VI SIMCOPE

Simpésio de Controle de Qualidade do Pescado ISSN 1983-1854
10 a 12 de setembro de 2014 Santos-SP

Avaliacdo dos aspectos higiénico-sanitarios da manipulacdo de pescado
a partir da perspectiva de trabalhadores da cadeia produtiva do pescado

Lais Mariano Zanin; Diogo Thimoteo da Cunha; Elke Stedefeldt; Vanessa Dias Capriles

Grupo de Estudos em Qualidade dos Alimentos — GeQual. Universidade Federal de Sao Paulo
— UNIFESP, Campus Baixada Santista. R. Silva Jardim, 136. Vila Mathias, Santos/SP-
CEP:11015-020, Brasil. zanin.lais@gmail.com

RESUMO
Foram avaliados Conhecimentos, Atitudes e Praticas autorreferidas (CAP)

sobre aspectos higiénico-sanitarios da manipulacao de pescado e a percepgao
de risco de doencgas transmitidas pelo consumo de pescado de 193
Trabalhadores da Cadeia Produtiva do Pescado (TCPP) que exerciam a fungcdo
de manipular pescado dentro de embarcacbes pesqueiras (“trabalhadores do
barco”, n = 96) e no desembarque e sele¢cdo de pescado (“trabalhadores da
planta”, n = 97), em dois Entrepostos Comerciais de Desembarque de Pescado
(ECDP). *“Trabalhadores da planta” apresentaram maior escore de
conhecimentos corretos e de atitudes positivas comparados aos “trabalhadores
do barco”, no entanto, esta diferenca ndo se manteve para o escore de praticas
autorreferidas. Apesar dos “trabalhadores da planta” apresentar maior escore
de percepc¢éao de risco que os “trabalhadores do barco”, ambos possuem média
percepcdo de risco. Os dois grupos apresentaram a percepcao de risco
correlacionada positivamente com o conhecimento e com a atitude; e o
conhecimento correlacionado com a atitude. Esses resultados mostram a
necessidade imediata de acfes destinadas a formacao especifica de todos os
TCPP sobre aspectos higiénico-sanitarios de manipulacéo do pescado.

Palavras-Chave: Seguranca dos alimentos. Boas préticas de manipulacéo.
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ABSTRACT

Knowledge, Attitudes and self-reported Practices (KAP) were evaluated on
hygienic and sanitary aspects of the seafood handling and the risk perception of
food borne disease from 193 seafood workers who workers in fishing vessels
(Fishery workers - FW, n = 96) and in seafood warehouse (Seafood warehouse
workers - SWW, n = 97), in two seafood warehouse. SWW had higher correct

knowledge and positive attitudes scores compared to FW, however, this
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difference was not maintained self-reported practices score. Despite SWW have
a higher score of risk perception than FW, both have average risk perception.
Both groups had the risk perception correlated positively with the knowledge
and attitude; and knowledge with the attitude. These results show the need for
immediate actions aimed at specific training in hygienic and sanitary aspects for
all seafood workers.

Keywords: Food safety. Good handling practices. Fishery workers. Seafood

handlers.

INTRODUCAO

Praticas inadequadas de manipulagdo podem provocar a contaminagéo, a
deterioracdo do pescado e consequentemente doengas transmitidas por
alimentos. Assim, uma ferramenta importante para assegurar a qualidade
higiénico-sanitéria € a utilizacdo de estratégias diagndsticas de conhecimentos,
atitudes, praticas e de percepgcdo de risco para a manutencdo das boas
praticas de manipulacdo do pescado, visando a seguranca do alimento, por
todos os atores da cadeia produtiva do pescado.

O objetivo desta pesquisa foi avaliar conhecimentos, atitudes e praticas
autorreferidas de aspectos higiénico-sanitarios da manipulacdo de pescado e a
percepcao de risco de doencgas transmitidas pelo consumo de pescado entre

TCPP envolvidos em diferentes fungdes, além da relagéo entre as variaveis.

MATERIAIS E METODOS
2.1 Participantes e desenho do estudo

Estudo de delineamento transversal envolvendo 193 TCPP que exerciam a
funcdo de manipular pescado dentro de embarcagbes pesqueiras
(“trabalhadores do barco”, n = 96) e no desembarque, selecéo, e carregamento
de caminhdes ou recipientes isotérmicos dentro da planta (“trabalhadores da
planta”, n = 97), em dois ECDP.

Um estudo piloto foi realizado com dez TCPP. Foi aplicado um questionério
para a caracterizacdo do TCPP quanto a idade, género, escolaridade, tempo
de trabalho com pescado, tempo de trabalho no ECDP, vinculo empregaticio,
participagdo em cursos/ treinamentos de manipulacdo e higiene de alimentos

e/ou pescado. Este estudo foi aprovado pelo comité de Etica em Pesquisa da
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Universidade Federal de S&o Paulo e todos os participantes assinaram um
termo de consentimento (CAAEE 14722713.5.0000.5505).
2.3 Avaliacao de conhecimentos, atitudes e préaticas autorreferidas

Os questionérios foram elaborados para a avaliacdo de conhecimentos,
atitudes e praticas autorreferidas de aspectos relacionados as boas préticas de
manipulacdo do pescado (higiene pessoal, higiene dos alimentos,
contaminagéo cruzada, controle de temperatura e limpeza e higienizagéo), com
base no instrumento e modo de avaliagdo proposto por Bas et al. (2006). As
guestbes e a forma de avaliagdo foram elaboradas com base nas legislacdes
nacionais e diretrizes internacionais (FAO/WHO, 2006; BRASIL, 2009, 2011,
CODEX ALIMENTARIUS, 2003, 2011; PEREZ et al., 2007).
2.4 Avaliacdo da percepcéao de risco de doengas transmitidas pelo consumo de
pescado

Para a avaliacdo da percepgcdo de risco de doencas transmitidas pelo
consumo de pescado, foi elaborado um instrumento com base no questionério
e modo de avaliacdo proposto por Frewer et al. (1994), e Da Cunha et al.
(2012), contendo oito questdes.
2.4 Analise estatistica

Os resultados foram representados por média (desvio-padrédo) e distribuicao
percentual. Foi utilizado o teste t de Student para amostras independentes e o
coeficiente de correlacdo linear de Pearson para correlagbes entre variaveis.
Os dados foram analisados utilizando o programa estatistico SPSS 17.0 e foi

considerado significativo o nivel descritivo p<0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De todos os TCPP entrevistados, 85,5% eram homens e entre os
“trabalhadores do barco” ndo havia mulheres. Os TCPP tiveram média de idade
(desvio-padréo) de 38,9 (11,8) anos e média de escolaridade de 7,0 (3,3) anos.

O escore médio de conhecimentos corretos dos “trabalhadores da planta”
foi de 5,84 (2,09), equivalente a 58%, maior do que o dos “trabalhadores do
barco”, de 4,69 (2,24), equivalente a 47%, (p=0,01). Esta diferenca pode estar
relacionada a maior participagdo dos “trabalhadores da planta” em

treinamentos, o que reforga e sustenta o conhecimento (SANI; SIOW, 2014).
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Os ‘“trabalhadores de planta” apresentaram maior escore de atitudes
positivas, média de 7,90 (1,25), equivalente a 79%, do que os “trabalhadores
do barco” de 7,22 (1,78), equivalente a 72 %, (p=0,01). A atitude € um fator
importante para a aplicagdo do conhecimento, e pode influenciar o
comportamento e a prética, influenciando o risco de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTAS) (SANI; SIOW, 2014).

Ao contrario dos escores de conhecimentos e atitudes, o escore de praticas
autorreferidas néo diferenciou os grupos. Os “trabalhadores da planta”
apresentaram escore de 38,54 (6,99), e os “trabalhadores do barco” de 37,41
(6,47), (p=0,246). E importante ressaltar que estas s&o praticas referidas pelos
proprios TCPP. Estudos relatam préticas de manipulagdo de alimentos
inadequadas séo consideradas a principal causa de DTAs e surtos de origem
alimentar (EFSA, 2010).

Os “trabalhadores da planta” apresentaram maior escore de percepgao de
risco geral, média de 5,40 (1,60), do que os “trabalhadores do barco”, 4,57
(1,66), (p=0,01). Ambos foram classificados com média percepcao de risco.

A percepcéao de risco dos “trabalhadores da planta” e dos “trabalhadores do
barco” apresentou correlagdo positiva com o conhecimento (r=0,61; p <0,01 e
r=0,65; p<0,01, respectivamente) e com a atitude (r=0,52; p<0,01 e r=0,58;
p<0,01, respectivamente), e o conhecimento foi correlacionado com a atitude

(r=0,54; p<0,01; e r=0,71; p<0,01, respectivamente).

CONCLUSAO

Os “trabalhadores da planta” possuem maior escore de conhecimentos
corretos e de atitudes positivas em relagéo as boas praticas de manipulagéo do
pescado quando comparados aos “trabalhadores do barco”, entretanto, esta
diferenca entre os grupos ndo se mantém para o escore de préaticas
autorreferidas, demostrando que o conhecimento nédo se traduz em pratica. Os
“trabalhadores da planta” apresentaram maior percepcdo de risco em relacéo
aos “trabalhadores do barco”, entretanto ambos foram categorizados como
média percepc¢édo de risco de doengas transmitidas por pescado.

Essas informagbes mostram a necessidade de acdes destinadas a
formacédo especifica de todos os TCPP sobre aspectos higiénico-sanitarios de

manipulacéo do pescado.
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