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Avaliacao da qualidade higiénico-sanitaria de peixes comercializados
em mercados informais na cidade de Mocamedes provincia do
Namibe

RESUMO

O presente estudo teve como objetivo avaliar as condigdes sanitarias dos locais de
comercializagdo e a qualidade higiénico-sanitaria de peixes vendidos em mercados informais
da cidade de Mogcadmedes, provincia do Namibe, destinados ao consumo humano. Utilizou-se
o método de observacdo direta com base em dez itens pré-determinados, além da
realizacdo de analises microbioldgicas segundo os protocolos da APHA. Foram analisadas 20
amostras de peixes para deteccdo de coliformes termotolerantes, Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Salmonella spp. e Vibrio spp. A pontuacdo obtida nas observacdes variou
entre 2 e 8 pontos, refletindo o cumprimento parcial dos critérios sanitarios avaliados. Entre
as amostras analisadas, 2 (10%) apresentaram coliformes termotolerantes e 1 (5%)
mostrou contagem de S. aureus acima do limite permitido. Trés amostras indicaram
presenca bioquimica e soroldgica positiva para Salmonella, porém foram negativas apds
triagem por PCR. Identificaram-se ainda trés amostras com espécies de Vibrio
potencialmente patogénicas. Apesar da boa infraestrutura observada em parte das
peixarias, constatou-se deficiéncia na adocdo de boas praticas de manipulacdo e
conservacdo. Concluiu-se que os métodos tradicionais podem gerar resultados falso-
positivos para Salmonella e que a presenca de Vibrio spp. ndo contempladas pela legislacao
representa um risco potencial a saude publica, reforcando a necessidade de vigilancia
sanitaria continua e capacitacdo dos manipuladores.

Palavras-chave: saude publica, alimento, vigilancia sanitaria.
= ===0====
Evaluacion de 1la calidad higiénica y sanitaria del pescado

comercializado en mercados informales de la ciudad de Mocamedes,
provincia de Namibe.

RESUMEN

Este estudio tuvo como objetivo evaluar las condiciones sanitarias de los puntos de
comercializacion y la calidad higiénica y sanitaria del pescado comercializado en mercados
informales de la ciudad de Mocamedes, Provincia de Namibe, destinado al consumo
humano. El método de observacion directa se basd en diez items predeterminados, ademas
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de analisis microbioldgicos realizados segun los protocolos de la APHA. Se analizaron veinte
muestras de pescado para la deteccion de coliformes termotolerantes: Staphylococcus
aureus, Escherichia coli, Salmonella spp. y Vibrio spp. Las puntuaciones obtenidas en las
observaciones variaron de 2 a 8 puntos, lo que refleja un cumplimiento parcial de los
criterios sanitarios evaluados. Entre las muestras analizadas, 2 (10%) presentaron
coliformes termotolerantes y 1 (5%) presentd recuentos de S. aureus superiores al limite
permitido. Tres muestras dieron positivo para Salmonella bioquimica y seroldgicamente,
pero dieron negativo tras el analisis por PCR. Tres muestras también se identificaron como
especies de Vibrio potencialmente patégenas. A pesar de la excelente infraestructura
observada en algunas pescaderias, se observaron deficiencias en la adopcién de buenas
practicas de manipulacion y almacenamiento. Se concluyé que los métodos tradicionales
pueden producir falsos positivos para Salmonella y que la presencia de Vibrio spp. no
contemplada por la legislacion supone un riesgo potencial para la salud publica, lo que
refuerza la necesidad de una vigilancia sanitaria continua y la formacion de los
manipuladores.

Palabras clave: salud publica, alimentos, vigilancia sanitaria.
_———0 ====

Evaluation of the hygienic and sanitary quality of fish sold in
informal markets in the city of Mogcamedes, Namibe province.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the sanitary conditions of the marketing locations and the
hygienic and sanitary quality of fish sold in informal markets in the city of Mogamedes,
Namibe Province, intended for human consumption. The direct observation method was
based on ten predetermined items, in addition to microbiological analyses performed
according to APHA protocols. Twenty fish samples were analyzed for the detection of
thermotolerant coliforms, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella spp., and
Vibrio spp. The scores obtained in the observations ranged from 2 to 8 points, reflecting
partial compliance with the evaluated sanitary criteria. Among the analyzed samples, 2
(10%) presented thermotolerant coliforms and 1 (5%) showed S. aureus counts above the
permitted limit. Three samples tested positive for Salmonella biochemically and
serologically, but tested negative after PCR screening. Three samples were also identified as
potentially pathogenic Vibrio species. Despite the excellent infrastructure observed in some
fishmongers, deficiencies in the adoption of good handling and storage practices were
noted. It was concluded that traditional methods can produce false-positive results for
Salmonella and that the presence of Vibrio spp. not covered by legislation poses a potential
public health risk, reinforcing the need for ongoing health surveillance and training for
handlers.

Keywords: public health, food, health surveillance.
=_===0 ====
INTRODUGCAO

O pescado é um alimento de alto valor nutricional, rico em vitaminas e minerais como
calcio, fdésforo, ferro, cobre, selénio e, no caso dos peixes de agua salgada, iodo. Sua
composicdo lipidica apresenta elevada proporcdo de acidos graxos polinsaturados de cadeia
longa, com cinco ou seis duplas ligagdes, e suas proteinas contém todos os aminoacidos
essenciais ao ser humano, com excelente valor bioldgico. Além disso, sdo fontes de lisina,
metionina e cisteina, fundamentais para a nutricdo humana (FAO, 2022).

Entretanto, os pescados sdo altamente pereciveis, delicados e suscetiveis a contaminagdo
bioldgica, quimica e fisica. A cadeia produtiva é extensa e segmentada, o que demanda
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rigoroso controle da cadeia de frio para garantir a seguranga e a qualidade sensorial e
nutricional do produto. A qualidade higiénico-sanitaria tem sido amplamente debatida,
considerando os surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) em escala global
(Andrade et al., 2014).

Entre os alimentos mais vulneraveis a contaminagdo esta o pescado, em funcdo de fatores
intrinsecos e extrinsecos — como o elevado teor proteico e a presenca de limo em sua
superficie. Para assegurar a qualidade microbioldgica, é essencial aplicar processos
adequados de limpeza e desinfeccdo, de forma integrada e sistematica. A eficicia dessas
medidas depende do cumprimento rigoroso das normas sanitarias (Medeiros de Souza et
al., 2020).

A comercializacdo de peixes em feiras livres e mercados publicos exige atencdao especial,
pois a deterioracdo do pescado pode ser acelerada por processos enzimaticos, oxidativos e
bacterianos. A agdo microbiana é o principal fator responsavel pela alteragdo do pescado
fresco, devido ao alto teor de agua, pH favoravel e abundancia de nutrientes que promovem
o crescimento de microrganismos (Araujo Diniz et al., 2022).

A falta de fiscalizacdo adequada na comercializacdo de alimentos pode gerar riscos
significativos a saude publica. Panetta enfatiza que as feiras representam potenciais
veiculos de transmissao de DTA, o que constitui um desafio para os servigos de vigilancia
sanitaria. Apesar disso, 0s mercados publicos desempenham importante papel
socioecondmico, sobretudo para pequenos produtores e pescadores (Hashanuzzaman et al.,
2020; Ibrahim et al., 2023).

Esses espacos favorecem a comercializacdo direta, reduzindo intermediarios e fortalecendo
a agricultura familiar. Socialmente, contribuem para a fixagdo do homem no campo, a
reducdo do éxodo rural e o aumento do emprego formal e informal. Na cidade de Teresina
(PI), os mercados publicos se destacam pela oferta de produtos locais, especialmente o
Mercado do Peixe, principal ponto de venda de pescado fresco e acessivel (Froder et al.,
2021).

O presente estudo teve como objetivo avaliar, por meio de inspecao visual e aplicacao de
uma ficha de verificacdo (checklist), as condigdes higiénico-sanitarias da comercializacdo de
pescados in natura em um mercado publico de Teresina/PI. Buscou-se identificar as
condicdes de manuseio e armazenamento do produto, com vistas a promogao da seguranca
alimentar e ao fortalecimento das boas praticas de manipulacdo.

O pescado é uma importante fonte de nutrientes e desempenha papel essencial na dieta de
grande parte da populacdo mundial, sendo também meio de subsisténcia para familias de
baixa renda. Os peixes fornecem proteinas de alta qualidade, que representam cerca de um
guinto da ingestao global de proteina animal (FAO, 2022). Além disso, contribuem para o
fornecimento de micronutrientes e acidos graxos essenciais, indispensaveis a seguranca
alimentar e nutricional (Buanango et al., 2020). A caréncia de alimentos em quantidade e
qualidade suficientes acarreta, consequentemente, o aumento dos casos de desnutricdo
(Campos et al., 2022).

Desenvolvimento
Comercializacao do peixe em mercados informais

Assim, estd presente na maioria das cidades angolanas, sendo considerada como um
servico de utilidade publica, desempenhando um papel importante no abastecimento
urbano, uma vez que encontra-se voltada para a comercializagdao de produtos horti-fruti
granjeiros, cereais, doces, carnes, pescado, laticinios, flores e artesanato ((Oliveira &
Iahnke, 2022). Na cidade de Mogdmedes, a feira caracteriza-se como uma das modalidades
do comércio, sendo realizada semanalmente e ao ar livre.

Dessa forma, a pesca tem se tornado uma atividade cada vez mais importante para a
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cidade de Mogamedes. No passado, este setor era predominantemente voltado para a
subsisténcia, embora a pesca comercial estivesse presente nos centros urbanos com sua
relevancia na comercializacdo de peixes secos e salgados nos mercados publicos (Lacerda et
al., 2022).

Dentre as categorias que a atividade pesqueira pode ser dividida, podemos citar a pesca
artesanal (comercial alimentar ribeirinha, comercial alimentar profissional), ornamental,
esportiva e industrial. No Municipio de Mogamedes, esta atividade ¢é considerada
primordialmente comercial e de subsisténcia, desempenhando papel fundamental na
economia regional. A existéncia de varias modalidades, com objetivos e estratégias
diferenciados, algumas vezes concorrendo pelo recurso, torna o manejo pesqueiro bastante
complexo.

O objetivo do presente estudo foi avaliar as condicbes higiénico-sanitérias de pescados
comercializados em estabelecimentos publicos da cidade de Mogcamedes e a influéncia sobre
as condicOes de inseguranca alimentar (alimento seguro) da regidao estudada.

O pescado é um alimento rico em nutrientes e de grande importéancia para a alimentacdo de
grande parte da populacdo mundial, além de ser um meio de subsisténcia para muitas
familias de baixa renda. Os peixes fornecem proteinas de alta qualidade que representam
quase um quinto da ingestdo mundial de proteina animal (FAO, 2022). Além disso, o
consumo de pescado contribui significativamente para o fornecimento de micronutrientes,
vitaminas e acidos graxos essenciais, fundamentais para a seguranca alimentar e nutricional
de populagdes economicamente vulneraveis (Cardozo et al., 2020). A indisponibilidade de
alimentos em quantidade e qualidade adequadas acarreta o aumento dos casos de
desnutricdo e inseguranca alimentar (Patriarca-Lisboa & Brasil-Fonseca, 2020).

Os alimentos de origem animal, especialmente os pescados, sdo altamente pereciveis e
estdo sujeitos a contaminacdo em todas as etapas da cadeia produtiva — desde a captura
até a comercializagdo e o consumo. O pescado apresenta ainda elevado potencial de
desperdicio e perda, podendo ser contaminado durante as fases de carregamento,
processamento, armazenamento, transporte e venda (Bortolini et al., 2020). Diante dessa
vulnerabilidade, é imprescindivel garantir condicbes higiénico-sanitarias adequadas para
reduzir riscos a saude publica e assegurar a qualidade do produto ofertado aos
consumidores (Almeida & Morales, 2021)

Os manipuladores de alimentos que trabalham em pontos de comercializacdo de alimentos,
como feiras e mercados publicos, devem ter conhecimento sobre as boas praticas de
manipulacdao dos alimentos, pois a seguranca dos alimentos sdo fatores essenciais no
processo de garantia da qualidade de vida (Viegas et al., 2014; Menasche et al., 2008;
Marins et al., 2014). Pois podem existir alguns riscos para a saude da populagao da regiao
em causa.

Para entender os riscos, & preciso observar:
e Estrutura do mercado:

Verificar se o local tem condicdes estruturais adequadas para a venda de alimentos, como
superficies limpas e protegdo contra pragas e contaminagdo cruzada.

e Praticas de higiene dos manipuladores:

Analisar o comportamento dos vendedores, como a higiene das maos, a utilizacdo de
utensilios limpos e a forma como o peixe é manuseado e exposto.

Riscos associados aos mercados informais:
¢ Contaminacgao:

A falta de estrutura adequada e o manuseio inadequado podem levar a exposicdo do peixe
a condigdes de contaminacao.
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o Agentes Patogénicos:

Peixes comercializados em ambientes precarios podem conter microrganismos perigosos,
como Salmonella, Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus e Vibrio cholerae, que
sdo agentes comuns de surtos alimentares.

Metodologia

O presente estudo foi desenvolvido com uma abordagem qualitativa de carater descritivo,
centrada na compreensdao das condigdes higiénico-sanitarias nos principais pontos de
comercializacdo de pescado da cidade de Mocadmedes. A pesquisa foi realizada entre os
meses de julho e setembro de 2025, em dois espacos representativos: o mercado publico e
uma feira livre. Participaram comerciantes e consumidores que interagem diariamente na
venda e compra de produtos pesqueiros. A escolha desses cenarios atendeu ao interesse de
analisar contextos reais e observar praticas cotidianas de manipulagédo de alimentos,
conforme destaca Espinoza Freire (2020) sobre a importancia da pesquisa qualitativa.

Para a coleta de dados, foram empregados métodos empiricos e tedricos complementares.
No componente empirico, aplicou-se um checklist observacional baseado na Resolucdo RDC
n.© 275/2002 e na RDC n.° 216/2004, referentes técnicos da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), que estabelecem critérios de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacdo. Avaliaram-se aspectos como limpeza das instalagdes, controle de pragas,
abastecimento de &gua, manejo de residuos, higiene pessoal e vestimenta dos
manipuladores. Ao todo, foram aplicadas 30 listas de verificagdo, uma para cada bancada
de comercializagdo de pescado.

Além disso, foi aplicado um questionario estruturado a 51 participantes (comerciantes e
consumidores), destinado a coletar informagdes socioeconémicas (sexo, idade,
escolaridade, naturalidade e renda mensal) e o nivel de conhecimento sobre boas praticas
de manipulacdo. Este instrumento foi adaptado da RDC 216/2004 e possibilitou identificar
percepcdes relevantes sobre a seguranca alimentar no contexto local. De acordo com
Espinoza Freire (2020), o uso de instrumentos dessa natureza facilita a compreensdo do
fendmeno a partir da perspectiva dos atores envolvidos.

Quanto aos métodos tedricos, empregaram-se a analise e a sintese, que permitiram
comparar informacdes cientificas sobre higiene e manipulagdo de alimentos, e 0os processos
de inducdo e deducdo, que possibilitaram derivar conclusbes e propor estratégias de
melhoria baseadas na observacdao empirica. Esses métodos foram essenciais para construir
uma interpretacdo coerente da realidade estudada, integrando evidéncias empiricas ao
referencial teodrico (Espinoza Freire, 2020).

O processo metodologico também se apoiou na pesquisa bibliografica e na busca de
informacdo cientifica em bases de dados académicas, utilizando repositérios institucionais,
RedALyC, SciELO e Google Scholar, entre outros. Segundo Espinoza-Freire (2025), a busca
sistematica de informagdes garante a qualidade e a pertinéncia das fontes que sustentam o
estudo. Realizaram-se, ainda, visitas de campo, entrevistas semiestruturadas e um
levantamento fotografico que possibilitou registrar visualmente as condigdes observadas.

A analise dos dados provenientes do checklist foi feita por meio de uma avaliagdo descritiva,
processada no programa Microsoft Excel®, para sintetizar os resultados em tabelas,
graficos e figuras. Os dados qualitativos obtidos dos questionarios foram interpretados
considerando a recorréncia das respostas e sua coeréncia com o0s principios das Boas
Praticas de Manipulacdo. Esse tratamento permitiu identificar padroes e gerar inferéncias
compativeis com a natureza qualitativa do estudo (Espinoza Freire, 2020).

Em termos éticos, a pesquisa foi conduzida conforme os principios de respeito,
consentimento informado, confidencialidade e beneficéncia, seguindo as orientacGes de
Espinoza Freire (2022) sobre ética na pesquisa cientifica. Todos os participantes foram
informados sobre os objetivos do estudo e participaram de forma voluntaria. Evitou-se
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qualquer tipo de dano fisico, psicoldgico ou social, assegurando a integridade e o anonimato
dos informantes.

Por fim, utilizaram-se métodos estatisticos descritivos para sistematizar e interpretar os
resultados. O uso combinado de técnicas qualitativas e quantitativas basicas fortaleceu a
validade dos achados. Em consondncia com Espinoza-Freire (2025), essa triangulagao
metodolégica favorece a compreensao integral do fendbmeno e a formulacdo de propostas
que contribuam para o aprimoramento das praticas higiénico-sanitarias no comércio de
pescado

RESULTADOS

A intencao foi avaliar o conhecimento dos comerciantes em relagdo a Higiene e Seguranca
Alimentar. Os resultados foram extraidos dos inquéritos aplicados nos mercados informais.

Grafico 1.

Percentagem por género

31

20%

20% Eram do género masculino e 31% do género feminino. O género feminino foi a
maioria.

Grafico 2.

Ja ouviu falar sobre Higiene e Seguranca alimentar

43%
57%

Ja ouviu falar de H.S! Obtivemos os seguintes resultados, 57% disseram que Ndo. 43%
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Disseram que sim, notou-se que um alto nivel de comerciantes tem um vago conhecimento
sobre a H.S.A.

Grafico 3.

Conhece quais sdo os principais problemas que geram da ma conservacéo e falta de Higiene
nos locais de venda dos pescados comercializados?.

Foram questionadas aos Comerciantes e consumidores quais sao os do 0s principais
problemas que geram da ma conservagdo e falta de Higiene nos locais de venda dos
pescados comercializados?. A maioria considera “geram doengas” com 35%, 25% disseram
“geram intoxicacdo alimentar”, 20% gera desconfianca na compra do produto 20%
disseram que sdo focos de enfermidades.

Grafico 4.

Ja participou em alguma palestra sobre EA e a HS

20%

Questionou-se aos comerciantes se ja participaram em alguma palestra sobre e Educacgédo
Ambiental e Higiene e Segurancga.
80% Disseram que ndo e 20% disseram que sim.

Com esta questao chegamos a conclusdo que os moradores participam pouco em palestras,
Isso influi negativamente a consciéncia dos moradores em ter cuidado com o meio
ambiente.

Para além da escola qual o outro lugar onde ouviste falar de educagdo ambiental.
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Grafico 5.

Para além da escola qual o outro lugar onde ouviste falar de Higiene e Seguranca alimentar?

15%

<

55% Disseram na “TV”, 30% na “Igreja” e 15% na “radio “Isso demonstra que existe
diferentes tipos de informacdo sobre HSA, do que ndo contribui a uma solida formacao
sobre EA.

Tabela 1.

Faixa etaria

Faixa etaria No de | %
comerciantes

18a 20 10 24

21 a 30 11 38

31a40 e + 30 38

Total 51 100

10 Elementos na faixa dos 18 a 20 anos, 24% entre os 21 a 30 anos 38% e elementos na
faixa dos 31 a 40 e + anos de idade 38%.

Percepgoes sobre higiene e seguranca alimentar

Com relacao ao entendimento do conceito de higiene, entre os 51 entrevistados, observou-
se que 25 (49%) consideram a falta de higiene como o ato de ndo lavar as maos, enquanto
18 (35%) associam a ndo lavagem dos alimentos, 3 (6%) a ndo higienizacdo dos utensilios,
4 (8%) ao nao cuidado com o ambiente, e 1 (2%) mencionou outros fatores. Esses
resultados demonstram que a nogao de higiene ainda é predominantemente associada ao
comportamento individual, especialmente ao ato de lavar as maos, o que revela uma
compreensao parcial do conceito.

Quando questionados sobre as consequéncias da falta de higiene, 23 (45%) afirmaram que
pode ocorrer contaminagao dos alimentos, 7 (14%) indicaram que pode causar transmissao
de doencas, 9 (17%) associaram a deterioracao dos alimentos, 5 (10%) consideraram que
atrai insetos, e 7 (14%) ndo souberam responder. Resultados semelhantes foram
observados na pesquisa de Hashanuzzaman et al. (2020) y Ibrahim et al. (2023), em que
os entrevistados destacaram que a lavagem das maos antes das refeicdes e apds o uso do
banheiro reduz significativamente a contaminagdo alimentar.

No que se refere aos alimentos considerados mais perigosos, 17 (33%) dos entrevistados
apontaram os produtos vencidos ou estragados, 10 (19%) mencionaram enlatados, 8
(16%) citaram a carne suina, 6 (12%) a carne bovina, 3 (6%) os pescados, e 7 (14%) nédo
responderam. Esses dados evidenciam uma percepcdo heterogénea sobre o0s riscos
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alimentares, sugerindo a necessidade de maior educagdo sanitaria entre comerciantes e
consumidores.

Quanto ao conhecimento sobre bactérias, 98% afirmaram ja ter ouvido falar, enquanto 2%
declararam desconhecimento total. Entre os que reconhecem sua existéncia, 23% disseram
que as bactérias estdo presentes no solo, 6% na agua, 16% na pele, 16% nos alimentos, e
39% nao souberam especificar. Essa distribuicdo mostra que, embora exista uma nocao
geral sobre a presenca de microrganismos, muitos ainda ndao compreendem sua ampla
disseminacdo e impacto na contaminacao alimentar.

Em relacdo as formas de eliminar microrganismos, 12 (23,5%) responderam que isso
ocorre por meio do cozimento, 1 (2%) citou o método de refrigeragdo, outros 12 (23,5%)
mencionaram a higiene pessoal e a lavagem das maos, enquanto 4 (8%) indicaram a
higienizacdo do ambiente de manipulacdo. No entanto, 22 (43%) ndo souberam responder,
evidenciando um déficit significativo de conhecimento técnico sobre praticas seguras de
manipulacao e conservagao de alimentos.

Os resultados revelam que a maioria dos entrevistados, tanto comerciantes quanto
consumidores, possui limitacdes de conhecimento sobre higiene pessoal e seguranca
alimentar. Apenas 23,5% reconheceram a higiene pessoal como uma forma eficaz de evitar
e controlar a disseminacdo de contaminagGes. Tal panorama reflete a auséncia de
treinamentos especificos e o baixo acesso a informacdo sobre boas praticas de manipulacdo
de alimentos.

Por fim, verificou-se que os niveis de escolaridade relativamente baixos entre os vendedores
e consumidores de pescado estdo associados a praticas higiénicas inadequadas, o que pode
levar a contaminacdao dos alimentos durante o processo de comercializacdo. Esses
resultados reforcam a importéncia de agdes educativas e programas de capacitacdo, que
promovam o conhecimento e a adocdo de comportamentos seguros em relacdo a
manipulagdo e ao consumo de alimentos

Mediante os resultados obtidos apresentamos algumas propostas para a melhoria do ensino
da Higiene e Seguranca na comercializacdao de pescado nos mercados informais na cidade
de Mogadmedes.

e Realizacdo de campanhas de limpeza, nos locais de venda;

e Que se realize mais palestras e campanhas de sensibilizacdo para que os
comerciantes para que estejam mais familiarizados com temas sobre a Higiene e
Seguranga Alimentar;

e Fazer um programa sobre recolheita de lixo em periodo de 1 a 3 dias para evitar
concentracdo de lixo e que nao proliferem as enfermidades que sao transmitidas por
moscas e outros agentes;

DISCUSSAO

A tabela de 1 demonstra os resultados verificados durante as visitas técnicas ao mercado do
5 de Abril, com base no preenchimento do checklist referentes aos itens analisados.

Tabela 2.

verificacdo de resultados

Local Conforme (C) Nao Conforme (NC)
Higiene do Local X
Exposicao do Peixe X
Organizacdo da area X

Disposicdo de lixo X
Armazenamento do Peixe X
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O mercado apresentou-se bem-organizado por areas, separando os feirantes de peixes,
hortalicas e etc, contudo, a limpeza e higienizacdo do local de venda ndo é adequada
conforme observado nas figuras em anexo a seguir.

Grafico 6.

venda do peixe em bancas inapropriada e sem Higiene

Grafico 7.

Consumidores na compra de pescado sem qualquer seguranga alimentar.

De acordo com os critérios analisados, observou-se que a area de comercializagdo dos
pescados apresentou sujidades, indicando que os alimentos comercializados ndo
demonstravam condigdes higiénico-sanitarias confidveis. Dessa forma, as condigGes de
comercializagdo dos pescados apresentaram-se bastante precdrias, pois eram dispostos
sobre um balcdo de concreto sem cuidados de higiene. Diante da aplicacdo do Check-list de
acordo com a Tabela 2, entre os itens que apresentaram maior nao conformidade de
adequacdo, estdo as higienes sanitarias e higiene das bancadas. As instalacdes nédo
atendem os requisitos necessarios, pois foi verificado que durante a aplicagdo dos Check list
as necessidades praticamente sdo feitas ao ar livre, localizados dentro da area de venda,
além das lixeiras ao lado dos pontos de venda. Essas inadequagdes podem ocasionar uma
contaminacdo direta no momento da manipulagdo dos alimentos (Peixe), uma vez que os
pescados ficam expostos a condicdes insalubres com agdo direta dos microrganismos, sejam
eles patogénicos ou deteriorantes (Coelho et al., 2021).

E possivel observar que a maioria dos critérios analisados apresentaram grande percentual
de desconformidade, com destaque as praticas inadequadas de manipulagdo (auséncia de
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adornos, uso de protecdo capilar), corroborando com os dados apresentados na Tabela 1. O
outro item que apresentou alto indice de desconformidade foi a organizagdo do local, isto &,
os utensilios estavam desorganizados no processo de trabalho e foi verificada a presenca de
objetos em desuso ou estranhos ao ambiente e auséncia de lavatérios exclusivos para a
higiene das maos. Segundo Lacerda et al. (2022), o local de manipulagao e producdo de
alimentos nas feiras ou mercados deve estar higienizado e altamente organizado, caso
contrario pode expor o alimento a contaminagdes provenientes do préprio ambiente, devido
a mau acondicionamento ou praticas sanitarias inadequadas.

As condicdes higiénico-sanitarias dos mercados publicos encontram-se insatisfatorias,
devido a falta de condigGes e baixa higienizacdo dos utensilios e bancadas e da prépria
higiene pessoal dos manipuladores (comerciante). Sobre as boas praticas de manipulacdo,
de acordo com os resultados apresentados no questionario, os entrevistados sinalizaram
ndo estar totalmente apropriados do assunto. Praticas inadequadas de manipulagdo de
alimentos em estabelecimentos alimenticios resultam em contaminacdes de origem
alimentar gerando riscos a saude dos consumidores, além disso, a manipulagdo inadequada
de alimentos é uma das principais causas de doengas veiculadas por alimentos (DVA) (Rifat
et al., 2022). E provavel que a maior prevaléncia de microrganismos patogénicos de origem
alimentar nos ambientes de comercializacdo se deva a falta de higiene pessoal e condigdes
sanitarias improprias, além da alta humidade e maior temperatura de armazenamento em
feiras livres e mercados publicos (Oliveira & Iahnke, 2022).

Com a visibilidade que a EA ganhou em 1972 vimos que ambiente de convivéncia € um dos
primeiros passos para a conscientizacao dos futuros cidadaos para com o meio ambiente,
por isso a EA deve ser introduzida em todos os conteldos (interdisciplinar) relacionando o
ser humano com a natureza. A insercao da EA na formacdo de jovens pode ser uma forma
de sensibilizar os comerciantes para um convivio e venda do pescado mais saudavel. A
educacdao pode ser uma ferramenta fundamental para o desenvolvimento sustentavel. Mas
infelizmente tem se visto muito pelo contrario no mercados informais de Mogamedes, ha
comerciantes que depositam o lixo ao relento, em frente as suas proprias barracas ou
pontos de venda, e também queimam o lixo, assim ndo sé estdo a poluir o meio onde
vendem mas também ao ambiente, como causam o mal-estar e prejudicando a saude dos
consumidores , porque o lixo préximo as barracas de venda pode causar doencas
transmitidas pelos agentes portadores do lixo que sdo as moscas e mosquitos.

Entdo logo podemos notar a falta de Higiene e educacdo ambiental por parte desses
comerciantes, mas afrente vamos encontrar algumas fotos destes atos que infelizmente sdo
praticados anexadas.

A falta de controle de qualidade em ambientes de manipulacdo de alimentos (Peixe) pode
causar sérios problemas a saude do consumidor. Os surtos de doencas veiculadas por
alimentos podem ser devidos a falta de higiene nos mercados publicos e feiras livres, assim,
a manipulacdo higiénica de alimentos é uma forma possivel de proteger as pessoas de
doencas veiculadas por alimentos. Dessa forma, a criagdo de um ambiente higiénico e
sanitario nos mercados de manipulacdo de alimentos pode ser facilitada por manipuladores
de alimentos que sejam conhecedores em relacdo as questdes de Boas Praticas de
Manipulacdo de acordo com legislagdes vigentes (Andrade et al., 2014). Fazer a parte
atribuida ao homem da melhor maneira possivel é responsabilidade, principalmente em
tentar mostrar aos outros que nenhum ser vivo esta isolado ou melhor todos encontram-se
acompanhados com ela, a mae natureza.

No contexto angolano o controle de qualidade dos alimentos tem a sua institucionalizacao
na Lei de Base Decreto Presidencial n. © 138/19 de 13 de Maio

Entdo podemos destacar algumas recomendacodes:
e Incorporar os resultados do trabalho a Bibliografia de consulta na biblioteca da
escola
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e Aplicar as propostas para o ensino da EA e da Higiene-Sanitaria e constatar os
resultados de sua efetividade.

e Promover Palestras para facilitar a implementacdo de acbes para o desenvolvimento
da Educacdao Ambiental e da Higiene-sanitaria ao comerciantes de pescado;

e Propor uma campanha de limpeza nos mercados informais para a recolha de
residuos urbanos duas vezes por semana.

e As sugestdes definidas nesta investigacdo serdao divulgadas em palestras com os
comerciantes para que eles tenham uma maior consciéncia e conhecimento e dos
percursos a falta de conhecimento sobre a Higiene e o meio ambiente e suas
consequéncias.

e Continuar com o presente trabalho, através da sua aplicacdo na pratica.

e Fazer uma proposta ao Diregcao Provincial da Agricultura e Pesca para a insercao de
conteudos orientados a fomentar Educagao Ambiental.

CONCLUSOES

As condigBes higiénico-sanitarias dos mercados publicos foram consideradas insatisfatorias,
indicando a necessidade da adogdo de Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos para toda
as etapas de processamento e comercializacdo de pescado. E possivel observar nitidamente
a falta de higienizacdo do local, da capacitacdao do manipulador, e os incorretos métodos de
conservacao do pescado, isto acaba colocando a qualidade do pescado em risco, como
também, a saude do consumidor. Sendo assim, recomendar-se ia que os manipuladores
obtivessem capacitacGes sobre as Boas Praticas de Fabricagdo e seria necessario que a
fiscalizacdo se tornasse regular, para que resultados e mudangas comecassem a surgir, e
ndo menos importante é a necessidade urgente de capacitacdo dos comerciantes e
manipuladores de alimentos e investimento em politicas publicas para garantir uma
infraestrutura adequada de trabalho.

LIMITAGCOES DO ESTUDO

O presente estudo apresenta algumas limitacdes que devem ser consideradas na
interpretacdo dos resultados. A pesquisa foi realizada em um Unico mercado municipal, o
gue restringe a generalizacdo dos achados para outros contextos de comercializacdo de
pescado. Além disso, a coleta de dados foi conduzida em um periodo especifico do ano, nao
contemplando possiveis variacdes sazonais que poderiam influenciar as condigbes higiénico-
sanitarias observadas. O uso de instrumentos de natureza predominantemente qualitativa,
como o checklist e os questiondrios aplicados, também pode ter introduzido vieses de
percepcdo por parte dos participantes. Apesar dessas limitacdes, os resultados obtidos
fornecem subsidios relevantes para compreender a realidade sanitaria do comércio de
pescado e orientar acoes de melhoria.

ESTUDOS FUTUROS

Para pesquisas futuras, recomenda-se a ampliagdo do numero de locais avaliados, incluindo
feiras livres, mercados informais e pontos de venda distribuidos em diferentes regides, a fim
de permitir uma analise comparativa mais abrangente. Sugere-se, ainda, a realizacdo de
estudos longitudinais que considerem aspectos sazonais e ambientais, bem como a inclusao
de analises microbiolégicas e fisico-quimicas dos produtos comercializados. Outra
perspectiva relevante consiste em investigar o impacto de programas de capacitacdo em
boas praticas de manipulagao e conservagao de pescado, avaliando sua eficacia na melhoria
das condigOes higiénico-sanitarias e na redugdo dos riscos de contaminagdo alimentar

RECONHECIMENTO

O presente estudo implicou substancias, recursos financeiros e materiais e a contribuicdo de
diferentes areas do conhecimento pelo que, para a sua concretizagdo contou com o apoio e
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o envolvimento direto de pessoas e instituicdes as quais ndo posso deixar de expressar o
meu profundo e agradecido reconhecimento, permitindo-me, no entanto, salientar o
importantissimo papel desempenhado:

Aos colegas da Faculdade de Engenharias e Tecnologias que direta ou indiretamente
contribuiram na obtencdo desta meta;

Aos meus Familiares que incansavelmente contribuiram com meios financeiros e
psicoldgicos na aquisicdo de coragem e forga que permitiram-me alcancar esta meta.
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