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RESUMO – A qualidade do pescado fresco está muitas vezes relacionada com seu ambiente de comercialização e manipulação. Objetiva-se com este estudo avaliar a qualidade higiênico-sanitária de peixe fresco comercializados em dois supermercados varejistas no Município de Campo Grande – MS, Brasil. Essa avaliação aconteceu no período de março a junho de 2019 através de um cheklist, que verificava as características sensoriais, que foram classificadas em adequadas e inadequadas quanto ao seu aspecto externo. As estruturas externas dos peixes observadas foram olhos, escamas, abdome e guelras. Foram consideradas adequadas as amostras que apresentavam: olhos com brilho vítrio e com sangue vivo; abdome consistente e com brilho; escamas aderentes à pele e guelras vermelhas e espaçadas. Concomitante a análise das características sensoriais, verificou-se às condições higiênico–sanitárias do local. As observações foram realizadas durante doze semanas, uma vez por semana, no horário final da manhã. As espécies de peixes mais comercializadas foram: pacu (Piaractus mesopotamicus), tilápia (Oreochromis spp.) e pintado (Pseudoplatystoma corruscans). Das vinte e quatro amostras observadas nos dois supermercados 6 estavam com os olhos inadequados (25%), 5 com abdome flácido (20,83%), 6 desprendendo escamas com facilidade (25%). Quatro apresentavam todas as alterações concomitantes (16,7%). Os demais apresentavam - se em condições sensoriais adequadas. Quanto aos aspectos sanitários verificou-se que a temperatura de exposição estava inadequada em dois momentos distintos (8,3%); piso do setor sujo em uma visita (4,2%); caixas plásticas com higienização inadequada verificada em três visitas (12,5%) e utensílios guardados inadequadamente em duas visitas (8,3%). Apesar da boa infra-estrutura nos dois supermercados avaliados, nove amostras (37,5%) estavam impróprias para o consumo não devendo estar expostas para venda e cerca de mais 10% do pescado também manifestavam condições insatisfatórias para consumo. Assim, a qualidade higiênico-sanitária dos peixes comercializados nestes supermercados estava comprometida, apresentando risco à saúde do consumidor pelas condições insatisfatórias.
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