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RESUMO: O pescado possui alto teor de proteinas, mas suas caracteristicas organolépticas o torna um
alimento altamente perecivel. Assim, exigir um método de conservacao eficiente e condigdes higiénico-
sanitarias adequadas desde a despesca até a mesa do consumidor € essencial para evitar sua deterioragao.
O gelo ¢ normalmente utilizado para a conservagao, porém, caso o modo de processamento € manuseio
dele seja inadequado, pode se tornar um meio de contaminagao do pescado, proporcionando a proliferagao
de microrganismos que irdo causar sua deterioragdo, podendo causar danos a satide dos consumidores. A
conservagdo do pescado com total higiene ¢ importante no decorrer de todas as etapas de manuseio e
beneficiamento, tornando-se fundamental para manter sua qualidade e aumentar o tempo de estocagem.
Com tais informagdes, este trabalho visou verificar o nivel de sanidade envolvido no processo de
conservagdo do pescado, com base na avaliagdao dos habitos higiénicos dos pescadores da cidade de Xique-
Xique — BA.

PALAVRAS-CHAVE: Gelo. Microrganismos. Deterioracao.

CHARACTERIZATION OF THE HYGIENIC HABITS AND CONSERVATION OF THEFISH
OF FISHERMEN OF THE MUNIICIPALITY OF XIQUE - XIQUE, BAHIA

ABSTRACT: Fish has a high protein content, but its organoleptic characteristics make it a highly
perishable food. Thus, requiring an efficient conservation method in relation to hygienic-sanitary conditions
adopted from the expense to the consumer's table is essential to avoid its deterioration. Ice is usually used
for preservation, but if its processing and handling is inadequate, it can become a means of contamination
of the fish, causing the proliferation of microorganisms that will cause the fish to deteriorate and may cause
health damage consumers. The conservation of fish with total hygiene is important during all stages of
handling and processing, making it essential to maintain fish quality. With this information, this work aimed
to verify the level of sanity involved in the process of fish conservation, based on the evaluation of the
hygienic habits of the fishermen of the city of Xique-Xique— Bahia.
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INTRODUCAO

Organismos aquaticos que podem ser
utilizados na nossa alimentagao sdao conceituados
como pescados, entre os quais, cita-se: peixes,
moluscos, crustaceos, anfibios, répteis e
mamiferos (BRASIL, 2009). O peixe ¢ o pescado
que possui uma das principais fontes de proteina
para o ser humano. Contudo, também ¢ um dos
alimentos mais propicios a deterioracdo devido a
alta atividade de 4gua, teor de gorduras
insaturadas facilmente oxidaveis e,
principalmente, por possuir um pH quase neutro
(ANVISA, 2008).

Assim, pescados s3o propensos a
contaminagdo por diversos microrganismos,
obtidos no ambiente aquatico, durante o processo
de despesca, transporte ou comercializagdo, por
isso, para assegurar as boas condi¢des desse tipo
de alimento ¢ necessario conservar o produto
sempre resfriado, desde a retirada do seu
ambiente natural, até¢ a destinagdo final. Para a
conservagdo, geralmente ¢ utilizado o gelo, pois
proporciona a reducdo de microrganismos
aerdbicos mesofilos e psicrotroéficos na carne,
aumentando a vida de prateleira sob
armazenamento a refrigeracdo (GIAMPIETRO;
REZENDE-LAGO, 2009).

Todavia, se a 4gua que ¢ usada para
fabricar o gelo ndo for potdvel, seguindo os
padrdes recomendados ela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA), certamente
ocorrerd a contaminacdo do produto durante o
congelamento. O gelo também pode ser
contaminado durante o manuseio, por pessoas que
possuem doengas ou pela falta de higiene pessoal
das mesmas, e durante a fabricagdo, por
equipamentos higienizados de maneira incorreta
(MINAMLI, 2008).

Se o pescado possuir a presenca de
microrganismo, isso indica que em algum
momento do manuseio houve erro de
higienizacdo, danificando as propriedades do
produto que serd fornecido para a populacio,
colocando em risco a satde dos consumidores
(BARRETO et al., 2012). Desta forma, este
trabalho teve o intuito de avaliar os hébitos de
higiene e os métodos de conservagao do pescado
utilizados pelos pescadores da colonia de
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pescadores da cidade de Xique-Xique — BA,
localizada na regido do Médio Sao Francisco.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no més de maio
de 2015 na colonia de pescadores Z-37, localizada
na cidade de Xique-Xique — BA, através de
entrevistas com a utilizagdo de questionario
padrdo. O questionario apresentava perguntas a
respeito do perfil dos pescadores, habitos de
pesca, tempo entre a despesca e a venda do
pescado, tipo de conservagdo utilizado pelo
pescador (caso houvesse). Procurou-se saber,
ainda, se os pescadores consideravam importante
a conservagdo dos peixes € o motivo de sua
resposta a esta pergunta, entre outros aspectos.

As entrevistas foram feitas durante trés
dias por semana durante 15 dias, no periodo da
manha entre as nove e onze horas, por ser o
horario de maior movimentagao de pescadores na
colonia. As perguntas foram conduzidas pelo
entrevistador e as respostas foram anotadas e
gravadas em 4udio sob autorizagdo dos
entrevistados, para possiveis necessidades de
conferéncia de dados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram entrevistados um total de 110
pescadores, destes 22% possuem a faixa etaria de
18 a 30 anos de idade, outros 24% apresentavam
entre 31 e 40 anos, observou-se que 23%
apresentou idade entre 41 e 50 anos, 29% de 51 a
60 e apenas 2% dos entrevistados possuiam 61 ou
mais anos de idade. Constata-se que a maioria,
conforme esperado, encontra-se no auge da vida
produtiva, somando-se a faixa entre 18 e 30 anos
com a faixa entre 31 e 40 anos, totalizando 46%
da amostra. Nao foram observados pescadores
menores de 18 anos, pois ndo ¢ possivel se filiar a
coldnia antes da maioridade, no entanto, a grande
maioria dos pescadores entrevistados afirmam
que comecaram a pescar ainda criangas, € que o
oficio lhes foi passado pelos pais. Demonstrando
assim, que a pesca nao consiste s6 em uma forma
de subsisténcia, mas também uma caracteristica
cultural.

Em relacdo a conservagdo 93% demoram
mais do que 6 horas entre a captura e a venda dos
peixes. Detalhadamente, observou-se que 7% dos
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pescadores leva até 6 horas para capturar e vender
o pescado, 15% de 6 a 12 horas, 2% de 12h a 18
h, 28% de 18h a 24 h, 10% de 24h a 48h, 6% de
48h a 72h, 12% de 72h a 7 dias, 12% de 8 a 14
dias, 6% de 15 a 21 dias e 2% mais de 21 dias

(Fig. 1).
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Figura 1. Tempo de captura até a comercializagao.

Pode-se perceber que o periodo entre a
captura ¢ a venda ¢ longo, onde 48% dos
pescadores levam mais de 30 horas para realizar
esse processo, isto € um grande problema, visto
que o pescado ¢ comercializado fresco e durante
esse intervalo de tempo, segundo Gomes (2006),
as alteragdes fisicas na carne como perda na
elasticidade, encurtamento do musculo e aumento
da tensdo, tem inicio até 5 horas apds a morte e
termino em torno de 30 horas, apds esse tempo
inicia-se a deterioragao.

Quanto ao tipo de recurso usado para a
conservagdo, observou-se que 73% dos
pescadores utilizam o gelo para conservagdo do
pescado, 16% ndo utilizam nenhum tipo de
conservacdo, 6% utilizam a salga e 5% freezer

(Fig. 2).
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Figura 2. Tipos de conservagao do pescado.

Os resultados demonstram que a maioria
(78%) utiliza alguma forma de congelamento,
seja gelo ou freezer. Este dado ¢ bastante positivo,
pois o congelamento ¢ considerado a forma mais
eficiente para a conservagdo deste tipo de
alimento. Entretanto, ¢ necessario atentar para a
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qualidade do gelo utilizado, bem como o seu
manuseio, visto que este pode servir como fonte
de contaminacao do pescado. Ja a porcentagem de
pescadores que ndo usam nenhum tipo de
conservagdo ¢ consideravel, acarretando grandes
riscos de contaminacado e perda do produto, por se
tratar de um alimento altamente perecivel.

De acordo com Correia e Roncada (1997),
o manuseio de alimentos de origem animal para a
comercializa¢do sem o uso da refrigeracado e falta
de habitos sanitdrios corretos, podem causar
alteracdes na qualidade do produto, que
posteriormente poderd trazer riscos a saude do
consumidor. Gaspar et al. (1997), ainda relatam
que o pescado estocado em locais que apresentam
mas condi¢des higiénicas, aceleram o processo de
deterioragao do alimento.

O gelo ¢ o método de conservagdo mais
empregado. Constatou-se que 90% ¢ adquirido
em um frigorifico da cidade, 5% produzem o gelo
em suas residéncias, 3% compram nas cidades
vizinhas, 2% usam gelo proveniente de outras
fontes (Fig. 3).
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Figura 3. Origem do gelo utilizado pelos pescadores.

Contudo, os habitos de higiene adotados
para a produgdo do gelo que compram, ndo sao de
conhecimento dos pescadores, tais medidas sdo de
grande importancia para assegurar que o gelo nao
se torne um meio de contaminagdo do produto.
Segundo Vieira e Saker-Sampaio (2004), o gelo
utilizado na conservagdo do pescado deve ser de
O6tima qualidade e livre de agentes
bacterioldgicos, visto que as caracteristicas do
gelo afetaram diretamente a qualidade do produto.

Mesmo com tantas inovagdes que podem
ser utilizadas para a conservagdo de alimentos,
6% ainda usam o sal para manter a qualidade do
pescado, por ndo terem condi¢des financeiras para
adquirir o gelo ou por achar mais facil de ser

121



CARVALHO IC et al. Habitos higiénicos de pescadores e conservagdo do pescado em Xique-Xique.

empregado, e mais eficiente. Em uma pesquisa
feita nas cidades de Sdo Vicente e [tanhaém (SP),
foi constatado que no primeiro municipio, 31%
dos pescadores nao utilizam gelo na embarcagao,
contra 15% no segundo. Em Sdo Vicente, dos
pescadores que utilizam gelo desde a captura,
31% usam o gelo de origem ndo segura. Em
Itanhaém a situagdo ¢ mais preocupante, pois
66,7% utilizam gelo de origem duvidosa, sendo
que a produgdo ¢ caseira, sem garantia de higiene
total, demonstrando que, o uso do gelo ndo pode
garantir a qualidade do pescado, quando sua
fabricacdo e estocagem ndo sdo feitas de maneira
correta (MACHADO, 2010).

Apesar de se observar que varios
pescadores ndo usam nenhum método de
conservagdo, verificou-se que 93% dos
entrevistados reconhecem a importancia de
utilizar algum método de conservacdo do
pescado, afirmando que os peixes mantém
qualidade, demoram mais para estragar e sao
vendidos com melhor preco quando conservados
em gelo, e 7% responderam que ndo ha
necessidade de conservacdo. O indice de
pescadores que sabem da importincia da
conservagdo do pescado ¢ grande, mas 0os mesmos
ndo souberam justificar com precisdo seu real
valor. Vale ressaltar que a temperatura do
municipio de Xique-Xique (BA) ¢ alta, visto que
a cidade se localiza no sertdo do Estado, fato que
contribui para a proliferacdo das bactérias, por
isso ¢ importante que se faga a conservagdo do
pescado desde a sua captura.

Para o desenvolvimento de Boas Praticas
de Fabricacdo de Alimentos ¢ necessario um
conjunto de procedimentos que envolvem agdes
higiénicas e sanitdrias do manipulador,
instalacdes e utensilios livres de contaminantes e
agentes patogénicos, uso de gelo com boa
qualidade e quantidade adequada, controle de
temperatura de manuseio, armazenamento,
transporte, controle de praga, e animais
domésticos (CODEX, 2003; BRASIL, 2004).
Segundo Gomes (2006) a diminui¢do da
temperatura influencia na qualidade do pescado,
mantém suas caracteristicas de alimento saudavel
e fresco quando manipulado de forma correta.

No Brasil, para barcos pesqueiros ainda
ndo existe um protocolo para Boas Praticas, uma
vez que, o pescador artesanal no proprio barco
manipula o pescado, realizando a lavagem,
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separagdo por tamanho, espécie e valor comercial,
utiliza o gelo na conservacao e equipamentos para
o manuseio do produto (MACHADO, 2010). E
preciso que os pescadores sejam educados quanto
aos risos da contaminag¢do e capacita-los sobre as
boas praticas de manipulagdo do pescado, para
proporcionar melhorias na higiene e manuseio da
producdo (PEREIRA, 2009).

No que diz respeito a doencas, 92%
afirmam ndo conhecer nenhuma doenga associada
ao consumo de pescado, e apenas 8% possuem
este conhecimento. E de conhecimento da maioria
da populacdo mundial que alimentos que ndo
estdo em boas condi¢des de consumo podem
provocar doengas. Segundo os pescadores
entrevistados neste trabalho, a maioria nao
conhece doencas causadas pelo consumo do peixe
estragado e apenas a minoria tinha no¢do ou ja
tinha ouvido falar que alguém tinha passado mal
por este motivo.

A ocorréncia de doengas associadas ao
consumo de pescado no Brasil se passa por
despercebida, uma vez que, os sintomas sdo de
baixa gravidade e geralmente ¢ de pouco
conhecimento por médicos, inspetores sanitarios
e consumidores (SANTOS, 2017). Segundo
dados da Vigilancia Epidemioldgica das Doengas
Transmitidas por Alimentos (VE-DTA) entre
2000 e 2014 foram notificados 9.719 casos de
surtos relacionados as DTAs, sendo 92 casos
provocados pelo consumo de pescado (ALVES,
2014). A falta de conhecimento dos pescadores
sobre essas doengas contribui para auséncia de
cuidados com a manipulacdo, higiene dos
utensilios e cuidado com a satde.

As pessoas que disseram conhecer
doencas relacionadas a ingestdo de pescado, foi
direcionada uma pergunta sobre os possiveis
tratamentos e as formas de prevencdo de tais
patologias. Como formas de tratamento dessas
doengas, foram citados apenas métodos caseiros,
como o consumo de chds e soro caseiro, € que isto
pode ser prevenido ao se evitar o consumo de
peixes com aparéncia suspeita de deterioracdo, ou
comendo o peixe bem cozido. Isso se deve ao fato
que a maioria dos pescadores entrevistados ¢ de
pessoas leigas, e sem nenhum tipo de treinamento
sobre as corretas praticas de higiene e as
consequéncias dos maus habitos sanitdrios
durante a manipulagdo e conservagdo dos
pescados. No Brasil, apenas 9% dos pescadores
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concluiu o ensino fundamental, e cerca de 1%, o
2° grau (DIOGO et al., 2005). Este fato,
certamente contribui para a falta de informagao
sobre as DTAs, sua prevengao e tratamento.

CONSIDERACOES FINAIS

Diante das observacdes feitas neste
trabalho, nota-se a necessidade que os pescadores
tém em obter informagdes sobre a conservagao do
pescado e como deve ser feita a higienizagdo do
local de trabalho, das caixas térmicas e,
principalmente, do processo de fabricagdo e
manuseio adequados do gelo, que ¢ a principal
forma de conservagao utilizada por eles, para que
0s mesmos possam realizar seu trabalho com uma
eficiéncia maior, aumentando a qualidade do
produto e evitando a ocorréncia de doencas
alimentares para os consumidores.
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