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RESUMO

O objetivo desse trabalho foi avaliar a comercializagédo de peixe na cidade de
Vilhena-RO. O estudo foi realizado em diferentes locais que realizam a venda, através
de aplicacdo de questionério, com intuito de analisar e avaliar o local, higienizacdo e a
forma do comercio do peixe. Foi constatado que a comercializacdo de peixes em sua
maioria € feita em feiras livres e supermercados, sendo verificado que a maior parte da
comercializacdo diz respeito as espécies Colossoma macropomu, Pseudoplatystoma
corruscan, Oreochromis niloticu, Cichla ocellaris, Sardinella brasiliensis e Salminus
brasiliensis, estas que apresentam maiores variagbes de preco, o0 peixe €
comercializado em grande parte dos comércios na sua forma in natura, onde a origem
dos produtos ndo é claramente definida pelos comerciantes. J&, o produto resfriado
e/ou congelado as condi¢des de uso de gelo, refrigeracao séo satisfatérias, os produtos
congelados apresentaram adequada embalagem e descricdo das caracteristicas
nutricionais, em grande parte dos comércios e a comercializacdo é feita em sua
maioria por vendedores/manipuladores com adequada condi¢éo geral da roupa, sendo
que a higiene do local bem como a caracteristicas gerais dos suportes/expositores do
peixe, requere melhorias. Porém necessita-se maior fiscalizacdo na comercializacéao
dos produtos, higienizacao, rotulagem de origem, para que se mantenha a qualidade do
produto comercializado, dessa forma atendendo ao mercado consumidor, e que possa
minimizar possiveis fraudes e riscos sanitarios atrelados ao comeércio do peixe.

Palavras-chave: Peixe, comércio, higiene.



ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the commercialization of fish in the city
of Vilhena-RO. The study was carried out in different places that carry out the sale,
through the application of a questionnaire, in order to analyze and evaluate the location,
hygiene and the way of the fish trade. It was found that the majority of the fish
commercialization is done in open markets and supermarkets, being verified that the
majority of the commercialization concerns the species Colossoma macropomu,
Pseudoplatystoma corruscan, Oreochromis niloticu, Cichla ocellaris, Sardinella
brasiliensis and Salminus brasiliensis, which present greater variations in price, fish is
sold in most shops in its fresh form, where the origin of the products is not clearly
defined by traders. Already, the product cooled and / or frozen the conditions of use of
ice, refrigeration are satisfactory, the frozen products presented adequate packaging
and description of the nutritional characteristics, in a large part of the trades and the
commercialization is done mostly by sellers / handlers with adequate general condition
of the clothes, being that the hygiene of the place as well as the general characteristics
of the supports / exhibitors of the fish, requires improvements. However, there is a need
for greater supervision in the marketing of products, hygiene, labeling of origin, in order
to maintain the quality of the marketed product, thus serving the consumer market, and
to minimize possible fraud and health risks linked to the fish trade.

Keywords: Fish, trade, hygiene.
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1 INTRODUCAO

A aquicultura (producdo de organismo aquéticos) € um negocio rentavel e em
franca expansao, especialmente o consumo do pescado que tem crescido de forma
consideravel. Sendo, setor pesqueiro responsavel pela subsisténcia de 540 (quinhentos
e quarenta) milhdes de pessoas o que representa 8% da populacdo mundial (SEBRAE,
2012).

Inserida neste segmento, a piscicultura no Brasil representa uma atividade que
esta pleno desenvolvimento. Diversos fatores contribuem com esse avanco, destaque
para o potencial brasileiro para piscicultura que conta com 5.5000.000 hectares de
ldamina d’agua doce, o que propicia condigbes para o desenvolvimento da atividade
(SANTANA et al., 2011).

No que diz respeito a comercializacdo do peixe €é necessario focar na
manipulacdo do alimento, pelo simples fato de que a qualidade e inocuidade dos
pescados estdo intimamente ligadas a manipulacdo, desde a captura, ao
processamento/comercializacdo e aos principios basicos de conservacdo do mesmo
(ORDONEZ, 2005).

O peixe constitui um dos alimentos mais saudaveis para a dieta humana. E fonte
de proteina animal de alto valor biolégico e de outros nutrientes que proporcionam
efeitos benéficos a salde, compondo dessa forma, a base alimentar da populacdo em
diversos paises. A atividade representa ainda uma fonte de subsisténcia e de comércio.
Por ser um alimento sensivel quando nao obtidos ou armazenados em condi¢bes
adequadas podem ser disseminadores de agentes patogénicos como virus, fungos e
bactérias, que sao responsaveis por causarem doencas de origem alimentar
(GONCALVES, 2009).

A comercializacdo exige parametros higiénicos a serem seguidos bem como
determinacdes legais sobre adequacdes nas edificagcbes e instalagbes, equipamentos,
moveis e utensilios, habitos higiénicos dos manipuladores, onde existem diferentes
realidades nos estabelecimentos, podendo-se encontrar produtos sendo
comercializados de maneira inadequadas e expostos a diversas contaminacoes
(GERMANO; GERMANO, 2008).
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Diante disso, objetivou-se analisar as caracteristicas da comercializagcéo de peixe
na cidade de Vilhena - RO.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 PESCADO

A denominagdo genérica “pescado” compreende uma enorme diversidade de
espécies entre as quais incluem-se peixes, moluscos e crustaceos. Estes tem exercido
um importante papel na seguranca alimentar e nutricional em todo o mundo
(TRAVERSO; AVDALOV, 2014), pois, € um alimento que se destaca, por conter
vitaminas e minerais como célcio, fésforo, ferro, cobre e selénio (DEZANI et al., 2014).

O peixe € um componente importante na alimentacdo humana, rico em
aminoacidos essenciais, propicios para atender as necessidades do organismo
humano. Além disso, apresenta baixo teor de gordura e alta disponibilidade de acido
graxo 6mega 3, auxiliando no controle de doencas cardiovasculares e na reducéo do
colesterol e triglicerideos (SARTORI; AMANCIO, 2012). Em funcdo de suas
caracteristicas nutricionais apresentar condicdes teciduais propicias bem como elevada
atividade de &gua, estando susceptivel a alteracdes enzimaticas, microbiolégicas e
oxidativas, sendo a atividade microbiana a principal forma de deterioracdo do pescado
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

No que tange as praticas sanitarias ao longo do processo tecnologico do
pescado, elas estdo relacionadas com o local onde o produto foi obtido, o
armazenamento e a manipulacdo do mesmo. A temperatura adequada sera um fator
importante na hora do manuseio, influenciando no resultado final, no prolongamento da
vida de prateleira e nas caracteristicas microbiol6gicas do alimento (GANOWIAK,
1994).

De acordo com o Art. 205 do Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA), o pescado, em natureza, pode ser: 1) fresco:
pescado dado ao consumo sem ter sofrido qualquer processo de conservagao, a nao
ser a acdo do gelo; 2) resfriado: aquele embalado e mantido em temperatura de
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refrigeracdo; 3) congelado: pescado tratado por processos de congelamento rapido
(BRASIL, 2017).

2.2 AQUICULTURA

A aquicultura é o processo de producdo em cativeiro de espécies cujo principal,
ou Unico habitat, é a 4gua (IBAMA, 2007), uma técnica j& dominada a muito tempo pelo
homem, onde os egipcios criavam tilapias ha mais de 3 mil anos e os chineses carpas
desde o inicio de sua historia (ASSMANN, 2015).

E uma atividade em crescimento no mundo e as praticas de manejo S&o
essenciais, para a operacionalizacdo da atividade aquicola (ROSS; ROSS, 1999),
podendo ser realizada no mar (maricultura) ou em aguas continentais (aquicultura
continental) (IBAMA, 2007). Vale salientar que, a aquicultura € praticada em todos os
estados brasileiros e abrange, principalmente, as seguintes modalidades: piscicultura
(criacdo de peixes), carcinicultura (camardes), ranicultura (rds) e malacocultura

(moluscos, ostras, mexilhdes e escargot) (IBAMA, 2007).

2.2 PISCICULTURA NO BRASIL

A atividade da piscicultura € vista como uma nova opc¢ao do agronegdécio e esta
inserida no meio rural, dividindo espagco com a agricultura e pecuaria. De acordo com
Ayroza (2009, p.23) um dos motivos que gerou essa modificacdo no campo, foi a
necessidade dos agricultores de aumentar a renda em suas propriedades. O cultivo de
peixes vem assumindo importancia cada vez maior no panorama do abastecimento
alimentar, uma vez que a alta taxa de crescimento demogréafico podera colocar em risco
a oferta de alimentos para a populacdo humana (BORGHETTI et al., 2003).

O territorio brasileiro é responsavel por grande parte da producédo de alimentos
em nivel mundial. Diversos fatores colaboram para que essa realidade ocorra, como o
imenso territdrio com solo produtivo, a disponibilidade de agua e as condi¢des

climaticas favoraveis (STONE et al., 2010). J&, o consumo e producdo de pescados
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estdo diretamente ligados ao crescimento populacional, disponibilidade de recursos
hidricos, fatores socioecondmicos e aos hébitos e cultura alimentar de cada pais, com
relacdo ao consumo, em 2016 o consumo per capta mundial superou pela primeira vez,
a marca de 20 kg/hab/ano. No Brasil, o consumo foi de 9,6 kg/ano em 2015. No
entanto, ainda estd abaixo do consumo recomendado pela OMS que é de 12
kg/hab/ano. Estima-se que em 2025 chegaré a 12,7 kg/hab/ano (FAO, 2016).

A populacédo, nos ultimos anos, tem se preocupado em consumir alimentos mais
saudaveis e os pescados vém se apresentando como um alimento rico (TRONDSEN et
al., 2003).

Esses numeros sdo considerados pequenos em relacdo ao alto potencial do
pais, pois a quantidade de agua disponivel, o clima e geografia do Brasil apresentam-se
favoraveis a aquicultura, além da grande biodiversidade e fronteiras de pesca extrativa
ainda ndo exploradas (BRASIL, 2014; LOZANO et al., 2014).

Conforme o Anuério Brasileiro da Piscicultura PEIXE BR 2019 (PEIXE BR,
2018;2019) o Brasil produziu 722.560 toneladas de peixes de cultivo em 2018. Esse
valor representa um crescimento de 4,5% em relacdo ao que foi produzido em 2017
(691.700 toneladas), dentre as espécies de peixe produzidas no pais neste ano,
ganham destaque as producbes de tilapia, as quais atingiram 400.280 t, espécies
nativas com 287.910 t e outros com 34.370.

Para dar o inicio de producédo é importante adquirir alevinos com boa avaliacéo
do desenvolvimento e conversao alimentar. Assim, € importante a escolha da espécie
que tenha melhor desempenho para o tipo de clima da regido, a sanidade, seu potencial
genético, dentre outras referéncias bioldgicas e fisicas (ONO; KUBITZA, 1997, p. 33).

Ayroza e Furlaneto (2006) complementam que o cultivo regular de peixe no Brasil
gera aspectos atrativos a novos investidores e transforma a atividade em um meio de
geracdo de empregos e renda, podendo ainda aliviar a pressdo aos estoques de

pesqueiros naturais e varzeas.
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2.3 PANORAMAS DA PISCICULTURA EM RONDONIA

Com clima favoravel e espécies nativas amazonicas, Rondbénia € um dos mais
importantes produtores de peixes de cultivo no pais. O estado lidera a produgédo de
peixes nativos segundo o Anuario Brasileiro da Piscicultura PEIXE BR (2019), essa
atividade surgiu a principio como alternativa de renda para a populacédo local, com
elevado crescimento na década de 1980, estimulada por potencialidades naturais da
regido, como recursos hidricos em abundancia, clima e solo (INPA, 2002).

O resultado de estudos assegura que a producdo de peixes na Regido Centro
Sul de Rondbnia é em sua maioria formada por piscicultores familiares, sendo utilizado
em 90% dos casos 0 monocultivo, ou seja, cria somente uma espécie, o tambaqui
(GUERREIRO; STREIT JR; ROTTA; 2012 p.32).

Atualmente, o Estado é o maior produtor de peixe em cativeiro do Brasil sendo
ainda o maior produtor da espécie tambaqui (Colossoma macropomum, Cuvier, 1818),
e pirarucu (Arapaima giga-sem) em tanque escavado, tendo como principais polos o
Vale do Jamari e a Regido Central do Estado de acordo com o (Anuario Peixe BR da
Piscicultura, 2019) e de acordo com a Embrapa (2017), as espécies mais comuns
produzidas no pais, por regido, sdo: tambaqui, pirarucu e pirapitinga na regido Norte.

A atividade ocupa uma area de 14,4 mil hectares de lamina d’agua implantados
em cerca de quatro mil estabelecimentos rurais licenciados pela Sedam. Nos Ultimos
trés anos segundo dados da Secretaria de Estado de Desenvolvimento Ambiental
(Sedam), a éarea total destinada a piscicultura no estado de Rondbdnia cresceu 8,63%
(SEAGRI, 2019).

Segundo o Anuario Brasileiro da Piscicultura PEIXE BR (2019) em 2018, a
producdo em Ronddnia gira em torno de, 72.800 t de espécies nativas, comparado com
0 ano anterior houve um declinio de 5,4% (77.000 t).

O maior produtor de peixe do estado é o Municipio de Ariquemes, responsavel
por 13% da producao das duas espécies, seguido por Cujubim, Urupa e Mirante da
Serra. Juntos, 0s quatro municipios localizados nos territérios do Vale do Jamari e
Central, respondem por cerca de 34% da produgcéo de peixe em Rondonia (IBGE,
2015).
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A producgao de pirarucu, o segundo peixe mais cultivado em Rondonia, foi de
7.689 t. em 2015, equivalente a 9% da producéo total do estado; a 94 % da producao
na regiao norte e a 91% da producédo nacional da espécie. O tambaqui € o produto mais
expressivo da piscicultura rondoniense em termos de volume, com uma producao de
64,8 mil toneladas em 2015, volume equivale a 77% da producao do estado, a 61% da
producdo da espécie na regiao norte e a 48% da producao nacional (IBGE, 2015).

2.4 COMERCIALIZACAO DO PEIXE

De acordo com o Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (2015) os
estabelecimentos cadastrados atuam de acordo com as exigéncias, as normas e as
padronizacdes regulamentadas. O registro, emitido pelo MAPA, confere ao produto,
servico ou estabelecimento a garantia de qualidade e conformidade técnica e legal; e 0
cadastro dos estabelecimentos industriais, comerciais e de servigos contribui como
instrumento de fiscalizacdo, monitoramento e prevencdo de risco sobre produtos que
podem ameacar a saude publica e humana.

De maneira geral, o peixe hoje comercializado no Brasil, tanto oriundo da pesca
quanto da aquicultura, concentra-se em mercados, feiras-livres e restaurantes, sendo
ofertado de varias maneiras: cortado em postas, em filé, inteiro ou pré-processado,
fresco ou congelado. Salvo por regides que possuem a pesca como alicerce da
economia, como comunidades ribeirinhas (SHRIMPTON et al., 1979; CERDEIRA et al.,
1997), as feiras livres sdo apontadas como um dos principais espacos de comeércio
varejista de pescado, devido a variedade de apresentacdes do pescado disponibilizado
para a venda, que inclui o pescado fresco, condicdo preferencial pela maioria dos
consumidores (COELHO; PINHEIRO, 2009) e essa comercializacdo de peixe em feiras
livres e mercados publicos é uma atividade que merece bastante atencédo (XAVIER et
al., 2009).

De acordo com Pinto et al. (2012) a falta de fiscalizacdo da oferta e da
comercializacdo dos alimentos por feirantes pode trazer consequéncias indesejaveis ao

consumidor, e o valor do produto final € ainda elevado na maior parte do pais,

17



encarecido ndo somente por altos custos de producdo, mas também pelos encargos do
processamento (BOMBARDELLI et al., 2005).

Em contrapartida, os mercados desempenham um papel socioecondémico
fundamental, principalmente, para pequenos produtores e pescadores. Uma vez que o
produtor rural, de agricultura familiar, pode dispor de espaco fixo para comercializar a
producdo da propriedade, e se sentindo mais seguro para manter a familia.
Socialmente, refere-se a fixacdo do homem do campo, o combate ao éxodo rural, 0
aumento de empregos formais e informais, e possibilidades naturais de sobrevivéncia
(PINTO et al., 2012) e os consumidores estdo se conscientizando quanto as questfes
ambientais, como a preocupacdo da origem do que tem consumido. Esta é uma das
razdes para os produtores figuem atentos a legislacdo e procurem legalizar suas
atividades (MPA, 2010).

2.5 BOA PRATICAS NA COMERCIALIZACAO

As Boas préaticas de manipulacdo consistem em um conjunto de medidas que
devem ser adotadas pelas industrias de alimentos e pelos servicos de alimentacdo, com
o intuito de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos alimentos com os
regulamentos técnicos (BRASIL, 2004) e a Inspecdo Sanitaria é a atividade
desenvolvida pela Autorizada Sanitaria devidamente credenciada pelo Servico de
Vigilancia Sanitéria. Ressalta-se que o laudo de inspecao, enquanto instrumento legal,
deve ser elaborado com apoio da legislagcdo, por profissional habilitado, com o
necessario resguardo ético, desde que, ndo acarrete prejuizo a saude publica (BRASIL,
1993).

A Inspecéo de Produtos de Origem Animal no ambito do Ministério da Agricultura
€ da competéncia do Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal-
DIPOA, que estabelece normas para os estabelecimentos que produzem/comercializam
alimentos (BRASIL, 2017) e pensando na seguranca alimentar, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelece os padrdes microbiologicos para alimentos no
Brasil (BRASIL, 2001).
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De acordo com Brasil (2002) todos os estabelecimentos produtores e/ou
industrializadores de alimentos, se faz necesséario o constante aperfeicoamento das
acOes de controle sanitario buscando a protecdo a saude do consumidor.

Conforme Akutsu et al. (2005) a abordagem das Boas Praticas de Fabricacéo
sdao amplas e estipulam diretrizes para diversos aspectos operacionais envolvidos na
producdo/comercializagdo dos alimentos, como higiene pessoal, &reas externas,
ventilacdo e iluminacdo adequadas, controle de pragas, facilidade de limpeza e
manutencado dos equipamentos e controle de producéo.

Entretanto, os pescados sao altamente pereciveis, delicados e susceptiveis a
uma série de contaminantes de natureza biolégica, quimica e/ou fisica, além de ter uma
cadeia produtiva segmentada, devido as grandes distancias e, ainda, pela presenca de
atravessadores entre o pescador e o consumidor final, havendo a necessidade da
manutencdo da cadeia de frio, com a finalidade de garantir as boas caracteristicas
sanitarias, sensoriais e nutritivas do alimento (MOURA, 2007).

Assim, um dos alimentos que mais sofrem com esses contaminantes € o peixe,
devido aos varios fatores que afetam a velocidade das alteracdes microbioldgicas,
dentre eles, existem os fatores intrinsecos e extrinsecos, como o maior teor de proteina
ou a limosidade existente em sua superficie no ambiente marinho (PRAZERES et al.,
2010).

A qualidade higiénico-sanitaria na cadeia de alimentos tem sido abordada de
forma continua na atualidade, tendo em vista os surtos de Doencas Transmitidas por
Alimentos — DTA relatados em todo o mundo (ARANHAO, 2007). Estudos avaliando as
Boas praticas de manipulagdo na comercializagcdo de peixes e outros pescados
verificaram que a ocorréncia de falhas no armazenamento do produto, o que causou
percas e desvalorizacdo (ALCANTARA; KATO, 2016; MEDEIROS JUNIOR et al., 2015;
ALVES et al., 2017).

Segundo o Decreto n° 9.013, artigo 499 do RISPOA (Regulamento de Inspecéo
Industrial Sanitario de Produtos de Origem Animal), considera-se impréprio para o
consumo o pescado de aspecto repugnante, mutilado, traumatizado ou deformado, bem
como que apresente infeccdo muscular macica por parasitos, que possam prejudicar ou

nao a saude do consumidor. A inspecado do pescado busca a identificacdo do pescado
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fresco e proprio para consumo, sendo obrigatoria a verificacdo visual de lesdes
atribuiveis a doencas ou infec¢cdes, bem como a presenca de parasitos, através de
monitoramento executado por pessoa qualificada do estabelecimento (BRASIL, 2017a).

Sendo assim, a inspecédo oficial sobre o pescado tem a premissa de verificar a
execucdo dos procedimentos pertinentes ao monitoramento desta condicdo pelo
estabelecimento na recepcao e elaboracdo do pescado fresco e congelado, de maneira
gue garanta seguranca sobre o produto final oferecido ao consumidor (BRASIL, 2017a;
BRASIL, 2017b; BRASIL, 2017c).

Dessa forma, para a utilizacdo 6tima dos recursos e para assegurar a qualidade
microbiolégica dos pescados € necessario que todos esses fatores sejam executados
em conjunto, quando se decidem os processos de limpeza e desinfeccdo a usar
(MALAVOTAS, 2008), onde a eficacia das medidas sanitarias dependera do efetivo
cumprimento das normas estabelecidas, visando melhorar a qualidade do produto
ofertado e aumentar a confiabilidade sanitaria dos pescados (VIEIRA, 2004).

2.6 MANIPULADORES

Os manipuladores desempenham um papel fundamental junto as indudstrias
alimenticias, manipulando alimentos, em parte de seus processos de producao, sendo
de forma priméaria ou secundéaria. Desta forma, € fundamental que estes recebam
freqUentes treinamentos, visando as condi¢ces higiénico-sanitarias necessarias, para
garantirem uma producdo segura. Os manipuladores podem ser responsaveis por
grande parte das contaminagdes de alimentos, quando ndo sao conscientizados sobre
as condicbes de higiene indispensaveis para manipular os alimentos (GERMANO,
2003).
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3 MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi realizada no municipio de Vilhena, localizado no estado de
Rondbnia na Regido Norte, com 102.211 habitantes, possui latitude de 12° 44’ 26" S,
longitude de 60° 08' 45" W e uma altitude de 600m totalizando uma area de 11411,2
Km2.

Inicialmente foram feitas visitas em diferentes tipos de pontos comerciais com o
objetivo de identificar quais realizavam a venda de peixes, ao se constatar esse tipo de
produto foi realizada a andlise das condi¢Bes gerais do pescado comercializado. Foram
coletadas informacdes de 35 locais de comercializacdo durante o més de setembro e
outubro de 2020. Para tanto elaborou-se um questionario composto por 13 perguntas
de multipla escolha e descritiva (apéndice 1) as quais foram aplicados no momento da
visita aos estabelecimentos, estas realizadas no periodo da manhéa e/ou tarde.

As gquestdes eram referentes a: espécies comercializadas, preco, forma de
comercializacdo do peixe, origem do peixe, a higienizacdo da roupa do
vendedor/manipulador encontra-se (condigdo geral do uniforme), se possui gelo no
peixe, qual dos tipos é encontrado, entre outros.

Os resultados foram tabulados e analisados de forma descritiva e expressos na
forma de frequéncia relativa ou de valor médio, para tanto utilizou-se o programa
Microsoft Excel (MICROSOFT OFFICE, 2010).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao avaliar as caracteristicas de comercializacdo do peixe no municipio de
Vilhena — Rondobnia, observou-se que a comercializacdo de peixe na cidade em sua
maioria é feita em feiras livres e supermercados (Figura 1). De acordo com Lopes et al.
(2015) de maneira geral, o peixe hoje comercializado no Brasil, tanto oriundo da pesca
guanto da aquicultura, concentra-se em mercados, feiras livres e restaurantes.

A respeito da comercializacdo em feiras-livres ela é feita podemos destacar a
sua importancia social, cultural e econémica. A existéncia das feiras livres indica que
além dos aspectos econdmicos, ha uma importancia cultural e simbdlica para os
consumidores, pois ndo representam somente um sistema local de comercializagéo,
mas sdo consideradas uma verdadeira tradi¢cao regional, por guardar tragos marcantes
da cidade, desempenhando uma importancia social e cultural (SACCO DOS ANJOS et
al., 2005).

Figura 1. Local de comercializag&o do peixe em Vilhena-RO.
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M Feiras livres
m Qutros

m Supermercados

Fonte: JUSTINIANO, K.C.P. (2020).

As espécies de peixes comercializadas no municipio de Vilhena, RO podem ser
observadas na figura 2. Em relacdo a disponibilidade dessas para compra nos pontos
comercias verificamos que a Colossoma macropomu (60%), Pseudoplatystoma
corruscan (71%), Oreochromis niloticu (14%), Cichla ocellaris (23%), Sardinella
brasiliensis (14%) e Salminus brasiliensis (11%) representam as espécies com maior
participacdo. Segundo Turra et al. (2009) uma das vantagens competitivas do pescado,
frente a outras carnes, € apresentar uma diversidade de produtos e espécies que
atendam nichos diferenciados de mercados consumidores, com uma grande faixa de
elasticidade-renda, como verificado em nosso trabalho.

Em relacdo a maior disponibilidade de Tambaqui (Colossoma macropomum) no
mercado, isso se da em funcdo da sua expressao em quantidade produzida. Ela é a
espécie altamente presente na aquicultura brasileira, sendo a espécie nativa mais
produzida no pais (MPA, 2013). Somente na regido Norte, a produgdo chega a 65.000
toneladas, sendo o peixe comercializado principalmente em feiras-livres e mercados
locais (CAMPOS et al., 2015).

Figura 2. Espécies de peixes comercializadas no municipio de Vilhena, RO.
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Fonte: JUSTINIANO, K.C.P. (2020).

Quanto aos valores de comercializacdo das espécies de peixes observou-se
gue maiores variacdes percentuais ocorreram para as que sao mais comercializadas:
Tambaqui (54,16%), Tilapia (8,33%), Pintado (38,88%), Tucunaré (81,81%), Sardinha
(70,64%) e Tambaqui sem escama (19,34%). J4, a maior variedade de espécies
disponivel para venda foi apresentada em 20% do supermercados (6 espécies); 27% do
feirantes (8 espécies) e em uma peixaria (7 espécies). No caso da peixaria, €
importante destacar que além da variedade ha grande quantidade de peixes uma vez
que também é realizada a distribuicdo para outros comércios na cidade (Tabela 1), e
dentre os beneficios para o consumidor, precos mais baixos de pescado beneficiam o

acesso a uma alternativa de proteina saudavel (KITE-POWELL et al., 2013).

Tabela 1- Nome cientifico, nome vulgar e faixa de prego (valor médio, maximo e

minimo) em reais (R$) dos peixes comercializados em Vilhena-RO.

D Valor Valor Valor

Nome cientifico Nome vulgar Y o y
médio maximo Minimo
Colossoma macropomum Tambaqui 14,99 18,5 12,00
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Oreochromis niloticus Tilapia 12,75 13,00 12,00
Ejﬁ‘dggg:}astymma Pintado 21,40 25,00 18,00
Cichla ocellaris Tucunare 20,57 28,00 15,40
Pinirampus pirinampu Barbado 18,00 18,00 18,00
Plagioscion squamosissimus Curvina 18,00 18,00 18,00
Ejﬁ‘dggg:}astymma Pintado de rio 27,93 29,00 26,69
Egrﬁgﬁ?ocﬁgﬂus Pirara 15,00 15,00 15,00
Cichla ocellaris Tucunaré de rio 14,65 14,65 14,65
Sardinella brasiliensis Sardinha 17,14 20,00 11,72
Salminus brasiliensis Dourado 22,00 22,00 22,00
Colossoma macropomum Tambaqui ¢/ escama 17,29 17,29 17,29
Colossoma macropomum Tambaqui s/ escama 16,44 17,89 14,99
Brycon sp. Jatuarana 17,99 17,99 17,99
Astyanax sp. Lambari 31,89 31,89 31,89
Arapaima gigas Pirarucu 26,50 26,50 26,50
Leporinus sp. Piau 15,20 15,40 15,00
Prochilodus sp. Curimba 12,00 12,00 12,00
Oreochromis niloticus File de tilapia 46,69 46,69 46,69

Fonte: JUSTINIANO, K.C.P. (2020).

Costa et al. (2009) ao avaliarem o perfil de consumidores de pescado no estado
do Par4, afirmaram que na decisdo de compra do consumidor o preco alto foi apontado
por 60% dos entrevistados como a principal razao para o ndo consumo de peixe, ja no
estudo de Vasconcelllos (2010) onde ele tracou os determinantes do consumo e
encontrou que provavelmente se houvesse redugcdo no preco 0 consumo aumentaria
consideravelmente.

Do total de comércios avaliados 49% desses fazem a comercializacdo dos
pescados in natura enquanto que 40% optam por comercializar o produto congelado
(Figura 3). De acordo com NETO (2010) devido a sua composi¢cdo quimica, 0 peixe é
um dos alimentos que perde qualidade e se deteriora com relativa facilidade, exige

cuidados especiais, notadamente os relacionados com a conservacao pelo frio.
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Embora exista um pré-conceito estabelecido a respeito de peixes e pescados
congelados, estudos comprovam a eficacia para conservacdo por longos periodos se
conduzidos adequadamente (glaciamento) preservardo o sabor, a cor e principalmente
o valor nutricional agregado (VANHAECKE et al., 2010).

Figura 3. Forma de comercializagao do peixe em Vilhena, RO.

= Congelado
= Resfriado

 |n natura

Fonte: JUSTINIANO, K.C.P. (2020).

Ao se questionar sobre a origem do produto, a maioria dos estabelecimentos
nao tinha ou ndo sabiam, porém citaram as seguintes cidades: Vilhena-RO, Alta
Floresta-RO, Rolim de Moura-RO e Humaita -AM como sendo o0s possiveis locais de
origem.

De acordo com Oliveira e Anadrade (2012) O abate clandestino de animais é
caracterizado, essencialmente, pela falta de fiscalizagdo do servico de inspecéao
sanitaria e pela sonegacéo fiscal, porém, devemos ressaltar outros problemas graves
envolvidos na atividade como: desobediéncia as leis trabalhistas, descumprimento as
normas relativas ao abate humanitario dos animais, infracdes ambientais, entre outros
aspectos, essa atividade € realizada em instalacdes fisicas insalubres, com
equipamentos inadequados para o melhor aproveitamento da carne e sem nenhuma

fiscalizagdo sanitaria.
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Do total de comércios analisados 71% faziam o uso de gelo (em barra) onde o
peixe encontrava-se totalmente coberto (Figura 4). O que é fundamental para a vida Uutil
do alimento, pois segundo Silva, Matté e Matté (2008), o fator mais importante para a
manutencdo da qualidade de alimentos € a utilizacdo correta dos parametros tempo e
temperatura.

Estes resultados s&o semelhantes encontrados por Gongalves, Passos e
Biedrzycki (2009) em seu estudo, nos quais destacam o perigo de intoxicacdo alimentar
devido a falta de refrigeracdo e condigcdes higiénicas adequadas para o

armazenamento.

Figura 4. Quantidade de gelo utilizado no pescado em Vilhena —RO.

E Totalmente coberto
® Parcialmente coberto

= Sem gelo

Fonte: JUSTINIANO, K.C.P. (2020).

Na hora da venda a condic&o geral da roupa do vendedor e/ou manipulador do
produto encontrava-se adequada (uso de fardamento conservados e limpos) em 94%

dos os comércios avaliados (Figura 5).
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De acordo com a RDC n° 275 (BRASIL, 2002), os manipuladores devem manter-se
limpos e uniformizados.

A preocupacdo com a higiene para reducdo de carga bacteriana e
contaminacgdes do pescado inicia fora da industria, ndo s6 de peixe fresco e congelado,
mas de qualquer empresa produtora de alimentos. Os funcionérios da industria de
pescado devem estar vestidos corretamente e possuir 0s requisitos de higiene
(FRANZON, 2011).

Figura 5. Higienizacdo da roupa do vendedor/ manipulador (condicdo geral do

uniforme);

M Limpo
B Um pouco sujo

® Muito suja

Fonte: JUSTINIANO, K.C.P. (2020).

A respeito do uso de luva no momento de comercializagdo um total de 74,3%
dos manipuladores do peixe néo utilizava para o manuseio do produto e 60% nao
utilizavam qualquer tipo de protecao para o cabelo (Figura 6 e 7).

Para Vieira et al. (2000), as condi¢Bes higiénicas de equipamentos que entram
em contato com o pescado determinam a qualidade do produto, por serem esses
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alimentos altamente pereciveis. A adequada higiene de utensilios previne a
contaminacgéo, multiplicagéo de microrganismos e sobrevivéncia destes, que deterioram
0 produto e provocam danos a saude do consumidor.

Segundo a ANVISA o conceito de boas praticas esta relacionado as acdes ou
medidas estabelecidas que devam ser seguidas para que haja integridade e
confiabilidade das matérias primas, ressaltando que as operacdes devem sempre ser
realizadas por profissionais capacitados (BRASIL, 2004).

Figura 6. Utilizagdo da luva pelos manipuladores do peixe na hora da comercializacéo,
em Vilhena — RO.

uSim
mNao

Fonte: JUSTINIANO, K.C.P. (2020).

Figura 7. Utillizacdo de protecdo de cabelos pelos manipuladores do peixe na hora da

comercializa¢do, em Vilhena — RO.
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HSim

= Nao

Fonte: JUSTINIANO, K.C.P. (2020).

Ao avaliar as condi¢cGes da higiene do local bem como a caracteristicas gerais
dos suportes/expositores do peixe 37,1% apresentaram-se adequados, enquanto que
60% desses encontravam-se em estado mediano (Figura 8).

Estes, envolvidos em todas as etapas, se ndo possuirem adequado treinamento,
experiéncia e conhecimento das leis vigentes para 0 manuseio e processamento das
matérias primas poderdo comprometer a inocuidade através das contaminagfes
relativas a ma higiene pessoal, a méa higienizacdo de equipamentos, utensilios, caixas
de transporte, de acondicionamento e expositores néo higienizados antes e apés a
jornada de trabalho (AZEVEDO; LAVINAS; RIBEIRO, 2008; MATTHIENSEN, 2014).

Figura 8. Higienizacdo do Ilocal da comercializacdo e caracteristica do
suportes/expositores de peixe, nos diferentes pontos comerciais em Vilhena, RO.
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Fonte: JUSTINIANO, K.C.P. (2020).

Nos comercios avaliados todos realizam a venda de peixes congelados e em
80% possuiam na embalagem a descricdo das caracteristicas nutricionais do peixe
congelado (Figura 9).

A embalagem deve ser um meio de assegurar condi¢cdes Otimas ao produto

ofertado ao consumidor e ser de baixo custo, além de um complemento do produto,
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propiciando prote¢do e promogao do mesmo, ja que deve estimular os consumidores
a compra (CABRAL, 1982).

Segundo Bennett (1988), rétulo € a informacéo fixada sobre o produto com o
propoésito de nomea-lo, descrevé-lo e advertir o consumidor quanto ao uso. Indica a
presenca de ingredientes e aditivos. No sentido amplo, o rotulo caracteriza uma
norma que alia a informacdo promocional aquela estritamente relacionada ao
produto, representando a principal forma do consumidor avaliar o produto que esta
adquirindo é através das informacfes contidas ali apresentadas.

Figura 9. Presenca do rotulo de caracteristicas nutricionais na embalagem do peixe

congelado, comercializado em Vilhena, RO.

HSim

mNao

Fonte: JUSTINIANO, K.C.P. (2020).
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A comercializagcdo de peixes em sua maioria é feita em feiras livres e
supermercados, sendo verificado que a maior parte da comercializacdo diz respeito
as espécies: Colossoma macropomu, Pseudoplatystoma corruscan, Oreochromis
niloticu, Cichla ocellaris, Sardinella brasiliensis e Salminus brasiliensis, estas que
apresentam maiores variagdes de preco.

O peixe é comercializado em grande parte dos comércios na sua forma in
natura, onde a origem dos produtos ndo € claramente definida pelos comerciantes.
J&, o produto resfriado e/ou congelado as condi¢cées de uso de gelo, refrigeracao
sdo satisfatorias. Os produtos congelados apresentaram adequada embalagem e
descricdo das caracteristicas nutricionais, em grande parte dos comércios.

A comercializacdo é feita em sua maioria por vendedores/manipuladores com
adequada condicdo geral da roupa, sendo que a higiene do local bem como a
caracteristicas gerais dos suportes/expositores do peixe, requere melhorias.

Contudo, propoe-se que haja um melhor acompanhamento na
comercializacdo desses produtos, no que se diz respeito as caracteristicas de
higienizacdo, rotulagem e origem, para que se tenha o devido conhecimento e que
possa minimizar possiveis fraudes e riscos sanitarios atrelados ao comércio do

peixe.
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7 APENDICE A

APENDICE A - INSTRUMENTO DE COLETA DOS DADOS:QUESTIONARIO

N° |[QUESTOES
1 Qual o local de comercializagéo do peixe?
( ) supermercado ( ) feira ( ) outro
2 Espécies comercializadas? Preco?
3 Forma de comercializacdo do peixe?
( ) fresco () resfriado ( ) congelado ( ) outra forma
4 Origem do peixe?
5 Quantidade de gelo?
( ) totalmente coberto ( ) parcialmente coberto ( ) sem gelo
6 Se possui gelo no peixe, qual desses tipos € encontrado?
( ) escama ( ) moido ( ) barra
7 Na hora da compra a higienizacdo da roupa do vendedor/manipulador
encontra-se (condicao geral do uniforme)?
() limpo ( ) um pouco sujo ( ) muito sujo
8 Na comercializacédo do peixe usa luva?
( )sim () ndo
9 Na comercializacéo do peixe usa, o0 vendedor usa protecéo para o cabelo?
()sim( )néo
10 | O local onde se expde este produto, contém uma higiene, local e suportes
adequado (higiene e estado geral)?
( ) adequada ( ) mediana ( ) ruim ( ) péssima
11 |Comercializa peixes congelados?
( )sim ( ) néo
12 | Peixes congelados apresentam embalagem?
( ) sim () ndo ( ) comercializa peixes com e sem embalagem
13 |Na embalagem dos peixes congelados temos as caracteristicas
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nutricionais?

( )sim ( ) néo
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