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APRESENTACAO

O presente livro “Alimento, Nutricao e Saude 4” esta composta por 17 capitulos com
vasta abordagens tematicas. Durante o desenvolvimento dos capitulos desta obra, foram
abordados assuntos interdisciplinar, na modalidade de artigos cientificos, pesquisas e
revisdes de literatura capazes de corroborar com o desenvolvimento cientifico e académico.

O objetivo central desta obra foi descrever as principais pesquisas realizadas em
diferentes regides e instituicbes de ensino no Brasil, dentre estas, cita-se: a caracterizagao
fisico-quimica de frutos, desenvolvimento de novos alimentos, analise sensorial, seguranca
alimentar, nutricdo funcional, utilizacdo de plantas medicinais com o objetivo de melhorar
os teores de nutrientes e possiveis efeitos sobre o emagrecimento, anélises fisico-quimica
e microbiolégicas. Sao contetdos atualizados, contribuindo para o desenvolvimento
académico, profissional e tecnolégico.

A procura por alimentos que contribuem para o bem-estar e prevencao de patologias
do individuo aumentou-se nos Ultimos anos. Deste modo, a tecnologia de alimentos deve
acompanhar a area da nutricdo com o objetivo de desenvolver novos produtos que atendam
a este publico. No entanto, é preocupante o grande niumero de pessoas que buscam realizar
“dietas” sem devido acompanhamento profissional, colocando em risco a sua salde.

O livro “Alimento, Nutricdo e Saude 4” descreve trabalhos cientificos atualizados
e interdisciplinar em alimentos, nutricdo e saude. Resultados de pesquisas com objetivo
de oferecer melhores orientagdes nutricionais, e alimentos que possam contribuir para
melhorar a qualidade de vida dos consumidores, obtendo uma alimentacéo saudavel e
prevenindo de possiveis patologias.

Desejo a todos (as) uma boa leitura.

Givanildo de Oliveira Santos
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RESUMO: Os pescados comercializados em
feiras livres sdo alimentos de contaminacéo
facil e deterioracdo devidas as condigbes
higiénico-sanitarias nas quais s&o manipulados
e comercializados. Diante disto, o presente
trabalho teve como objetivo avaliar as boas
praticas previstas na legislacdo, observando
os habitos higiénicos relativos a manipulagéo
realizada pelos permissionarios comerciantes
de pescados em boxes de feira livres na
cidade de Sobral - CE. Para verificar a eficacia
da higienizacdo das maos, aplicou-se uma
lista de verificagdo sobre as boas praticas de
manipulagéo, e coleta de amostras da superficie
das maos dos permissionarios utilizando swabs,
para posteriormente realizar a analise de
microrganismos mesofilos. Observou-se que as
praticas durante a manipulacéo e comercializagéo
dos pescados pelos permissionarios estavam
em desacordo com a legislagdo. Na analise
microbioldgica, a formac¢édo de coldnias se deu
em todas as placas de forma tdo acentuada
que foram consideradas incontaveis. Sugere-se
maiores intervengdes pela gestdo do local para
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orientar e conscientizar os permissionarios acerca da relacédo direta entre a manipulagéo e
a salde do consumidor de pescado, intensificadas também pela fiscalizagdo por parte dos
6rgaos responsaveis.

PALAVRAS - CHAVE: Higiene dos alimentos. Manipulag&o de alimentos. Peixes.

EVALUATION OF THE EFFICIENCY OF THE HYGIENIZATION OF PERMISSION
MEANS OF FISH AT FREE FAIRS

ABSTRACT: Fish sold at fairs are easily contaminated and deteriorated due to hygienic and
sanitary conditions in which they are handled and marketed. Diverdise, the present prominent
work as an objective, within the scope of national legislation, observing the hygienic habits
related to a survey conducted with farmers in free fair boxes in the city of Sobral - CE. To check
the health of hand hygiene, apply a list of selections on good handling practices and probe
surface sampling for mesophilic microorganisms. Not applicable that its practice during the
handling and advertising of fishermen their permissionaries assembled with the legislation.
Microbiological data, the formation of colonies took place in all plates so sharply that they
were isolated countless. Great records should be suggested for the work to raise awareness
of occurrences about the interference of attention in the fight against hunger, as well as the
supervision by the responsible bodies.

KEYWORDS: Food hygiene. Food handling. Fish.

11 INTRODUGAO

Os pescados sao definidos pela legislagéo brasileira como os peixes, crustaceos,
moluscos, anfibios, répteis, equinodermos e outros animais aquaticos usados na
alimentagdo humana (BRASIL, 2017).

Apds a captura dos peixes, a microbiota inicial é alterada pelo transporte,
manipulagéo, contato com o gelo, equipamentos, estocagem e distribuicdo (SILVA-JUNIOR
etal., 2015), tornando-se inseguro para o consumidor devido ao crescimento microbiano que
pode alterar suas caracteristicas sensoriais e reduzir seu tempo de prateleira (FERREIRA
et al., 2014).

A atividade bacteriana pode gerar problemas de saude, ocasionados pelo consumo
de pescado, e quase sempre estao relacionados a praticas inadequadas de armazenamento
e comercializacdo (EVANGELISTA-BARRETO et al., 2017), por isso a comercializacéo
de peixes em feiras livres e mercados publicos é uma atividade que merece atencgéo,
pois apesar de contribuir com a acessibilidade ao alimento devido ao baixo custo e pela
praticidade de oferta, a feira-livre configura-se como alternativa que pode oferecer riscos
a saude da populagédo (AGOSTINHO, 2013), devido a comercializagdo nesses ambientes
os alimentos ficarem expostos em barracas sem refrigeracdo e sem protecdo, podendo
modificar a sua qualidade (CAVALCANTI et al., 2014).

Outra maneira de explicar a contaminacédo de pescados pode ser higienizagdo
incorreta das maos do manipulador (FRANCA et al., 2014), que durante a manipulagéo pode
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ocorrer quando medidas higiénico-sanitarias ndo sao adotadas e as condi¢des ambientais
sd@o insatisfatérias para sua manipulagdo (MEDEIROS et al.,, 2017). A higienizacéo
das maos, apesar de ser um procedimento simples, é frequentemente esquecida pelo
manipulador, mas é imprescindivel para que se evite a contaminagdo (PONATH et al.,
2016). Por isso, estudos na area de alimentacdo apontam o manipulador de alimentos
como uma variavel importante da cadeia produtiva que necessita de controle, pois ele
pode interferir diretamente na qualidade sanitaria do produto final (PITTELKOW; BITELLO,
2014).

Desta maneira, as praticas adequadas na pesca, armazenamento e comercializacao,
assim como a correta conservagao pelo frio e a utilizacéo de praticas higiénicas, diminuem
o risco de veicular agentes causadores de Doencas Transmitidas por Alimentos - DTA’s,
visando a obtencdo de um produto de qualidade (LUCINDO et. al., 2016). Estudos que
buscam enfatizar a necessidade que dos habitos higiénico-sanitarios adequados dos
manipuladores é de extrema importancia para melhorar a qualidade dos produtos e
servicos ofertados. Portanto, o objetivo desta pesquisa é além de avaliar as Boas Praticas
dos permissiondrios na comercializacdo dos pescados, observar e analisar os habitos
higiénicos relativos a manipulagéo realizada pelos mesmos em feira livres na cidade de
Sobral - CE.

21 METODOLOGIA

2.1 Aspectos éticos e area de estudo

O estudo foi desenvolvido em boxes que comercializavam pescados localizados em
uma feira livre na cidade de Sobral — CE. A pesquisa seguiu todos as normas éticas e legais
com autorizagdo assinada pelos responsaveis da Instituicdo que administra a feira livre
I6cus da pesquisa, que consistiu no Termo de autorizacdo e de estrutura. Posteriormente,
a pesquisa foi submetida ao Comité de Etica do Instituto Federal de Educagdo do Ceara,
recebendo o parecer positivo, com o numero do CAE 13197119.6.0000.5589. A pesquisa foi
apresentada aos permissionarios que se encontravam presentes no dia da coleta de dados.
Permissionario € a denominacdo dada aos feirantes/manipuladores que comercializam
algum tipo de produto na feira livre. Aqueles que aceitaram participar da pesquisa foi
solicitado a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) na qual
garante o anonimato dos participantes.

2.2 Lista de verificacao

Os dados sobre as condi¢des higiénico-sanitarias dos boxes de comercializagao
de pescados e das maos dos permissionarios foram coletados por meio de uma lista de
verificag@o baseada nas boas préaticas previstas na Resolu¢éo de Diretoria Colegiada —
RDC n° 216 (BRASIL, 2004) com algumas adaptacoes. A lista de verificacdo teve como
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objetivo coletar e examinar habitos e atos durante as atividades cotidianas realizadas no
ambiente de trabalho dos permissionarios envolvidos no estudo. Foram analisadas as
seguintes conformidades: Auséncia de adornos nas maos; Unhas curtas e sem esmalte
ou base; Auséncia de lesbes ou afeccbes nas maos; Utilizacdo de sabonete/sabéo
antisséptico dentro do boxe; Uso de alcool 70% dentro do boxe; Uso de luvas (descartaveis,
higienizacdo, protecdo etc); Existéncia de agua corrente dentro do boxes; Utilizagdo de
papel toalha para enxugar as maos; Presenca de lavat6rio com pedal com agua e sabdo
exclusivo para higieniza¢do das maos dentro dos boxes; Presenca de lavatorio com pedal
com agua e sabao e com pedal exclusivo para higienizagéo das méaos dentro dos sanitarios;
Higienizacdo das méaos antes de iniciar as atividades diarias; Higienizacao das méaos antes
da evisceragdo dos pescados; Higienizacdo das méos ap6s comer, fumar ou assoar o
nariz; Higienizagdo das maos ap6s manipular lixo ou resto de pescados; Higienizacdo das
maos ap6s manipular dinheiro ou outros objetos. A analise de cada item mencionado acima
foi realizada mediante a presencga ou auséncia (SIM ou NAO), que remete a conformidades
ou nao-conformidades de acordo com a legislacéo vigente. Os dados foram gerados
no software Excel, expressos em porcentagens e expostos em uma tabela para melhor
visualizacdo dos resultados. As porcentagens estdo descritas baseadas na quantidade de
permissionarios que apresentaram as conformidades.

2.3 Analises microbioldgicas

Antes de iniciar a coleta das amostras das maos de cada permissionario, solicitou-se
que os mesmos higienizassem as maos conforme realizavam diariamente suas atividades.
As andlises microbiolégicas iniciaram-se com a coleta das amostras nas maos dos
permissionarios utilizando swabs (QuickSwabs, 3M, USA). Utilizou-se luvas descartaveis,
touca, caixa de isopor com gelo para o acondicionamento dos swabs e pincel marcador
para codificacdo destes. A coleta foi realizada em toda a superficie da palma da méo
direita dos permissionarios e entre os dedos, girando e alternando a dire¢do de forma que
toda a superficie do algodao do swab entrasse em contato com superficie das méaos. As
amostras foram coletadas em ftriplicata. A transferéncia da amostra ocorreu pela haste,
sendo quebrada a parte manuseada e, posteriormente, inseriu-se a parte com a amostra
no tubo com o caldo de transporte. Os tubos foram acondicionados no isopor contendo gelo
e transportados ao laboratério de microbiologia do Instituto Federal do Ceara do Campus
de Sobral — CE para a realizacdo da analise. As amostras coletadas foram inoculadas em
placas do tipo Petrifilm (Guia de Normatizagdo 3M Brasil LTDA) para o crescimento de
microrganismos Meséfilos. Em cada placa foi inoculada, com auxilio de um difusor, 1 mL
do meio contendo a amostra coletada. As placas foram incubadas a temperatura de 35°C
durante 24h, para posteriormente a realizacdo da contagem das col6nias. Nesse periodo
néo foi possivel a visualizacdo das col6nias. Sendo assim, as placas foram incubadas por
mais 24h, totalizando 48h.
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31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Lista de verificacéo

Ao todo, trinta e trés permissionarios comercializam pescados no local de pesquisa
do presente estudo. No entanto, apenas sete permissionarios (21,21%) aceitaram participar
da pesquisa. Os permissionarios foram identificados como P1, P2, P3, P4, P5, P6 e P7 para
que as suas identidades fossem mantidas em sigilo. Cinco permissionarios eram do sexo
masculino e dois eram do sexo feminino. Os dados obtidos através da lista de verificagao

aplicada aos 7 permissionarios, encontram-se expressos em porcentagens na tabela 1.

Itens verificados Conforme (%)
Auséncia de adornos nas maos 14,28%
Unhas curtas e sem esmalte ou base 87,71%
Auséncia de lesdes ou afecgdes cutaneas nas maos 71,41%
Utilizacao de sabonete/sabao liquido antisséptico dentro do boxe 28,57%
Utilizacao de alcool 70% dentro do boxe 0%
Utilizacao de luvas descartaveis para manipulacao, para higienizacao, de protecéo etc 0%
Existéncia de agua corrente dentro do boxe 100%
Utilizacdo de papel toalha para enxugar as maos 0%
Pres~enga de lavatério com pedal exclusivo para higienizacdo das maos com agua e 0%
sab&o dentro do boxe

Pregenga de Iavatc’)riq com pedal exclusivo para higienizacdo das maos com agua e 0%
sab&o dentro dos sanitarios

Higienizacao das maos antes de iniciar as atividades diarias 0%
Higienizacao das maos antes da evisceracéo dos pescados 0%
Higienizacao das méaos ap6s comer, fumar ou assoar o nariz 0%
Higienizagcdo das méaos ap6s manipular lixo ou restos de pescados 0%
Higienizacao das maos ap6s manipular dinheiro ou outros objetos 0%

Tabela 1 — Avaliagdo dos itens das Boas Praticas de Manipula¢éo dos permissionérios e das
condigdes higiénico-sanitarias dos boxes

Fonte: Autores (2020)

Observou-se que apenas o P1 (14,28%) ndo usava adornos e relégio. Os demais
utilizavam anéis e relégios. No trabalho realizado por Abreu et al. (2011), na qual realizaram
analise microbiol6gica em méaos de manipuladores de alimentos, enfatizaram as amostras
que foram coletadas dos dedos dos manipuladores apresentaram maior contaminacao em
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relacdo as amostras coletadas de outras partes das maos. O uso de adornos por parte de
manipuladores de alimentos € uma falha grave, pois permite o acimulo de sujidades e de
microrganismos, aumentando o risco potencial de contaminacédo das méos e transmisséo
dos microrganismos aos alimentos (SOUZA, 2015).

Seis permissionarios (85, 71%) encontravam-se com as unhas curtas e sem esmaltes
ou base. No entanto, P3 e P6, apesar das unhas estarem curtas, encontravam-se com
sujidades. A Resolucéo n° 216/2004 preconiza que os manipuladores de alimentos estejam
com as unhas curtas, sem esmalte ou base, e durante a manipulacéo de alimentos devem
ser retirados todos 0s objetos de adornos pessoal, inclusive maquiagem. Além disso, deve-
se fazer uma correta higienizagdo das maos, mantendo-as sempre limpas (BRASIL, 2004).

Cinco permissionarios (71,41%) apresentaram auséncia de lesdes ou afecgdes
cutaneas que pudessem comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do pescado. A
RDC n° 216/2004 sugere que os manipuladores que apresentem lesGes e ou sintomas
de enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos
devem ser afastados da atividade de preparacéao dos alimentos enquanto persistirem essas
condi¢cbes de salde e que os mesmos devem realizar controle de saude (BRASIL, 2004).

Dentre os 7 permissionarios avaliados, apenas os permissionarios P1 e P2 (28,58%)
possuiam sab&o liquido para higienizacdo das maos dentro dos boxes. No entanto, o sabdo
nao era inodoro. Os demais permissionarios higienizavam as maos apenas com agua. A
higiene adequada das maos pode diminuir o risco de contaminagéo dos alimentos por
Escherichia coli e outras bactérias (ABREU et al., 2011). Nenhum dos permissionarios
utilizava &lcool 70% ap06s higienizagéo das maos dentro dos boxes. Segundo Martins et al.
(2011), o alcool etilico é bactericida, age coagulando a proteina das bactérias, fungicida e
virucida para alguns virus, razdo pela qual é usado na composi¢éo de outros antissépticos.
A acédo bactericida dos alcoois primarios pode ser aumentada através da lavagem das
ma&aos com 4gua e sabéo.

Observou-se que nenhum dos permissionarios utilizava luvas para evitar o contato
direto das méaos com os pescados. Segundo Abreu et al. (2011), o uso de luvas é necessério
para evitar contaminacéo decorrente da manipulagao.

De acordo com as observacdes da lista de verificag@o, constatou-se que em todos
0s boxes (100%) existia lavatorio com agua corrente. Eram utilizados para higienizacéo
das méos, dos utensilios, e limpeza dos pescados. Os lavatérios séo padronizados para
todos os boxes, eles sdo feitos de material de ago inox e os azulejos de revestimento
das paredes encontravam-se desgastados e em condi¢des inadequadas para uso. A agua
utilizada para a lavagem das maos e higiene dos utensilios era a mesma utilizada por todos
0s permissionarios que comercializavam no local da feira livre. Ha uma caixa d’agua central
que distribui a agua por meio de tubulagbes para os demais setores (carnes, pescados,
fruticultura etc). O tratamento e abastecimento da agua da feira livre é realizado pelo
mesmo 0rgdo que atende a populagdo do municipio. Neste estudo ndo foram realizadas
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andlises para comprovar a potabilidade da agua. Também foi possivel observar que dentro
dos boxes dos permissionarios P4 e P6 havia recipientes contendo agua. Prevendo uma
escassez, a agua foi armazenada pelos permissionarios para ser utilizada na higienizacéo
das maos, dos utensilios e dos pescados. Em estudo similar realizado por Evangelista-
Barreto et al. (2017), também foi observado que em alguns boxes haviam recipientes com
agua armazenada utilizada para a lavagem das maos e pescado, simultaneamente.

No presente estudo foi verificado que nenhum dos permissionarios faziam uso de
papel toalha para enxugar as maos. Em vez de papel toalha, os permissionarios utilizavam
tecidos sujos e em condi¢des inadequadas para esse fim. Segundo Alves (2012), essa
pratica executada pelos manipuladores aumenta o risco de contaminagéo cruzada.

Apesar dos lavatérios dos boxes, como foi mencionado anteriormente possuirem
agua corrente, estes ndo eram exclusivos para higienizagdo das maos, e nao possuiam
acionamento com pedal. Apenas P1 e P2 (28,58%) possuiam sab&o para higienizagdo das
maos e utensilios nestes lavatorios, como foi citado. A Resolugdo n° 216/2004 enfatiza que
devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das maos na area de manipulagdo, em
posicoes estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em numero suficiente,
de modo a atender toda a area de preparacao e manipulagdo. Os lavatorios devem possuir
sabonete liquido inodoro\antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico,
toalhas de papel néo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos,
e o coletor de papel deve ser acionado sem contato manual (BRASIL, 2004).

Os permissionarios do setor de pescados compartilhavam as instalacdes sanitarias
com os permissiondrios do setor de carnes. As instalagdes localizavam-se no setor de carnes.
Os sanitarios eram divididos por sexo e sdo de uso comum, tanto para permissionarios
quanto para clientes. Nao eram exclusivos para higienizacdo das méos. As torneiras dos
lavatorios das instalagbes sanitarias, assim como os lavatérios dos boxes, também nao
possuiam acionamento com pedal e encontravam-se em condi¢cbes insatisfatérias. No
momento da coleta de dados desta pesquisa ndo havia sabonete ou sab&o antisséptico
disponivel e nem papel toalha em tais instalacées. Em um estudo realizado por Costa et
al. (2013), na qual avaliaram as condi¢des higiénico-sanitarias da area de manipulagéo
de minimercados, constatou-se também que em 95,24% dos estabelecimentos estavam
disponiveis sab&o liquido inodoro e toalhas de papel para higienizacdo das méaos dos
funcionarios.

Em relagéo aos itens verificados referentes a higienizagdo das méos antes de iniciar
as atividades, durante e apds as demais trocas de atividades ao longo do dia, foi observado
que todos permissionarios nao tinham o habito de higienizar a méaos.

Sobre a manipulacdo de dinheiro e pescados, observou-se que todos os
permissionarios manipulavam simultaneamente dinheiro e os pescados. Além disso,
tocavam nos cabelos e em outras partes do corpo. Também enxugavam as maos nas

vestimentas e em pedacgos de tecidos utilizados para esse fim e que se encontravam em
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condigdes insatisfatorias. Somado a isso, manuseavam objetos presentes dentro dos
boxes, como ventiladores e chaves, e cumprimentavam os consumidores com as maos.
Em analise microbiol6gica de cédulas de dinheiro, em feiras livres do municipio de Belford
Roxo, no Rio de Janeiro, Heinen et al. (2012) encontraram patégenos isolados como
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, Streptococcus sp.,
e Proteus sp.

Durante a coleta de dados foi informado pelos responsaveis pela administracdo
das feiras livres que durante décadas os permissionarios ndo tiveram uma supervisao
por um profissional especializado na area de Seguranca dos Alimentos e nem receberam
instrucdes sobre as Boas Préaticas de Manipula¢do para a comercializagdo dos pescados.
Somente no ano de 2017, por exigéncias dos 6rgaos de fiscalizacéo, houve a contratacéo
de um profissional dessa area para a capacitagcdo, treinamento e acompanhamento dos
permissionarios durante o periodo de comercializagcdo devido a importancia da saude
e higiene do manipulador para o fornecimento de pescados seguros e de qualidade. A
auséncia de uma figura responsavel especializada para a supervisdo em tais feiras livres
justifica as préticas e a resisténcia dos permissionarios as mudangas exigidas pelas normas
durante os treinamentos, pois isso envolve habitos e questdes culturais. Tais mudancas séo
gradativas e sé&o inUmeros os beneficios ofertados a longo prazo.

Lima et al. (2015) alertam que as maos dos manipuladores € um importante vinculo
de contaminacao cruzada dos alimentos e a lavagem de méaos de forma eficiente é uma
medida eficaz de prevencgao da transmisséo cruzada de microrganismos.

Observou-se que 0 Permissionario 6 ndo aplicava as boas praticas em suas atividades
para a comercializagdo e manipulagdo dos pescados, por mais que tenha sido orientado
pela responsavel técnica durante as capacitacées que sao realizadas periodicamente. No
ato da coleta de dados e da aplicacdo da lista de verificagdo, o P6 usava vestimentas
apaisanas, calgando chinelos e néo higienizava as méos para manipular os pescados, hem
durante as trocas de atividades.

Em trabalho similar realizado por Almeida et al. (2011), na qual avaliaram as
condi¢cbes higiénico-sanitarias da comercializagcdo de carnes em feiras livres, dezesseis
(66,7%) dos vinte e quatro comerciantes que comercializavam nas feiras sabiam que
manipulando a carne poderiam transmitir algum microrganismo, no entanto ndo adotavam
as minimas condicdes de higiene para prevenir. Ja Pittelnow e Bitello (2014) discorreram
acerca das condi¢des de higiene e conduta pessoal dos manipuladores em uma Unidade de
Alimentacéo e Nutricdo (UAN), na qual os pesquisadores aplicaram uma lista de verificagcéo
antes da realizagcdo de um treinamento sobre as praticas dos manipuladores. Os resultados
apresentaram conformidade em 61,11% dos itens verificados. ApOs o treinamento, 72,22%
dos itens encontravam-se em conformidade. Baseado nesses dados, concluiu-se que apos
o treinamento realizado, ocorreram mudancgas em nivel de comportamento, porém ainda

havia uma margem a ser trabalhada. Os autores afirmaram ainda que a eficacia das tarefas
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esta estreitamente relacionada com a capacitacéo periédica desses funcionarios.

Branddo et al. (2014) entrevistaram 43 feirantes que comercializavam carnes e
pescados no Mercado Municipal de Santarém-PA. 87% dos manipuladores de carne
e 86% de pescado relataram que faziam a higienizagdo das méaos sempre que sentiam
necessidade. No presente estudo, foi observado que os permissionarios das feiras livres de
Sobral- CE, devido aos seus comportamentos e atitudes durante a sua rotina de trabalho,

compartilham dos mesmos héabitos dos comerciantes do Mercado Municipal de Santarém.

3.2 Analises microbioldgicas

No total foram inoculadas 21 amostras coletadas das maos dos permissionarios em
placas de Petrifilm para realizacdo da andlise microbioldgica, onde observou-se que as
areas de crescimento ficaram avermelhadas e coldnias individuais desenvolveram-se nas
bordas de forma similar em todas as placas.

Segundo o Guia de Interpretacdo Petrifiim™, resultados como esses indicam
que as quantidades de coldnias sdo muito altas e devem ser considerados incontaveis.
E importante ressaltar que foi solicitado aos permissionarios que higienizassem as maos
conforme higienizavam durante as suas atividades diarias, e logo apés foram coletadas
as amostras com swabs das maos para a realizagdo das anélises microbiolégicas. De
acordo com Evangelista-Barreto et al. (2017), a presenca de bactérias mesofilas em
nuameros elevados pode causar riscos a saude do consumidor por sinalizarem a presenca
de possiveis patdgenos.

Os resultados negativos obtidos nas anélises microbiolégicas indicam que, mesmo
com um acompanhamento por um profissional capacitado, orientando-os sobre as boas
praticas, a percepg¢do de higienizagdo dos permissionarios estd equivocada e esta
sendo realizada de maneira incorreta. Seus habitos e atitudes durante a manipulagéo
dos pescados também eram inadequados. Ponath et al. (2016), avaliaram a presenca
de S. aureus, coliformes totais e mesofilos em maos de manipuladores de alimentos que
trabalham em lanchonetes e todas as amostras foram consideradas fora do padrdo de
higiene para as méaos de manipuladores de alimentos. Ja Kiers et al. (2016), enfatizam
em sua pesquisa na qual aplicaram um checklist para avaliar os habitos de manipuladores
da merenda escolar de Marialva-PR, observaram que existia falhas no comportamento
dos manipuladores, mesmo com o resultado de 87,5% dos participantes afirmando o
recebimento de treinamento. Medeiros et al (2017) evidenciam que se faz necessario a
capacitacéo dos manipuladores, com objetivo de melhoria das praticas de higiene pessoal
e na manipulacdo dos alimentos, para que os erros observados sejam corrigidos ou

minimizados.
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41 CONCLUSOES

Por meio da lista de verificacado, foi constatado que grande parte das préaticas no
ato da comercializagao realizadas pelos permissionarios comerciantes de pescados, que
participaram desse estudo nas feiras livres, estdo em desacordo com as recomendacdes
legais, 0 que sugere uma possivel contaminacdo dos pescados. Este fato pode estar
vinculado ao desconhecimento da técnica, a falta de supervisdo eficaz, aos habitos e
a cultura, entre outros possiveis motivos. Séao fatores que dificultam o fornecimento de
pescados seguros sob o aspecto higiénico-sanitario para os consumidores afim de atender
as exigéncias da legislacéo vigente.

A ocorréncia da contaminacdo das maos associada a uma percepcéo da eficicia
da higienizagao, visto que a coleta das amostras microbiolégicas foi feita logo apds a
higienizacado das méos, € reveladora de uma grave distor¢éo entre um possivel conhecimento
sobre corretas praticas de higiene no local de trabalho, em relagdo aos habitos e atitudes
inadequados dos permissionarios.

Os resultados obtidos no presente estudo demonstram a necessidade de uma
maior atenc@o na area de seguranga dos alimentos comercializados nas feiras livres.
Torna-se urgente um redirecionamento nas capacitagbes dos permissionarios, com vistas
a melhoria das préaticas de higiene pessoal e na manipulagéo dos alimentos, para que
os erros observados sejam corrigidos. Orientando-os e conscientizando-os acerca da
relacédo direta entre suas praticas e a saude do consumidor de pescado. Além de uma
fiscalizag@o frequente pelos responsaveis municipais, objetivando a correcdo das graves
falhas encontradas.
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