que os alimentos são 
sempre frescos e de qualidade superior aos alimentos armazenados nas redes de 
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supermercado. No entanto, as feiras livres, em especial as com comercialização de 
produtos de origem animal, se encontram expostos a vários fatores que contribuem 
para a sua contaminação, como falhas na manipulação, exposição e condições de 
acondicionamento e armazenamento inadequados (EVANGELISTA-BARRETO et al., 
2017). Outro fator que contribui para esta preferência é a facilidade de escolha e a 
aquisição dos produtos, além de preços baixos (MOURA, 2007). 

O pescado se destaca nutricionalmente dos demais alimentos de origem 
animal (RUXTON, 2011) por ser uma excelente fonte de nutrientes e conter baixo 
valor calórico, com proteína de alta qualidade, ácidos graxos poli-insaturados do tipo 
ômega-3, vitaminas e minerais (REGITANO-D’ARCE, 2006). Com isso, a inclusão de 
proteínas de pescado na dieta alimentar aumentou consideravelmente nos últimos 
anos, levando ao aumento da produção aquícola (SILVA et al., 2008). Apesar do 
excelente valor nutricional, o pescado é um produto suscetível à deterioração, devido 
ao pH próximo da neutralidade, elevada atividade de água e nutrientes em seus tecidos 
necessitando de condições sanitárias adequadas desde a captura, manipulação e 
comercialização para que seja ofertado ao consumidor um produto seguro e de boa 
qualidade microbiológica (ABREU et al., 2008).

Tendo em vista a problemática que a contaminação proveniente de 
microrganismos pode causar a saúde humana, se faz necessário o monitoramento 
microbiológico do pescado comercializado em feiras livres, como é o caso de Araci, 
BA, uma vez que o município possui atividade de aquicultura e comercialização do 
pescado, mas que não apresenta estudos relacionados a esta realidade. Apesar 
da feira livre ser uma atividade antiga, os problemas enfrentados com este tipo de 
comércio (problemas estruturais e higiênicossanitários) põem em risco a permanência 
da feira, uma vez que contrariam a legislação sanitária, pois afetam a qualidade dos 
produtos e coloca em risco a saúde do consumidor (COUTINHO et al., 2008). 

Como a comercialização de peixes em feiras livres e mercados públicos é uma 
atividade que merece atenção, com monitoramento periódico, este estudo teve como 
objetivo avaliar a qualidade higiênicossanitária e avaliação sensorial e microbiológica 
do pescado in natura comercializado na feira livre do município de Araci, Bahia, Brasil.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

O município de Araci (Figura 1) está localizado à 210 km da capital, Salvador. A 
cidade possui uma área de 1.495,554 km² e uma população estimada de habitantes 
de 55.637 pessoas (IBGE, 2015). Mensalmente, as amostras foram adquiridas as 
segundas-feiras em cinco barracas da feira livre, que comercializavam pescado, 
sendo adquiridos três peixes por barraca, totalizando a análise de 45 peixes. O estudo 
foi realizado de outubro a janeiro de 2017.
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Figura 1. Mapa de localização do município de Araci no Estado da Bahia.

Para a avaliação das condições higienicossanitárias da feira livre foi utilizado 
registros fotográficos e a aplicação de uma lista de verificação observacional (check 
list) conforme a Portaria no. 368 (BRASIL, 1997) e a RDC no. 216 (BRASIL, 2004). O 
check list foi aplicado no momento da aquisição das amostras. Foram avaliados 10 
itens em relação ao local de comercialização, edificações e instalações; 15 em relação 
aos manipuladores e 4 em relação ao pescado comercializado. Para avaliação dos 
dados os itens avaliados foram enquadrados em “sim”, “não” e “não se aplica”.

O grau de frescor dos peixes foi avaliado quanto as características sensoriais 
utilizando os parâmetros estabelecidos pelo Protocolo de Avaliação de Corvina 
usando o Método de Índice de Qualidade (MIQ) adaptado de Teixeira et al. (2009). O 
MIQ apresenta um escore que varia de 0-22. As amostras de peixe foram avaliadas 
quanto as suas características sensoriais (aparência, cor, odor, pele, mucosidade, 
opérculo, olhos, membranas que revestem as guelras, brânquias, abdômen, músculos 
e escamas).

As análises microbiológicas para Staphylococcus coagulase positiva, coliformes 
a 35ºC e a 45ºC, e Pseudomonas spp. foram realizadas no Laboratório de Microbiologia 
de Alimentos e Ambiental (LABMAA) do Núcleo de Pesquisa em Pesca e Aquicultura 
da Universidade Federal do Recôncavo da Bahia – UFRB, de acordo com Manual de 
Métodos de Análise Microbiológica de Alimentos e Água (SILVA et al., 2010).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

A feira livre de Araci-BA acontece as segundas e quintas-feiras da semana. Está 
localizada nas ruas do centro da cidade e ocorre paralelamente com a comercialização 
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de frutas, verduras, hortaliças, especiarias, roupas e artesanatos. 
A maioria dos peixes comercializados são de água doce e provenientes da 

região Norte do Estado da Bahia e do Rio São Francisco mais especificamente da 
região de Paulo Afonso. As espécies encontradas durante as visitas foram Tilápia 
(Oreochromis niloticus), Traíra (Hoplias malabaricus), Tucunaré (Cichla ocellarise) e 
Tambaqui (Colossoma macropomum). A Tilápia é a espécie mais frequente entre os 
feirantes.

A partir da inspeção visual do local pôde-se observar problemas de infraestrutura, 
manipulação e qualidade dos produtos. A comercialização é realizada em barracas 
rústicas, montadas em chão de cascalho e cobertas por lonas plásticas. Os peixes 
são expostos a temperatura ambiente, sobre bancadas de madeira (Figura 2). 
Algumas barracas são revestidas por uma lâmina de zinco ou alumínio. A exposição 
dos peixes ao ar, contato direto com os consumidores, trânsito de animais e lixo 
orgânico depositado durante a comercialização são condições que propiciam 
maior contaminação dos peixes a microrganismos deteriorantes e patogênicos, 
apresentando risco de intoxicação e infecção alimentar aos consumidores. Essa 
realidade tem sido observada na maioria das feiras livres nos municípios brasileiros 
como relatado por Evangelista-Barreto et al. (2012), na feira livre do município de 
Cruz das Almas, em Cachoeira, Bahia (EVANGELISTA-BARRETO et al., 2017), e em 
Bragança, PA (FREIRE et al., 2011).

Figura 2. Aspecto da bancada em madeira e exposição dos peixes a temperatura ambiente 
durante a comercialização na feira livre de Araci, Bahia.

Falhas na manipulação dos peixes durante a comercialização e a falta de 
higienização dos equipamentos, utensílios e limpeza das bancadas foram observadas. 
Tais inconformidades influenciam na qualidade do pescado comercializado. Segundo 
Juliano (2007), equipamentos e utensílios não higienizados, superfícies contaminadas, 
podem formar um ambiente não estéril e úmido, no qual a água se acumula em 
cavidades e outros lugares, criando condições propícias para que grandes populações 
de microrganismos cresçam e se torne uma forma direta ou indireta de contaminação 
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do pescado.
Segundo a RDC no. 216 (BRASIL, 2004) a manipulação do alimento requer 

cuidados específicos para adquirir qualidade higiênicossanitária satisfatória. De 
acordo com este regulamento é necessário evitar ausência de asseio pessoal e 
práticas básicas como não lavar as mãos, falar, tossir, espirrar, manipular dinheiro 
próximo aos alimentos, não usar proteção nos cabelos, entre outros. Na feira de Araci, 
foi observada a ausência de equipamentos básicos de higiene para quem manipula 
alimentos como avental, touca, luvas e máscaras.

Silva et al. (2008), ao analisarem as feiras livres da grande São Paulo, observaram 
que as mesmas não atendiam aos aspectos higiênicossanitários exigidos pela 
legislação. Ainda segundo os autores, as práticas analisadas nas feiras, de modo 
geral, tornam-se um risco a saúde do consumidor, tendo em vista a precariedade da 
manipulação dos produtos, bem como a conservação e asseio dos utensílios.

A legislação recomenda que a água utilizada para a limpeza de utensílios e 
alimentos seja de fonte diferente daquela usada para higiene das mãos, prática não 
observada em nenhuma das barracas analisadas. Em todas as barracas havia um 
recipiente único de água (Figura 3), o que se pode inferir que a água possa ser de 
natureza duvidosa. Para Cardoso et al. (2006) a água tem sido um dos principais 
pontos críticos em feiras públicas. 

Figura 2. Uso de baldes contendo água para higienização das bancada, peixes e mãos e uso 
de flanela de algodão para limpeza das bancadas e mãos. 

Em algumas barracas foi possível observar o uso de caixas de isopor com gelo, 
embora algumas se encontrassem bastante danificadas e sujas. Este fato compromete 
a qualidade dos peixes uma vez que as condições de higiene precárias das caixas 
contribui para a contaminação do gelo e consequentemente a contaminação dos 
peixes. Realidade diferente foi relatado por Beiró e Silva (2009) ao analisarem as 
condições higiênicossanitárias de alimentos comercializados em feiras livres do 
Distrito Federal e observarem que mais de 50% dos feirantes usavam refrigerador e 
freezer, sendo menos de 5% os feirantes que ainda usavam caixas de isopor.

Na avaliação visual observou-se que a maioria dos peixes apresentaram MIQ 
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menor que 15, com exceção de uma amostra na barraca 5, que apresentou os maiores 
valores, principalmente na terceira coleta (Tabela 1). Por mais que as barracas 1, 2 
e 3 tenham apresentado uma média geral do MIQ de 7 a 9, houve período entre as 
coletas que este variou de 10 a 14. O MIQ apesar de ser uma ferramenta útil na 
inspeção visual do pescado, necessita de experiência por parte do analista para uma 
avaliação segura. 

Coletas
Método do Índice de Qualidade (MIQ) Limite de aceita-

bilidade11 2 3 4 5
Coleta 1 5 6 11 8 15 22
Coleta 2 14 9 6 13 10 22
Coleta 3 10 7 4 13 16 22
Média 9 7 7 11 13 -

 Tabela 1. Determinação do Índice de Qualidade (IQ) dos peixes comercializados na feira livre 
de Araci, Bahia.

1 Teixeira et al. (2009).

As falhas higienicossanitárias observadas na feira de Araci com abuso do 
binômio tempo x temperatura contribuem para a variação de frescor observada entre 
os peixes comercializados. Outro fator é que não se sabe há quanto tempo o peixe 
se encontra na feira, podendo ficar exposto e ser recolhido, para ser exposto à venda 
no dia seguinte. 

Dentre os atributos avaliados no MIQ, os olhos (49%) e as brânquias (56%) 
foram os escores que mais apresentaram sinal de inicio de deterioração, ou seja, 
foram pontuados com escore 1. Segundo Araújo et al. (2010), no processo avançado 
de deterioração os peixes exibem olhos cada vez mais opacos e côncavos, e as 
guelras perdem a cor vermelho vivo, obtendo, progressivamente, tonalidades marrons 
acinzentadas, com o cheiro ou odor se tornando fortes e desagradáveis.

Com relação as análises microbiológicas as amostras de peixes apresentaram 
baixa densidade de coliformes a 35oC, com exceção da coleta 3 onde os valores em 
quatro das barracas foi acima de 1100 NMP g-1 (Tabela 2). Para os coliformes a 45oC 
a maior densidade obtida foi de 43 NMP g-1. A legislação brasileira não estabelece 
parâmetros para estes indicadores em pescado. No entanto, este grupo é importante 
na área de alimentos por se encontrar associado a enterobactérias patogênicas e 
ser indicador de contaminação de origem fecal (SOARES et al., 2011). De acordo 
com a International Commission on Microbiological Specifications for Foods – ICMSF 
(1986), a quantidade máxima de coliformes a 45oC em pescado in natura é de 103 
NMP g-1, e nesse caso, o pescado de Araci se encontrava próprio para o consumo.
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Coleta Amostras

Coliformes 
a 35oC

(NMP g-1)

Coliformes 
a 45oC

(NMP g-1)

E. coli

Staphy. 
spp.

(UFC g-1)

S. coag. 
+

Pseudomonas 
spp.

(UFC g-1)

1

B1 < 3,0 < 3,0 A 550 A < 3,0
B2 43 9,2 A 9000 A < 3,0
B3 93 43 A 8500 A < 3,0
B4 < 3,0 < 3,0 A 14000 A < 3,0
B5 240 43 A 360000 A < 3,0

2

B1 93 29 A 135000 A < 3,0
B2 21 3,6 A 265000 A < 3,0
B3 93 9,2 A 180000 A < 3,0
B4 43 23 A 140000 A < 3,0
B5 23 9,2 A 70000 A < 3,0

3

B1 >1100 20 A 140000 A < 3,0
B2 >1100 17 A 300000 A < 3,0
B3 >1100 24 A 970000 A < 3,0
B4 75 17 A 90000 A < 3,0
B5 >1100 1,8 A 330000 A < 3,0

 Tabela 2. Análise microbiológica dos peixes in natura comercializados na feira livre do 
município de Araci-BA.

A = ausência. P = presença. Syaphy. = Staphylococcus spp. Staphy. coag. + = Staphylococcus coagulase 
positiva. 

Em locais de grande comercialização de alimentos, atividades como o 
recebimento de dinheiro e o manuseio do alimento, bem como o uso de panos 
de limpeza, principalmente em algodão (Figura 2) tem sido reconhecidas como 
potenciais fontes de contaminação em feiras livres (ROCHA et al., 2013). Os peixes 
comercializados em Araci apesar de apresentarem elevadas densidades de bactérias 
do gênero Staphylococcus, com contagens variando de 550 a 970.000 UFC g-1 (Tabela 
2) não apresentaram presença de Staphylococcus coagulase positiva, se encontrando 
dentro do padrão estabelecido pela legislação brasileira para este microrganismo, 
que estabelece limite máximo de 103 UFC g-1 (BRASIL, 2001). Este gênero tem sido 
um bioindicador importante na área de alimentos porque entro do grupo coagulase 
positivo se encontram espécies patogênicas para humanos, como as espécies S. 
hyicus, S. intermedius e S. aureus, frequentemente associadas em surtos de doenças 
estafilocócicas (ROCHA et al., 2013).

Não foi observado a presença das bactérias E. coli e Pseudomonas spp. 
Resultados contrários foram relatados por Boari et al. (2008) ao observarem a 
presença de Pseudomonas spp. em amostras de tilápia fresca, mesmo em baixas 
contagens.

Segundo Silva Junior et al. (2016) as inconformidades encontradas nas feiras 
livres ao longo dos municípios brasileiros deveriam ser alvo de maior controle 
higiênicossanitário por parte dos órgãos competentes, por representar um risco 
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a saúde dos consumidores e porque a feira pública representa um dos pontos de 
comercialização de alimentos mais procurados pela população por suas características 
socioculturais e econômicas. Ainda segundo os autores, esses problemas poderiam 
ser evitados, casos os feirantes tivessem um programa continuo de qualificação 
e educação sobre boas práticas de fabricação e conhecimentos básicos sobre as 
legislações brasileiras. 

4 | 	CONCLUSÃO

A comercialização de pescado na feira livre de Araci-BA apresenta pontos 
críticos de inadequação, com falhas de infraestrutura, manipulação e comercialização. 
Este fato faz com que os peixes fiquem expostos a bactérias contaminantes que 
afetam sua vida útil. Apesar das condições higienicossanitárias observadas não foi 
encontrado a presença de bactérias patogênicas como S. coagulase positiva e E. coli. 
Com base nos resultados, perceber-se a urgência em se implantar políticas públicas 
que orientem os feirantes, para que o pescado seja comercializado em melhores 
condições de forma a oferecer um produto de boa qualidade e seguro a população. 
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