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RESUMO

0 estado do Paréa se destaca como um dos maiores
produtores pesqueiros do Brasil. No entanto, ha uma
escassez de estudos sobre a percepcdo dos consu-
midores em relagdo as praticas higiénico-sanitarias
adotadas por manipuladores e estabelecimentos
que comercializam pescado na regido. Diante disso,
este estudo teve como objetivo avaliar a percepgdo
de moradores dos municipios de Belém, Ananin-
deua, Maraba e Santarém quanto ao nivel de conhe-
cimento sobre a higiene do ambiente e dos alimen-
tos. Foram aplicados, ao todo, 393 questionarios de
forma online. Os dados obtidos foram submetidos a
analises estatisticas descritivas e a anélise de cor-
respondéncia maltipla (ACM). A maioria dos entre-
vistados era composta por moradores locais, com
idade entre 18 e 30 anos, residentes na zona urbana
e com ensino superior completo. Observou-se que
grande parte dos participantes relatou a auséncia
de conservagdo em gelo nos municipios de Ananin-
deua (60,6%), Belém (57,1%) e Santarém (80,0%),
além do uso de bancadas de madeira, variando de
49,5% em Marabd a 65,7% em Belém, nas feiras
livres municipais. Também foram observadas prati-
cas inadequadas, como a utilizagdo de adornos, a
manipulacdo simultanea de pescado e dinheiro e a
auséncia de Equipamentos de Protecdo Individual
(EPI). Tais resultados evidenciam praticas insatisfa-
térias na conservagdo do pescado, especialmente
em feiras livres e mercados de peixe, destacando a
necessidade de fortalecimento da fiscalizagéo sani-
taria, capacitacdo dos comerciantes e ampliagdo da
educacgdo dos consumidores, a fim de promover a
seguranga alimentar e prevenir doencas na regiso.
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PALAVRAS-CHAVE

Comércio, cliente, peixe, boas praticas de higiene.

ABSTRACT

The state of Para stands out as one of Brazil’s largest fish producers. However, there is a shortage of
studies on consumer perceptions regarding the hygienic and sanitary practices adopted by handlers
and establishments that sell fish in the region. In light of this, the present study aimed to assess the
perception of residents from the municipalities of Belém, Ananindeua, Marabd, and Santarém regard-
ing their level of knowledge about environmental and food hygiene. A total of 393 questionnaires were
administered online. The collected data were subjected to descriptive statistical analysis and multiple
correspondence analysis (MCA). Most respondents were local residents, aged between 18 and 30 years,
living in urban areas, and holding a university degree. It was observed that a significant portion of partic-
ipants reported the absence of ice preservation in Ananindeua (60.6%), Belém (57.1%), and Santarém
(80.0%), as well as the use of wooden counters, ranging from 49.5% in Marab4 to 65.7% in Belém, at
municipal open-air markets. Inadequate practices were also observed, such as the use of adornments,
simultaneous handling of fish and money, and the lack of Personal Protective Equipment (PPE). These
results highlight unsatisfactory practices in fish preservation, especially in open-air markets and fish
markets, emphasizing the need to strengthen sanitary inspection, train vendors, and enhance consum-
er education in order to promote food safety and prevent diseases in the region.
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RESUMEN

El estado de Para se destaca como uno de los mayores productores pesqueros de Brasil. Sin embargo,
existe una escasez de estudios sobre la percepcién de los consumidores en relacién con las practicas
higiénico-sanitarias adoptadas por los manipuladores y establecimientos que comercializan pescado
en la regién. Ante esta situacién, el presente estudio tuvo como objetivo evaluar la percepcion de los
habitantes de los municipios de Belém, Ananindeua, Maraba y Santarém respecto a su nivel de conoci-
miento sobre la higiene ambiental y alimentaria. En total, se aplicaron 393 cuestionarios de forma en li-
nea. Los datos obtenidos fueron sometidos a analisis estadisticos descriptivos y a anélisis de correspon-
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dencia multiple (ACM). La mayoria de los encuestados eran residentes locales, con edades entre 18 y
30 afios, habitantes de zonas urbanas y con estudios universitarios completos. Se observé que una gran
parte de los participantes reporté la ausencia de conservacién en hielo en los municipios de Ananin-
deua (60,6%), Belém (57,1%) y Santarém (80,0%), asi como el uso de mesas de madera, que varié del
49,5% en Maraba al 65,7% en Belém, en las ferias libres municipales. También se detectaron practicas
inadecuadas, como el uso de adornos, la manipulacién simultanea de pescado y dinero, y la ausencia
de Equipos de Proteccién Personal (EPP). Estos resultados evidencian précticas insatisfactorias en la
conservacién del pescado, especialmente en las ferias libres y mercados de pescado, destacando la ne-
cesidad de fortalecer la fiscalizacién sanitaria, capacitar a los comerciantes y ampliar la educacién de
los consumidores, con el fin de promover la seguridad alimentaria y prevenir enfermedades en la region.

PALABRAS CLAVE

Comercio, cliente, pescado, buenas practicas de higiene.

1INTRODUGAD

A pesca é uma atividade com alta expectativa de crescimento em nivel mundial. Segundo a Food
and Agriculture Organization of the United Nations (FAO, 2020), em 2018, a producdo mundial de
pescado alcangou 179 milhdes de toneladas, com previsdo de aumento para 204 milhdes de tonela-
das e um consumo per capita anual de 21,5 kg até 2030. Por sua vez, o Brasil ja foi considerado um
pais de grande potencial no desenvolvimento da aquicultura; no entanto, atualmente ocupa a 132
posicdo na producao de peixes em cativeiro e a 82 na producdo de peixes de 4gua doce (FAO, 2020).

A regido Norte do pais desponta como a maior produtora na pesca extrativa continental em nivel
regional e entre as unidades da federagdo, com uma produgdo de 137.144,5 toneladas, correspon-
dendo a 55% da captura total registrada (249.600,2 toneladas). Dentre essa produc¢do, os estados do
Amazonas e do Para se destacaram, com 63.743,3 t e 55.402,7 t, respectivamente (BRASIL, 2011),
evidenciando que a atividade pesqueira é altamente rentavel na regido.

Por se tratar de um alimento rico em nutrientes, o pescado é altamente perecivel, devido a diversos
fatores, como a elevada atividade de dgua nos tecidos e o pH préximo a neutralidade. Essas caracteristi-
cas intrinsecas potencializam a ocorréncia de Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA), que
podem ser causadas por agentes bioldgicos como bactérias, virus e parasitas (SANTOS, 2010).

Grande parte da populagdo desconhece a relacdo entre as boas praticas de manipulagdo de pes-
cado, a higiene dos locais de comercializagdo e os riscos a saide associados ao consumo inadequado
desse alimento. Essa falta de conhecimento é preocupante, pois o pescado pode atuar como veicu-
lo de transmissdo de diversos agentes patogénicos, como Salmonella spp., Vibrio spp., Listeria mo-
nocytogenes e Escherichia coli (CRIANCA et al., 2021; GONCALVES, 2021).
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Dessa forma, torna-se essencial desenvolver pesquisas que considerem a perspectiva do publi-
co em relagdo a qualidade desse tipo de alimento, analisando, sob a 6tica do consumidor, os crité-
rios que influenciam sua percepgdo, como as condigdes de conservagao, os cuidados dos manipu-
ladores, a qualidade higiénico-sanitéria dos pontos de venda e o uso adequado de Equipamentos
de Protecdo Individual (EPI). O presente estudo contribuiu ao avaliar a percepc¢ao dos consumidores
dos quatro municipios mais populosos do estado do Pard sobre as praticas higiénico-sanitarias
adotadas por manipuladores e estabelecimentos que comercializam pescado. Os resultados refor-
¢cam a necessidade de fortalecer o monitoramento e o controle em toda a cadeia produtiva, bem
como de promover acdes educativas que ampliem a conscientizacdo dos consumidores sobre os
riscos associados ao consumo de pescado contaminado.

2 METODOS

O presente trabalho é um estudo descritivo e foi conduzido nos quatro municipios com maior esti-
mativa populacional do estado do Pard, sequndo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatis-
tica (IBGE): Belém (1.499.641 hab.), Ananindeua (535.547 hab.), Santarém (306.480 hab.) e Maraba
(283.542 hab.) (IBGE, 2020).

0 célculo amostral foi realizado considerando a populagdo total dos municipios estudados, com
um nivel de confianca de 95%, erro padrao de 5% e frequéncia antecipada de 50%. Com base nes-
ses parametros, foram aplicados 393 questionarios, distribuidos proporcionalmente entre as cidades:
104 em Ananindeua, 105 em Belém, 99 em Marabé e 85 em Santarém.

A coleta de dados foi realizada de acordo com a metodologia proposta por Gil (2009), a partir da
aplicacdo de questionarios tipo survey em uma plataforma de criacdo de formularios online (Google
Forms). Os formulérios foram exclusivamente preenchidos por pessoas maiores de 18 anos, com a
finalidade de analisar a visdo dos participantes a respeito dos cuidados higiénico-sanitérias dos esta-
belecimentos e profissionais que trabalham com venda de peixe.

O questionario aplicado abordou, por meio de perguntas fechadas, questdes a respeito das boas
praticas de manipulagdo dos alimentos, organizadas nos sequintes blocos tematicos: (1) perfil socio-
demogréfico dos participantes; (2) qualidade da conservacdo dos pescados; (3) cuidados dos manipu-
ladores quanto ao uso de adornos (4) manipulacdo do alimento e contato com fémites; (5) higiene das
bancadas nos diferentes segmentos de venda;(6) uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPI)
pelos profissionais; e (7) unhas dos manipuladores.

0 presente trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Uni-
versidade Federal do Paré (parecer n° 5.246.143). O questionério foi elaborado e aplicado em con-
formidade com a legislacdo brasileira vigente (BRASIL, 2013) e as diretrizes do Conselho Nacional de
Satde (CNS). Todos os participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE),
garantindo o consentimento prévio e assegurando que sua participacao foi voluntaria, sem qualquer
forma de coacao, em respeito aos direitos humanos.
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Em posse das respostas colhidas, os dados foram tabulados em planilha eletronica do software
Microsoft Office Excel 2010® e, entdo, transformados em frequéncia absolutas e percentuais. Para
as inferenciais realizou-se o teste do Qui-quadrado de associagdo pelo programa PAST for Windows,
versdo 3.26 de 2019, com um nivel de significancia p < 0,05. J4 a realizacdo de anélise de correspon-
déncia mltipla (ACM), com o intuito de identificar associag@es entre as caracteristicas sociodemo-
gréficas e as respostas dos consumidores.

3 RESULTADOS E DISCUSSAQ

Conforme os dados apresentados na Tabela 1, verifica-se que o perfil predominante entre os parti-
cipantes da pesquisa corresponde, majoritariamente, a moradores locais, com proporg¢des que variam
entre 86,9% e 95,2% nos diferentes municipios, sendo mais expressivo em Belém e Ananindeua, onde
ultrapassa 90%. No que tange ao sexo, observou-se uma predominancia do publico feminino, cuja
participacao oscilou entre 60% e 62,4% nas localidades avaliadas.

Em relacdo a faixa etdria, a maioria dos entrevistados situou-se entre 18 e 30 anos, com frequén-
cia variando de 48,2% a 65,1%, evidenciando a predominancia de uma populacdo jovem na amostra.
Quanto a escolaridade, destacou-se o ensino superior incompleto (22% a 26,4%) entre os responden-
tes, sequido pelos que possuem ensino médio completo e ensino superior completo, fato que pode
ser atribuido a presenca de grandes universidades nas localidades investigadas. Além disso, a maioria
dos participantes declarou residir na zona urbana (superior a 89% em todos os municipios), com
destaque para Belém (97,1%) e Ananindeua (96,2%), reforcando o perfil urbano dos respondentes.

Tabela 1 - Dados do perfil socioecondmico dos participantes das cidades de Ananindeua, Belém,
Marabd e Santarém, no estado do Par3, Brasil.

Dados socioecondmicos Municipios Chi2  P-valor
Ananindeua Belém Maraba Santarém
Consumidor
Morador local 94(90,0%) 100(95,2%) 86(86,9%) 79(92,9%) 49,192 0,17
Turista 10(10,0%)  5(4,8%)  13(13,1%) 6(7,1%)
Sexo
Feminino 54(51,9%) 63(60,0%) 61(61,6%) 53(62,4%) 28,591 0,41
Masculino 50 (48,1%) 42 (40,0%) 38(38,4%) 32(37,6%)
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Municipios

Dados socioecondmicos Chi2  P-valor
Ananindeua Belém Maraba Santarém
Faixa etaria
Maior que 40 anos 12(11,5%) 15(14,3%) 11(11,1%) 14(16,5%) 54,198 0,49
De 18 a 30 anos 62(59,6%) 61(58,1%) 49 (49,5%) 43(50,6%)
De 31 a40anos 30(28,8%) 29(27,6%) 39(39,4%) 28(32,9%)
Escolaridade

Ensino fundamental

0 0 0, 0,
completo 2(1,9%) 2 (1,9%) 0(0,0%) 3(3,5%) 19,305 0,20

Ensino fundamental
incompleto

Ensino médio completo 20 (19,2%)  15(14,3%) 20(20,2%) 25 (29,4%)

1(1,0%) 0(0,0%) 0(0,0%) 1(1,2%)

Ensino médio

0 0 0, o
incompleto 6(5,8%) 2(1,9%) 4 (4%) 5 (5,9%)

Ensino superior

0, 0, [0) 0,
completo 53(51,0%) 60(57,1%) 49(49,5%) 29 (34,1%)

Ensino superior

0, 0, 0, 0,
incompleto 22(21,2%) 26 (24,8%) 26(26,3%) 22 (25,9%)

Local onde mora

Zona urbana 100 (96,2%) 102(97,1%) 94 (94,9%) 76(89,4%) 63,426 0,09

Zona rural 4 (3,8%) 3(2,9%) 5(5,1%) 9(10,6%)
Fonte: Dados da pesquisa

As perguntas realizadas e as respostas a respeito da percepg¢do dos consumidores sobre praticas
higiénico-sanitarias dos manipuladores e condigdo sanitédria de estabelecimentos que comercializam
pescado estdo dispostas na Tabela 2.

No que concerne aos métodos de conservacdo do pescado, a maioria dos participantes dos mu-
nicipios de Ananindeua (60,6%), Belém (57,1%) e Santarém (80%) relatou ndo observar a utilizagao
de gelo na conservagdo dos produtos comercializados em feiras livres. Este dado é preocupante, visto
que a legislagdo sanitaria brasileira exige que o pescado fresco seja conservado a temperaturas proxi-
mas de 0°C, com cobertura total por gelo para evitar a contaminagdo e a proliferacdo de microrganis-
mos patogénicos (BRASIL, 2002). A FAO (2016) também recomenda a manutenc¢&o do pescado a 0°C
desde a captura até a comercializagdo para assegurar a qualidade e seguranga do alimento.

Em Marabé, a maior proporcdo dos entrevistados (62,6%) relatou observar apenas cobertura par-
cial com gelo nos produtos. De forma semelhante, nos mercados de peixe, participantes de Ananin-
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deua (46,2%), Belém (60%) e Maraba (68,7%) indicaram a pratica de cobertura parcial, enquanto em
Santarém prevaleceu o relato de auséncia desse recurso (67,1%). J& nos supermercados e peixarias,
predominou a conservagdo com cobertura parcial por gelo.

Entretanto, a pratica de cobertura parcial é insuficiente para manter uma temperatura homo-
génea e segura, podendo gerar “zonas quentes” favoraveis a multiplicagdo bacteriana. A FAO e a
Organizacdo Mundial da Saide (OMS) destacam que apenas a cobertura total com gelo assegura a
seguranca microbioldgica do pescado (FAO; WHO, 2011). No Brasil, o Regulamento de Inspecdo In-
dustrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (BRASIL, 2017) também determina que o pescado
deve ser mantido em condicGes que garantam sua integridade e seguranca, incluindo conservacao
sob gelo ou em temperaturas equivalentes.

No que diz respeito ao segundo aspecto investigado na pesquisa, verificou-se que o uso de ador-
nos - como anéis, pulseiras, corddes, relégios e outros acessérios - foi frequentemente observado
entre os trabalhadores de feiras livres e mercados de peixe. Tal prética configura uma ndo conformi-
dade com as boas praticas de higiene e manipulagdo de alimentos.

Em contraste, os profissionais que atuam em supermercados apresentaram, em sua maioria, um
comportamento mais alinhado com as normas sanitarias, sendo avaliados pelo publico como menos
propensos ao uso desses itens. Essa melhor avaliagdo atribuida aos supermercados também foi relatada
por Mangas et al. (2016), que associaram esse desempenho ndo apenas ao cumprimento das praticas
higiénicas, mas também a maior disponibilidade de produtos e melhores condi¢des de conservacao.

No contexto das peixarias, a percepcdo do publico variou entre os municipios. Em Ananindeua,
55,8% (58/104) dos entrevistados afirmaram ndo ter observado o uso de adornos pelos manipulado-
res. Em Belém, esse percentual foi de 58,1% (61/105), e em Maraba, 68,7% (68/99) dos respondentes
também relataram auséncia desse tipo de irregularidade. Em contrapartida, em Santarém a realidade
foi distinta, com 75,3% (64/85) dos entrevistados indicando a presenca de adornos entre os manipu-
ladores nas peixarias (Tabela 2).

Os valores de p < 0,05 indicaram associagdo significativa entre as varidveis analisadas, permitindo
rejeitar a hipdtese nula e confirmar diferencas relevantes na percepg¢do dos consumidores entre os
municipios. Essa variacao reflete a influéncia das praticas higiénico-sanitarias e das condicGes estru-
turais dos estabelecimentos locais sobre a avaliacdo dos entrevistados (TRIOLA, 2011).

A presenca de adornos durante a manipulacéo de alimentos configura uma ndo conformidade
com as Boas Préticas de Manipulacdo (BPM), comprometendo tanto a percepcdo de higiene e profis-
sionalismo pelos consumidores quanto representando um risco direto de contaminagéo microbiolégi-
ca. Esses objetos podem acumular sujeira e microrganismos patogénicos, dificultando a higienizacéo
adequada das mdos e aumentando o risco de contaminagdo cruzada, o que compromete a inocuidade
dos alimentos (SOARES et al., 2006; ROSA et al., 2021; CONDE et al., 2022).

Ao avaliar as possiveis divergéncias entre os tipos de estabelecimentos pré-definidos destacaram-
-se dois pontos criticos relacionados a seguranca alimentar: a conservagdo do pescado e a manipula-
¢do simultanea de alimentos e dinheiro. Neste sentido foram realizadas anélises de correspondéncia
multipla (ACM) para confrontar essas informacdes, como observado na figura 1.
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Essa correlacdo evidencia um cenario sistematico de falhas nas boas praticas de manipulagdo
nesses ambientes. Ambos os fatores ndo apenas comprometem a inocuidade do pescado, mas tam-
bém reforcam um ciclo de risco sanitario, especialmente em estabelecimentos que operam fora de
padrdes regulatérios formais.

A auséncia de conservagdo adequada do pescado comercializado destacou-se como um problema
recorrente em trés dos municipios analisados — Ananindeua, Belém e Santarém — sendo especial-
mente evidente nas feiras livres. Essa pratica foi descrita por Silva-Junior et al. (2016), que relataram
a exposicdo frequente de pescado sem gelo nesses estabelecimentos, resultado que corrobora com
os achados do presente estudo. Crianca et al. (2021) também observaram essa deficiéncia, apontan-
do tanto a falta de conhecimento dos clientes sobre boas praticas de manipulacao quanto a dispari-
dade dos padrdes higiénico-sanitarios entre as feiras livres dos municipios do Para, onde é comum a
comercializagdo do pescado sem a devida refrigeragao.
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Tabela 2 - Percepgdo dos consumidores sobre praticas higiénico-sanitarias, uso de EPIs e condi¢do sanitaria de estabeleci-
mentos que comercializam pescado nos municipios de Ananindeua, Belém, Maraba e Santarém, no estado do Par3, Brasil.

Ananin- Belém Ma- San-
Pergunta / Respostas deua % (n=105) % raba % tarém % Chi2  p-valor
(n=104) - (n=99) (n=85)

Como vocé observa a
conservacao do pescado? (gelo)

Completamente

Feira Livre et 7 6,7% 6 57% 7 71% 2 24% 48,70 5,48E-10
Paf;ELTt%”te 3 327% 39 374% 62  626% 15  17,6%
Sem gelo 63  60,6% 60 57,1% 30 303% 68  80,0%

Supermercado Comf;f)tear:;e”te 45  433% 37 352% 23 232% 29  341% 1345 0,03

Parcialmente
coberto

Sem gelo 2 1,9% 5 4,8% 1 1,0% 4 4,7%

57 54,8% 63 60,0% 75 75,8% 52 61,2%

Mercadode  Completamente

peixe coberto 9 8,7% 6 5,7% 12 12,1% 1 1,2% 49,66 5,48E-09

Parcialmente 48 46,2% 63 60,0% 68 68,7% 27  31,8%

coberto
Sem gelo 47 452% 36 343% 19  192% 57  67.1%
Peixarias Comf;f)tearf;e”te 18 173% 22 210% 22  222% 7  82% 45641 0,01

Parcialmente
coberto

Sem gelo 23 22,1% 13 12,4% 8 8,1% 12 14,1%

63 60,6% 70 66,7% 69 69,7% 66 77,6%
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Ananin- Belém Ma- San-
Pergunta / Respostas deua % (n=105) % raba % tarém % Chi2  p-valor
(n=104) - (n=99) (n=85)
Como vocé observa a utilizagdo
de adornos (anel, pulseira..) pe-
los manipuladores de pescado?
Feira Livre Com adornos 80 76,9% 82 78,1% 54 54,5% 81 95,3% 42,08 3,85E-09
Sem adornos 24 23,1% 23 21,9% 45 45,5% 4 4,7%
Supermercado  Com adornos 12 11,5% 10 9,5% 4 4,0% 35 41,2% 56,75 2,90E-12
Sem adornos 92 88,5% 95 90,5% 95 96,0% 50 58,8%
Megce"’;gg 9 Comadomos 72 692% 74  705% 44 k4% 78 918% 47,82 2,33E-10
Sem adornos 32 30,8% 31 29,5% 55 55,6% 7 8,2%
Peixarias Com adornos 46 44.2% 44 41,9% 31 31,3% 64 75,3% 38,50 2,21E-08
Sem adornos 58 55,8% 61 58,1% 68 68,7% 21 24, 7%
Os manipuladores do pescado
também manipulam o dinheiro
do cliente?
Feira Livre Nao 7 6,7% 9 8,6% 19 19,2% 2 2,6% 17,03 0,0006
Sim 97 93,3% 96 91,4% 80 80,8% 83 97,6%
Supermercado Nao 97 93,3% 95 90,5% 97 98,0% 80 94,1% 5,09 0,16
Sim 7 6,7% 10 9,5% 2 2,0% 5 5,9%
Me;‘:;ig de Néo 15 144% 23 21,9% 36 364% 2  24% 3617 6,89E-08
Sim 89 85,6% 82 78,1% 63 63,6% 83 97,6%
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Ananin- Belém Ma- San- _
Pergunta / Respostas deua % (n=105) % raba % tarém % Chi2  p-valor
(n=104) (n=99) (n=85)
Peixarias Nao 42 40,4% 56 53,3% 60 60,6% 47 55,3% 9,00 0,02
Sim 62 59,6% 49 46,7% 39 39,4% 38 44,7%
Como vocé observa a
bancada de corte?
Feira Livre Aco inox 6 5,8% 10 9,5% 26 26,3% 2 2,6% 34,43 5,55E-06
Azulejo 30 28,8% 26 24,8% 24 24,2% 30 35,3%
Madeira 68 65,4% 69 65,7% 49 49,5% 53 62,4%
Supermercado Aco inox 90 86,5% 94 89,5% 85 85,9% 75 88,2% 1,39 0,96
Azulejo 12 11,5% 8 7,6% 11 11,1% 8 9,4%
Madeira 2 1,9% 3 2,9% 3 3,0% 2 2,4%
Me;‘:;jg de Ago inox 19 183% 19  181% 44  444% 3 35% 5457 5,66E-10
Azulejo 59 56,7% 62 59,0% 35 35,4% 67 78,8%
Madeira 26 25,0% 24 22,9% 20 20,2% 15 17,6%
Peixarias Aco inox 27 26,0% 46 43,8% 55 55,6% 11 12,9% 55,36 3,91E-10
Azulejo 58 55,8% 40 38,1% 31 31,3% 66 77,6%
Madeira 19 18,3% 19 18,1% 13 13,1% 8 9,4%
Selecione os Equipamentos de
Protecdo individual (EPI’s) que
vocé observa nos manipulado-
res de pescado?
Feira Livre Avental 25 24,0% 14 13,3% 31 31,3% 4 4,7% 156,44 6,63E-12
Avental e Luva 6 5,8% 1 1,0% 2 2,0% 1 1,2%
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Ananin- Belém Ma- San-
Pergunta / Respostas deua % (n=105) % raba % tarém % Chi2  p-valor
(n=104) - (n=99) (n=85)
Feira Livre Af\xsg(f::ae 2 1,9% 0 00% 5 51% 1 12%
Avental e Touca 4 3,8% 4 3,8% 21 21,2% 2 2,4%
Luva 2 1,9% 2 1,9% 3 30% 0  00%
Méscara 5 4,8% 8 7,6% 6 6,1% 23 27,1%
Nenhum EPI 55  529% 71 67,6% 27 273% 53  624%
Touca 5 4,8% 5 4,8% 4 4,0% 1 1,2%
Supermercado  Avental e Luva 5 4,8% 1 1,0% 3 3,0% 0 0,0% 282,54 2,20E-16
?/‘":Ct:‘:: 2 19% 1 10% 0  00% 33  388%
Avental e Touca 3 2,9% 2 1,9% 22 22,2% 0 0,0%
A"eztit\j;”ca 7 67% 2 1% 6  61% 3 35%
Aveer,:/tlgls’c?r‘;‘:a 10  9,6% 4 38% 20 202% 6  71%
f/“;esr;?r; Zoflf\‘;"a 24 231% 8 76% 22 222% 4 47%
Nenhum EPI 0 0,0% 0 0,0% 1 1,0% 1 1,2%
Touca e Luva 6 5,8% 15 14,3% 5 5,1% 4 4, 7%
,\I“;‘g; 13 125% 5 48% 5  51% 2 24%
Touca, Mascara 5/ 35200 67 638% 15 152% 32 37.6%

e Luva
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Ananin- Belém Ma- San-
Pergunta / Respostas deua % (n=105) % raba % tarém % Chi2  p-valor
(n=104) - (n=99) (n=85)
Mercado de 26 234% 11 105% 21 212% 11  12,9% 162,49 8,48E-13
peixe Avental
Avental e Luva 6 5,8% 2 1,9% 2 2,0% 3 3,5%
Avental e Touca 5 4,8% 2 1,9% 26 26,3% 1 1,2%
A"er;tit\g’uca 4 3.8% 1 1,0% 2 20% 0  0,0%
A"s":/t‘gls’cg’r‘;ca 5 4,8% 0 00% 11  111% 2 24%
Luva 4 3,8% 4 38% 4 40% 3 35%
Maéscara 6 5,8% 12 11,4% 5 5,1% 23 27,1%
Nenhum EPI 31 298% 42 40,0% 13 131% 36  42,4%
Touca 12 115% 14  133% 6  61% 4  47%
,&%‘;‘éz; 7 67% 17  162% 9  91% 2 24%
Peixarias Avental 32 30,8% 9 8,6% 16 16,2% 23 27,1% 245,34 2,20E-16
?)"aeszziae 4 3,8% 1 1,0% 4  40% 8  94%
Avental e Touca 8 7,7% 3 2,9% 35 35,4% 0 0,0%
A"er:ﬁh\g’“ca 7 6,7% 2 1,9% & 40% 3 35%
Q‘;‘Zﬁg Zoflfj‘a 4,8% 3 20% 7 71% 1 12%
Luva 4 3,8% 5 48% 2 20% 1 12%
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Ananin- Belém Ma- San-
Pergunta / Respostas deua % (n=105) % raba % tarém % Chi2  p-valor
(n=104) - (n=99) (n=85)
Peixarias Méscara 3 2,9% 5 4,8% 4 4,0% 27 31,8%
Nenhum EPI 14 13,5% 19 18,1% 10 10,1% 13 15,3%
Touca 9 8,7% 7 6,7% 5 5,1% 2 2,4%
Touca e Luva 5 4,8% 9 8,6% 4 4,0% 1 1,2%
,\T,\oa‘;zzg 7 67% 10 95% 1 1,0% 1 12%
TOUCZ"L'\S\";‘;C”"" 6 58% 32 305% 7 71% 5  59%
Vocé observa as unhas curtas e
sem esmalte do manipulador?
Feira Livre Nao 82 78,8% 66 62,9% 48 48,5% 64 75,3% 24,96 1,57E-05
Sim 22 21,2% 39 37,1% 51 51,5% 21 24,7%
Supermercado Nao 62 59,6% 49 46,7% 36 36,4% 45 52,9% 11,77 0,008
Sim 42 40,4% 56 53,3% 63 63,6% 40 47,1%
Me?;gg de Néo 78 750% 64  61,0% 42 424% 60  70,6% 26,29 8,27E-06
Sim 26 25,0% 41 39,0% 57 57,6% 25 29,4%
Peixarias Nao 76 73,1% 60 57,1% L4 44,4% 54 63,5% 18,08 0,0004
Sim 28 26,9% 45 42,9% 55 55,6% 31 36,5%

Fonte: Dados da pesquisa



Somando-se a essa problemética, a manipulagdo simultanea de dinheiro e pescado foi ampla-
mente observada nesses mesmos ambientes, agravando ainda mais a situagdo sanitéria. Os con-
sumidores consultados confirmaram a pratica, especialmente nas feiras livres: 93,3% dos respon-
dentes de Ananindeua, 91,4% de Belém, 80,8% de Maraba e 97,6% de Santarém relataram ter
presenciado essa conduta (Tabela 2). Em mercados de peixe, a incidéncia também foi expressiva,
sendo mencionada por 85,6% dos entrevistados em Ananindeua, 78,1% em Belém, 63,6% em Ma-
raba e novamente 97,6% em Santarém.

Esses achados s3o consistentes com os resultados de Silva-Junior et al. (2016), que, ao investiga-
rem o mercado de pescado Igarapé das Mulheres, em Macapa-AP, constataram que todos os feiran-
tes manipulavam dinheiro e alimentos simultaneamente. Rosa et al. (2021) chegaram a conclusdes
semelhantes ao observarem o mesmo comportamento entre os feirantes do mercado municipal de
Icoaraci, em Belém (PA), evidenciando uma préatica generalizada e preocupante.

Esse manuseio concomitante - entre alimento e dinheiro - ndo é recomendada principalmen-
te por questdes de seguranga, integridade e controle de qualidade. A separagdo dessas fungdes
ajuda a garantir que haja um sistema de checagem e equilibrio para detectar e prevenir proble-
mas sanitérios, pois a manipulacdo de alimentos exige cuidados especificos com higiene e segu-
ranca. Lidar com ambas as atividades pode comprometer a seguranca alimentar, pois o dinheiro
pode estar contaminado, ao tocar nos alimentos, gerar um risco de contaminagao (SILVA-JUNIOR
etal, 2016; ROSA et al., 2021).

Por outro lado, uma realidade distinta foi observada nos supermercados dos quatro municipios
avaliados. A grande maioria dos entrevistados — 93,3% em Ananindeua, 90,5% em Belém, 98% em
Maraba e 94,1% em Santarém — relatou ndo ter presenciado a manipulagao simultanea de dinheiro
e pescado nesses estabelecimentos. Esses resultados confirmam os achados de Alves et al. (2017),
que destacam a maior conformidade dos supermercados em termos de infraestrutura e organizagao.
A separacdo clara de fungdes nesses ambientes permite uma supervisdo mais eficaz e transparente,
além de aumentar a confiabilidade e reduzir os riscos de falhas no processo sanitario.
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Figura 1 - Andlises de correspondéncia multipla sobre como os consumidores percebem a conservagao do
pescado (A), completamente em gelo (vermelho), parcialmente coberto (verde) ou auséncia de gelo (azul),
e se 0s manipuladores também manipulam o dinheiro do cliente (B), sendo, ndo, vermelho, e sim, azul. Nos
seguintes estabelecimentos: Feira livre (2), Mercado de peixe (3), Supermercado (4) Peixaria (5).
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Conforme o determinado pela RDC n® 216/2004 (BRASIL, 2004), qualquer mével, utensilio e equi-
pamento passivel de entrar em contato com alimentos deve ser produzido com materiais que ndo
transmitam substancias toxicas, odores ou sabores aos produtos alimenticios. Os materiais de uso
preferencial para esta finalidade s&o o inox e o polietileno (BRASIL, 2024). Ndo obstante, em muitas
feiras e mercados municipais ainda sdo encontradas bancadas de tdbua, que ndo sdo recomentadas
por conta das rachaduras nas madeiras provocadas pelo tempo e umidade, que propiciam retencdo de
micro-organismos (ALVES et al., 2017; ROSA et al., 2021).

No que se refere a este quesito, os participantes relataram o uso predominante de bancadas de
madeira nas feiras livres dos quatro municipios analisados, variando de 49,5% em Marabd a 65,7%
em Belém. Essa pratica é inadequada, pois a madeira, por ser porosa e de dificil higienizacao, favore-
ce a contaminacdo do pescado e contraria as normas sanitérias vigentes (BRASIL, 2002; FAO, 2016).

Em contraste, a utilizacdo de bancadas de aco inoxidavel foi majoritariamente observada nos su-
permercados, sendo mencionada por mais de 88% dos entrevistados. Quanto aos mercados livres e
peixarias, a maioria dos participantesindicou o uso de bancadas revestidas com azulejo, com exceg¢do
do municipio de Maraba, onde se constatou a presenca de bancadas de inox, conforme relatado por
44,4% e 55,6% dos entrevistados, respectivamente. Essas praticas estdo em conformidade com as
normas sanitarias nacionais e internacionais, que recomendam o uso de superficies lisas, imperme-
aveis e de facil higienizacéo, como o0 ago inoxidavel e os revestimentos ceramicos, a fim de garantir a
seguranca do pescado comercializado (BRASIL, 2002; 2004)

Ja a respeito da utilizagdo de EPIs pelos manipuladores foi possivel notar a inobservancia desses
equipamentos em Feiras livres e Mercados de peixe, com excecdo de Marabé, onde 31,3% (12/59) dos
entrevistados apontaram a utilizacdo de avental durante expediente por parte dos referidos servido-
res de feiras e 26,3% de avental e touca em servidores de mercados de peixe. Nos supermercados,
32,7% (34/104) dos participantes de Ananindeua e 63,8% (67/105) dos de Belém, alegaram observar
a utilizacdo de touca, mascara e luvas. J& dos residentes de Marabd, duas respostas alcangaram a
mesma porcentagem, sendo 22% (22/99) observaram a utilizacdo de avental, touca, mascara e luva,
e 22% somente avental e touca, e dos entrevistados de Santarém, 38,8% (33/85) apontaram a utili-
zacdo de avental e mascara pelos manipuladores de pescado.

Ainda, a percepgdo sobre a utilizagdo de EPI em Peixarias foi divergente entre os municipios, pois uma
parte dos individuos de Ananindeua, 30,8% (10/70), afirmaram observar uso de avental pelos profissio-
nais locais e em Belém, os respondentes apontaram a adesdo de touca, mascara e luva em 30,5% (26/96)
dos casos. Ja em Marab4, apenas o uso de avental e touca, e Santarém somente o uso de méascara.

Nesse contexto, Girdo et al. (2015) observaram as questdes de uso ou ndo de adornos, EPI, inclu-
sive sobre o manuseio de dinheiro por funcionarios de estabelecimentos que comercializam produ-
tos de pesca na cidade de Sobral CE, em um trabalho que teve por objetivo de avaliar a qualidade
higiénico-sanitaria desses estabelecimentos. Esses dados apontam ndo conformidades por parte de
estabelecimentos publicos como feiras e mercados de peixe sobre esses quesitos, com percentual
de adequagdo de 44,4%, por parte dos manipuladores, em que apresentam similaridades frente a
presenca de adornos, manuseio de dinheiro e falta de atencdo ao uso de EPI vistos nesta pesquisa.
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A Resolucdo n® 216/04 (BRASIL, 2004) estabelece pré-requisitos voltados aos manipuladores de
alimentos, como o uso de uniformes compativeis com a atividade (roupas brancas ou claras e sempre
limpas) e os cuidados higiénicos adequados durante a manipulacdo dos alimentos. Dessa forma, do
ponto de vista legal, tanto a ndo utilizacdo de EPI quanto o uso de adornos sdo ndo conformidades a
serem corrigidas no comércio varejista de alimentos. Contudo, Rosa et al. (2021) mostram que as fei-
ras livres e mercados municipais sofrem por inimeras circunstancias, como falta de recursos finan-
ceiros e diminuta atengdo do poder publica com manutengdo e educagdo sanitaria nesses espacos,
além do baixo conhecimento técnico-cientifico daqueles que trabalham nesses locais.

Além disso, a visivel adoc¢do de praticas de seguranga, incluindo o uso adequado de EPI, contribui
para a construcdo da confianga do consumidor. Além disso, o uso apropriado de EPI é uma prética
essencial na manipulagdo de alimentos, e garante ndo apenas a segurancga e a salide dos trabalhado-
res, mas também a conformidade com padrdes regulatérios e a confianga continua dos consumidores
(FEITOSA; ANDRADE, 2022).

Outra questdo importante é a falta de treinamento dos manipuladores de pescado que pode re-
presentar um risco significativo para a seguranga alimentar, resultando em praticas inadequadas que
podem comprometer a qualidade e a seguranca dos produtos, o que pode resultar em ndo conformi-
dade e riscos para a satde ptblica (MEDEIROS et al., 2017; FEITOSA; ANDRADE, 2022). Nesse senti-
do, acredita-se que as melhores condi¢des higiénico-sanitarias observadas em supermercados, por
exemplo, se ddo pela adogdo de programas de controle de qualidade, capacitagdo dos colaboradores
e maior ac¢do da vigilancia sanitaria sobre os estabelecimentos (ALVES et al., 2017).

Na mesma normativa, é estipulado que os profissionais responsaveis pela manipulagdo de alimentos
nao devem ter unhas compridas nem utilizar esmalte ou base para unhas (BRASIL, 2004). Com base
nesse principio, os participantes entrevistados mencionaram que observam essas praticas apenas em
supermercados localizados em Belém. Em contraste, participantes de Ananindeua e 52,9% dos entre-
vistados de Santarém afirmaram ndo notar essa conformidade entre os manipuladores do mesmo se-
tor, assim como nos demais estabelecimentos (feiras livres, mercados de peixe e peixarias), exceto em
Marabé, onde 53,3% dos entrevistados relataram percepcéao positiva em todos os segmentos avaliados
(51,5% em feiras livres, 63,6% em Belém, 57,6% em mercados de peixe e 55,6% em peixarias).

De modo geral, no estado do Pard, o comércio de produtos de origem animal, particularmente o
pescado, é uma pratica cultural que requer vigilancia sanitaria constante e a¢des educativas, princi-
palmente em estabelecimentos publicos. Rosa et al. (2021) ja apontavam que feiras e mercados mu-
nicipais apresentam condig¢des estruturais e sanitdrias abaixo do preconizado pela legislagdo vigente.
Mangas et al. (2016) também ressaltam a falta de sequranca e organizacdo nesses espacos, fatores
que comprometem a qualidade nutricional dos produtos e aumentam o risco de contaminacao.

A escassez de estudos focados na perspectiva do consumidor torna este trabalho ainda mais re-
levante, uma vez que aborda inconformidades avaliadas diretamente pelos consumidores que ad-
quirem os produtos. Tal problemética influencia tanto o ponto de vista mercadolégico quanto o de
salde publica. Nesse contexto, observa-se que os cidaddos estdo cada vez mais atentos as questdes
relacionadas a seguranca alimentar. Portanto, é essencial incentivar a coleta de dados dessa nature-
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za, pois a populagdo precisa ser informada sobre esses assuntos para promover o conhecimento e a
prevencdo de DTHA, que podem causar danos a satide humana.

O presente estudo também apontou iniimeras falhas sobre a conservacéo, higiene, qualidade es-
trutural das bancadas de manipulagdo, uso de adornos, manipulagdo de dinheiro e baixa adesdo de
EPIs. As feiras livres e mercados de peixe apresentaram as piores avaliagdes quando comparadas aos
supermercados e peixarias. No entanto, esses locais ainda tém alta procura pela populacéo, por ra-
z0es econdmicas e socioculturais. Ademais, possivelmente a falta de atengdo por parte dos poderes
publicos e orientagdes continuas aos comerciantes desses estabelecimentos refletem na qualidade
final dos produtos e ambientes de trabalho.

4 CONCLUSAQ

Diante do exposto, os resultados deste estudo evidenciam a persisténcia de praticas inadequadas na
conservacao do pescado comercializado nos municipios analisados, com destaque para a situagdo critica
observada nas feiras livres. Esses achados reforgam a necessidade de fortalecimento das agdes de fisca-
lizagdo sanitaria e de programas de capacitagéo voltados aos manipuladores e comerciantes de pescado,
com vistas a conformidade com as normas estabelecidas pela legislagdo nacional e internacional.

Além disso, recomenda-se a ampliagcdo de campanhas educativas destinadas aos consumidores,
de modo a fomentar uma cultura de seguranca alimentar que valorize a observancia das boas préati-
cas desde a aquisicao até o preparo do pescado. Futuras pesquisas poderdo aprofundar a anélise da
relacdo entre essas praticas e a ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos na regido, con-
tribuindo para o aprimoramento das politicas publicas de vigilancia sanitaria e promogdo da salde.
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