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RESUMO

O crescimento da populagdo humana tem levado a busca da maximizagdo produtiva em
diversas cadeias de producédo de alimentos. Dentre as proteinas de origem animal os pescados
apresentam excelente valor bioldgico e sdo facilmente digeridas pelo organismo humano. Em
contrapartida os peixes apresentam caracteristicas bioquimicas que facilitam a sua colonizagéo
por microrganismos com potencial patogénico, sendo assim necessaria a ado¢do de medidas
para combater a disseminac¢do de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s). Buscando
verificar as condicOes de comercializacdo de pescados em estabelecimentos na Regido
Metropolitana do Recife foram feitas visitas ndo agendadas em 11 locais diferentes, essas foram
realizadas entre os meses de julho a setembro de 2022, se observando as praticas relacionadas
ao manuseio, armazenamento e progressao de precos de peixes assim como as condic¢oes
sanitarias do ambiente onde os mesmos foram comercializados. Os locais que se classificavam
como feiras ou mercados publicos apresentaram as piores condi¢Ges sanitarias, tendo diversos
produtos com sinais claros de deterioracéo, além de ambientes impréprios para manipulacéo de
alimentos. Os estabelecimentos que eram supermercados atendiam as exigéncias legais para

comercializacdo de pescados, exceto em situacdes pontuais.

Palavras chave: consumo, pescados, proteina animal.



ABSTRACT

The growth of the human population has led to the search for productive maximization
in several food production chains. Among the proteins of animal origin fish have excellent
biological value and are easily digested by the human body. On the other hand fish have
biochemical characteristics that facilitate their colonization by microorganisms with pathogenic
potential, thus making it necessary to adopt measures to combat the spread of Foodborne
Diseases (DTA's). Seeking to verify the conditions of commercialization of fish in
establishments at Metropolitan Region of Recife unscheduled visits were made between the
months of July and September 2022, at 11 different market places. There, were carried out
observing the practices related to the handling, storage and progression of fish. fish prices as
well as the sanitary conditions of the environment where they were marketed. The places that
were classified as fairs or public markets had the worst sanitary conditions, having several
products with clear signs of deterioration, in addition to inappropriate environments for food
handling. The establishments that were supermarkets met the legal requirements for the

commercialization of fish, except in specific situations.

Keywords: consumption, fish, animal protein.



12

1. INTRODUCAO

Para se alcancar uma dieta nutricionalmente adequada a grande maioria dos brasileiros
dependem de diversas fontes proteicas, entre as quais as de origem animal apresentam um maior
protagonismo. Dentre elas as provenientes de pescados sao muito importantes como fonte, além
de aminoacidos, de gorduras de desejavel perfil lipidico, além de serem de facil digestéo e alto

valor biolégico.

Apesar de todas essas caracteristicas interessantes, os pescados também sdo o tipo de
alimento de maior suscetibilidade ao ataque de microrganismos, sendo este influenciado por
fatores como refrigeracao, preparo e manipulagdo inadequados, sendo por esta razao, propicios
a um menor tempo de prateleira e necessitam de condi¢des adequadas para que possam chegar
a mesa do consumidor final com a qualidade esperada de um produto de origem animal (DE
BRITO SANTOS et.al, 2016).

Por conta de um pH proximo a neutralidade e um alto teor de 4gua os produtos advindos
de peixes tém uma maior tendéncia, se mal acondicionados, de levarem a ocorréncia de doencas
causadas por alimentos. Tais doencas tendem a ser negligenciadas em paises em
desenvolvimento, muito em raz&o de sua maior frequéncia de ocorréncia, em especial nas
populagdes mais pobres (BARRETO et. al, 2017).

Os pescados sdo comercializados nos mais diversos estabelecimentos, desde grandes
redes varejistas, pequenos estabelecimentos nos mais diversos bairros, como também nas feiras
e mercados publicos (BARRETO et. al, 2012). Estes ultimos estdo presentes na sociedade
brasileira desde o periodo colonial, mas apresentam uma maior probabilidade de surgimento de
problemas higiénico-sanitarios por ndo apresentarem uma estrutura adequada para

armazenamento dos produtos (MELDO, et. al, 2018).

Estes problemas podem levar a um impacto negativo sobre o consumo destes alimentos
em tais estabelecimentos, pois por apresentarem uma maior tendéncia ao desenvolvimento de
DTA’s por consumidores que adquirem os pescados nestes locais, acabam levando a uma menor

confianca na qualidade dos produtos 14 comercializados (BRAGA et. al, 2016).
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Assim sendo pesquisas que mostrem quais pontos devem ser melhorados em cada tipo
de estabelecimento sdo de extrema importancia como uma forma de reducdo dos indices de

DTA'’s, e melhoria da maneira como certos pontos de venda sdo vistos pelos consumidores.
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2. OBJETIVOS
2.1 GERAL

Esse trabalho tem como objetivo realizar uma pesquisa in situ em supermercados e feiras
publicas, observados aspectos de refrigeracdo, manutencdo, manuseio e comercializacdo de

pescados.
2.2 ESPECIFICOS
- Observar as condicdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos visitados.

- Fazer a comparacdo da forma como os peixes sdo vendidos nos diferentes locais.

- Levantar os precos das espécies comercializadas.
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3. IMPORTANCIA DA PESQUISA

O crescimento da populagdo humana leva a uma cada vez maior necessidade de
producdo de alimento, dentre eles aquele advindos das proteinas de origem animal s&o
determinantes para uma alimentacdo saudavel e que atenda as demandas nutricionais das
pessoas. Entre as alternativas de producdo de alimentos carneos, os pescados apresentam

diversas caracteristicas agradaveis a parte das pessoas.

O consumo de peixes assim como das demais proteinas animais tém sofrido impactos
diretos com o aumento dos precos levados pelo cenério de inflagdo e crise econdmica que o
Pais tem vivido. Desta forma mais do que nunca se faz necessario que as familias saibam em
quais locais serdo maiores as chances de se encontrar uma maior variedade de peixes e que estes

estejam em condigdes adequadas de conservagéo e comercializagéo.

A maior exigéncia por parte os consumidores ja é algo que ocorre nos mais diversos
produtos, mas quando se trata dos alimenticios a preocupagdo com alimentos mais saudaveis e

que colaborem para uma maior longevidade das pessoas € algo que requer atencao especial.

O conhecimento sobre em quais locais se encontrariam as melhores condigdes de
aquisicdo de pescados também é de extrema importancia, de acordo com Silva (2008) as
condicdes de comercializacdo de pescados em feiras publicas localizadas na cidade de S&o
Paulo, sofriam com condic@es higiénicas inadequadas, sendo encontrados em todos os locais

pesquisados alto grau de desorganizacéo.

Sobre esses mesmos locais Silva Junior (2016) na cidade de Macapéa encontrou situacdes
semelhantes de forma que vérios dos boxes de comercializacdo apresentavam peixes sendo
vendidos em temperatura ambiente, algumas vezes misturados com outras fontes proteicas,

como carne bovina, e também sem condicdes higiénicas adequadas.

Conde (2022) em sua pesquisa exploratoria qualitativa, observou que no geral em todos
os locais pesquisados, nenhum deles obtiveram mais que 26,08% de conformidade com as

normativas que regulamentam a venda de peixes em territério nacional.

Ao se comparar as feiras e mercados publicos, os ultimos apresentam uma melhor
condicdo de comercializagdo (FREIRE et. al,2011) pois contam com uma melhor estruturagao

fisica de seus locais de venda, onde os primeiros quase sempre contam apenas com barracas
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improvisadas e padecendo muitas vezes de equipamentos elétricos para conservacdo dos

produtos.

Segundo (PAIVA et. al,2018) foi possivel constatar que, cerca de 80% das instalagdes,
presentes nos seus estabelecimentos pesquisados, ndo apresentavam condi¢cdes adequadas de
higiene, tendo problemas com acesso a agua, locais para higienizacdo de méos e equipamentos

e acumulo de sujidade.

Por estas razdes este trabalho foi pensado para que possa colaborar para que aqueles
consumidores que desejem se alimentar de peixes possam ter acesso a um melhor

direcionamento para qual perfil de estabelecimento podera atender melhor aos seus anseios.



17

4. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado através de visitas periddicas sem agendamento, a
supermercados de grandes redes e em mercados publicos presentes em cidades da Regido
Metropolitana do Recife. As visitas ndo contaram com entrevista dos funcionarios ou

responsaveis, assim como estes ndo serdo identificados.

Ao todo foram visitados estabelecimentos de quatro municipios sendo eles, Igarassu,
Olinda, Paulista e Recife. Sendo na sua totalidade onze estabelecimentos visitados e para fins
de preservacdo da imagem dos mesmos e manutencao do carater educacional do trabalho, 0s

estabelecimentos serdo tratados por codigos impossibilitando assim a sua identificacéo.

Por se tratarem de visitas sem qualquer tipo de agendamento, o trabalho pode ter acesso
as condi¢Oes usuais nas quais os alimentos sdo comercializados. A coleta das informac6es se
deu pela observacdo das caracteristicas do estabelecimento, e as condi¢fes sanitarias de
manuseio, refrigeracdo, embalagem e comercializacdo dos produtos, como também o registro

dos precos e variedade de espécies presentes em cada estabelecimento.

As visitas foram repetidas, sendo uma por més nos meses de julho, agosto e setembro
do corrente ano. Essa repeticdo visou observar se houve alguma mudanca nas praticas dos
estabelecimentos, se houve aumento ou reducdo do nimero de espécies comercializadas e como

se comportaram os precos de cada produto em cada local.

Ao final de toda coleta de informacdes de todos os locais programados sera feita uma
comparacao entre as praticas empregadas em cada estabelecimento e a legislacdo vigente sobre

boas préaticas de comercializacdo de pescados.



5. RESULTADOS

5.1 Diversidades de Espécies
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Em todos os mercados e supermercados visitados foi possivel perceber um total de 37

espeécies divididas em 30 familias (Tabela 1), sendo todos peixes 0sse0s

Tabela 1. Diversidade de espécies encontradas nos mercados publicos e supermercados

nas visitas durante os meses de julho a setembro de 2022.

Familia Nome cientifico Nome vulgar
Belonidae Belone Belone Agulha
Istiophoridae Tetrapturus albidus Agulhéo
Pomatomidae Pomatomus saltatrix Anchova
. Thunnus thynnus Atum
Scombridae .
Scomberomorus cavalla Cavalinha
Gadus morhua Bacalhau
Gadidae Pollachius virens Peixe salgado Saithe
Gadus chalcogrammus Polaca
Serranidae Mycteroperca spp. Badejo
Rachycentridae Rachycentron canadum Beijupira
Carcharhinidae Carcharhinus plumbeus Cacéo
Triglidae Prionotus spp. Cascudinho
N Umbrina coroides Castanha
Sciaenidae ) .
Argyrosomus regius Corvina
Characidae Salminus brasiliensis Dourado
Paralichthyidae Paralichthys orbignyanus Linguado
Engraulidae Anchoviella lepidentostole Manjuba
Merlucciidae Merluccius hubbsi Merluza
Carangidae Chloroscombrus chrysurus Palombeta
Pangasiidae Pangasius hypophthalmus Panga
Sciaenidae Cynoscion leiarchus Pescada
Cynoscion acoupa Pescada amarela
Pimelodidae Brachyplatystoma vaillantii Piramutaba
Osteoglossidae Arapaima gigas Pirarucu
Balistidae Balistes capriscus Porquinho
Salmonidae Salmo salar Salméo
Mullidae Pseudupeneus maculatus Saramunete
Clupeidae Sar_dinella brasiliensis Sard!nha
Opisthonema spp. Sardinha Lage
Pristidae Pristis pectinata Serra
Pimelodidae Pseudoplatystoma corruscans Surubim
Mugilidae Mugil cephalus Tainha
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Serrasalmidae Colossoma macropomum Tambaqui
Cichlidae Oreochromis Niloticus Tilapia
Ariidae Arius proops Uritinga

. Alectis spp. Xareu
Carangidae Caranx Crysos Xerelete

5.2 Condigdes de Comercializagéo

Na regido alvo da pesquisa a venda de peixes é feita de diversas formas, desde grandes
estabelecimentos, que podem compor ou ndo grandes redes varejistas, que apresentam diversas

formas de apresentacdo de cada espécie comercializada.

Também estabelecimentos de médio porte de alcance local, em especial o0s bairros em que
estdo localizados. Um outro perfil de local para comercializacdo de pescados sdo os mercados
publicos, que de forma genérica agrupam diversos comerciantes cada qual com sua area

reservada e que tendem a especializar seus produtos em nichos especificos.

Cada perfil de estabelecimento comercial tem caracteristicas proprias e variam no seu nivel
de organizacgdo e cuidado com os produtos que vendem, mas quao maior o tamanho do local ha
uma tendéncia de que maiores sejam os seus cuidados com a higiene, variedade de apresentacao

dos produtos e qualidade daquilo que se esta vendendo.

5.3 Condicdes Especificas de Cada Estabelecimento

5.3.1 Estabelecimento “I”

O estabelecimento em questdo € um supermercado de grandes dimensdes, em todas as
visitas feitas apresentou um bom aspecto de limpeza, tanto dos locais reservados a
comercializacdo dos peixes quanto nos demais, sempre havia pessoas realizando a sua
desinfecgéo. Trata-se de um local de amplos corredores bem organizados, sendo o local para

cada produto bem estabelecido e de precos visiveis.

A venda dos peixes era feita em embalagens lacradas de fabrica, de modo que pessoas
interessadas em adquirir o produto ndo tinham contato direto com o alimento (Figura 1). Cada

espécie de peixe se encontrava separada em compartimentos especificos de freezers, que se


https://pt.wikipedia.org/wiki/Serrasalmidae
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apresentaram, em todas as visitas, sempre limpos e sem sujeiras. Foi visualizada embalagem
com sinais de descongelamento, como pode ser visto (Figura 3), nela é possivel visualizar a
presenca de liquidos escurecidos no fundo da embalagem, o que pode ser um indicativo de uma
ma gestdo da temperatura do freezer, que pode ser resultado ou de um desligamento periddico
dos equipamentos, ou que ele ndo esta regulado para a temperatura adequada, ou ainda, produto
que foi retirado do freezer sofreu descongelamento e foi recolocado. Algumas embalagens
também se apresentavam violadas (Figura 2.a) e com parte de seu conteldo exposto fora delas,
outras se apresentavam com pequenos rasgos. Também haviam produtos onde o peixe se
apresentava com excesso de gelo e outras em que 0s sacos se encontravam estufados. Foi

observado também produtos de classificacdes diferentes juntos (Figura 2.b).

Figura 1. Imagens de algumas embalagens e apresentagdes dos produtos encontrados no

Estabelecimento “I””. Foto arquivo pessoal.
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Figura 2. a) Imagem de produto com uma embalagem violada, tendo seu contetido exposto. b)
Imagem de pescados e produtos a base de crustaceos juntos no mesmo refrigerador. Imagens

de produtos encontrados no Estabelecimento “I”. Foto arquivo pessoal.

Figura 3. Imagem do produto com sinais de descongelamento encontrada no Estabelecimento

“I”. Foto arquivo pessoal.
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Os peixes em sua maioria se apresentavam com colora¢do adequada e sua apresentacéo
variava a depender da espécie, mas as formas mais comuns eram em posta, inteiro, espalmado,
pedaco, lombo ou em filé. Dentre as espécies mais vendidas a tilapia se destacava, sendo
comercializada predominantemente na forma de filé em sacos que variavam de 400 gramas (g)
a 800g. A merluza também era bem comum, sendo disponibilizada na mesma forma que a
tildpia, mas com sacos que variavam de 500g a 800g. Quanto a variedade de apresentacdes
também se destacava 0 salméo que tinha seis formas diferentes, variando seu peso de 200g e

500 g até 1 quilograma (Kg).

Os precos vaiavam bastante a depender da espécie e forma de apresentacdo para a venda,
sendo o de valor mais acessivel 0 peixe mistura, que se tratava de varias espécies de peixes
inteiros em um saco de 1 Kg, que teve uma média de preco de R$10,60 reais o quilo. A tilapia
inteira apresentou um valor de R$16,90 reais que se manteve constante no periodo das visitas.
O salmao foi peixe de maior valor do precgo por quilo, tendo o seu filé uma média de R$133,17

0 quilo (Tabela 2).

Tabela 2. Médias de preco por quilo (Kg) nos meses de julho, agosto e setembro de
2022 no Estabelecimento “I”.

Média dos precos em R$/Kg

Produtos Julho  Agosto Setembro
Agulha inteira 12,40 12,40 12,40
Anchova inteira 17,60 17,60 17,60
Atum posta 59,75 59,75 59,75
Bacalhau lombo 133,17 99,83 99,83
Bacalhau posta 69,17 69,17 69,17
Bacalhau pedaco 95,00 95,00 95,00
Cacdo posta 32,25 32,50 31,25
Castanha espalmada 24,87 24,87 20,12
Castanha inteira 15,70 15,70 15,70
Castanha eviscerada 2150 21,50 21,50
Cavalinha inteira 11,90 12,90 9,99
Corvina inteira 16,90 18,90 21,50
Corvina posta 26,12 26,12 26,12
Corvina espalmada 25,62 25,62 25,62
Manjuba inteira 24,62 23,74 26,25
Merluza filé 45,01 4501 44,09
Palombeta inteira 11,08 11,08 11,08
Panga filé 38,69 35,70 39,65
Peixe mistura inteira 10,60 10,60 10,60

Peixe salgado Saithe 38,69 39,90 39,90
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Pescada eviscerada 21,90 21,90 22,00
Pescada espalmada 27,87 27,87 28,12
Pescada filé 41,00 41,00 46,87
Piramutaba posta 26,70 26,70 25,00
Polaca tipo bacalhau pedago 51,80 56,40 55,80
Porquinho inteiro 31,12 31,12 31,25
Salmao pedago 103,70 103,70 105,50
Salméo posta 69,87 71,12 73,12
Salmdo filé 98,53 98,53 101,05
Salméo eviscerada 5750 57,50 57,05
Sardinha eviscerada espalmada 18,10 18,10 18,10
Sardinha eviscerada inteira 15559 14,71 15,43
Sardinha lage eviscerada inteira 18,25 18,25 18,25
Serra posta 35,00 35,00 35,00
Tainha inteira 16,50 16,50 16,50
Tilapia filé 4530 45,30 45,80
Tilapia inteira 16,90 16,90 16,90
Xareu posta 24,20 24,20 24,00

5.3.2 Estabelecimento “II”

O estabelecimento Il apresenta uma estrutura de grande porte, com grande
circulacdo de clientes, com aspecto de que passa por higienizacdo periddica de suas
dependéncias. A ambientacdo é agradavel e sua organizacdo dos produtos favorece que esses
sejam encontrados pelas pessoas. Os pescados eram comercializados em freezers ou
refrigeradores, sendo estes bem dispostos na secdo a eles destinada, porém o estado fisico de
muitos desses freezers deixava a desejar, tendo pelo menos dois deles as suas portas de vidros
quebradas que permitia perda da refrigeracdo para o ambiente e afetava a qualidade de guarda

dos produtos.

Também parte das grades que faziam a divisdo entre os diferentes produtos se
apresentava com bastante ferrugem (Figura 5). Este foi um dos poucos locais visitados em que
além do preco do produto, que podiam ter embalagens de pesos diferentes, também era colocado
o valor do quilo, o que pode ser um fator determinante para a aquisic¢ao deste pelo consumidor,
pois facilita para as pessoas perceberem se o produto estd mais ou menos caro gquando

comparado de forma equivalente.
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'PEIXE CONG!

Figura 4. Imagens de algumas embalagens e apresentagdes dos produtos encontrados no

Estabelecimento “II”. Foto arquivo pessoal.

P ————

_— —

Figura 5. Imagens de algumas embalagens e apresentagdes dos produtos encontrados no

Estabelecimento “II”, contendo divisdrias metélicas enferrujadas. Foto arquivo pessoal.
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As formas como 0s pescados se apresentavam variava entra pedaco, filé, posta e lombo

(Figura 4). Todos estavam em embalagens plasticas lacradas e ndo foi visualizado nenhuma

delas com sinais de que tenham sido violadas. O filé era a apresentacdo que obteve uma maior

participacdo entre todas as espécies de peixes comercializadas, sendo o menor preco encontrado

0 de merluza com preco de R$65,00 o quilo, seguido da tilapia por R$ 67,98 reais.

Quando observado o valor mais barato para aquisi¢cdo de uma apresentacéo especifica, sem

observar a propor¢do quando convertido para o valor por quilo, o atum em posta com

embalagem de 800g era o mais barato, sendo comercializado num preco de R$29,99 reais,

sendo o segundo o filé de tilapia o0 saco com 4509 que teve um valor fixo de R$32,50 reais a

unidade (Tabela 3).

Tabela 3. Médias de preco por quilo (Kg) nos meses de julho, agosto e setembro de

2022 no Estabelecimento “I1”.

Média dos precos em R$/Kg

Produtos Julho  Agosto Setembro
Atum posta 37,49 37,49 37,49
Bacalhau pedaco 139,90 139,90 139,90
Bacalhau lombo 123,06 123,06 123,06
Bacalhau dessalgado lombo 97,05 97,50 97,50
Cacdo posta 45,62 45,62 45,62
Dourado posta 81,99 81,99 81,99
Merluza filé 65,00 65,00 65,00
Panga filé 64,38 64,38 64,38
Pescada amarela filé 137,98 137,98 137,98
Piramutaba posta 36,01 36,09 36,09
Pirarucu lombo 139,98 139,98 139,98
Polaca pedaco resfriado 49,90 49,90 49,90
Polaca pedaco 58,11 58,11 58,11
Salméo pedaco 162,00 162,00 162,00
Salmao filé 191,00 143,66 143,66
Salméo lombo 143,80 143,08 143,08
Surubim filé 120,75 120,75 120,75
Tilapia filé 70,01 70,01 70,01
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5.3.3 Estabelecimento “III”

Também sendo um supermercado de grande porte o estabelecimento 1l se destacou dos
demais por algumas falhas no quesito organizacdo. Por se tratar de um local com grande area
fisica, o local destinado a venda de pescados também é grande e com varios freezers a isso
destinado, assim como os dois locais anteriores, mas esses equipamentos durante as visitacoes

nado se apresentavam com a organizacdo e limpeza adequadas.

Em alguns locais, dentro da &rea destinada aos pescados, havia uma completa
desorganizacao dos produtos dentro dos refrigeradores, de modo que havia pescados, frutos do
mar e até mesmo empanados de outros tipos de carne misturados no mesmo lugar (Figura 7.c).
Isso além da desorganizacao na indicacdo dos precos que era também gigantesca, dificultando

muito para quem por ventura quisesse adquirir qualquer um desses produtos.

Figura 6. Imagens de algumas embalagens e apresentacfes dos produtos encontrados no

Estabelecimento “III”. Foto arquivo pessoal.
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Figura 7. a) Imagem de um freezer com unidades de peixes sem embalagem e expostas ao gelo
e em contato direto com o equipamento de resfriamento. b) Imagem de pescados fora da
embalagem, em contato direto com o freezer. ¢) Imagem de embalagens contendo o0s peixes
misturadas com outros produtos alimenticios. Imagens de produtos encontrados no

Estabelecimento “III”. Foto arquivo pessoal.

Figura 8. Imagem com detalhe de algumas de produtos com pescados fora da sua embalagem

encontrados no Estabelecimento “III”. Foto arquivo pessoal.
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Quanto a diversidade o supermercado contou com uma boa variedade de peixes, de modo
a contar com mais de quinze espécies diferentes (Figura 6) e suas apresentacGes variavam entre
0 pescado inteiro, em pedacos, o filé, a posta e espalmado. Nesse estabelecimento ndo houve
grande diferenca visual no volume disponivel entre os diferentes peixes, tendo uma quantidade

relativamente semelhante entre eles no freezer.

Todos os pescados eram comercializados em embalagens plasticas lacradas, porém foi
possivel observar que algumas delas estavam violadas (Figura 8), e até mesmo tendo parte de
seu contetdo espalhado pelo interior do freezer (Figura 7.a, b), fato que se repetiu em todas as
visitas que foram feitas, o que demonstrava que a manutencdo da organizacédo e limpeza destes

utensilios ndo era feita com a frequéncia que deveria.

Quanto aos valores mais acessiveis para o consumidor a apresentacdo do peixe inteiro era
aquela que tinha os valores unitarios mais baixos, de forma que a sardinha teve o prego mais
barato de todos chegando a R$10,90 reais a embalagem com 1 Kg. Os trés produtos mais baratos
encontrados foram a sardinha, a mistura de varios peixes e a cavalinha, todos na apresentacao

de peixe inteiro e embalagens de 1Kg (Tabela 4).

Tabela 4. Médias de preco por quilo (Kg) nos meses de julho, agosto e setembro de
2022 no Estabelecimento “III”.

Média dos precos em R$/Kg

Produtos Julho  Agosto Setembro
Atum posta 28,01 29,01 26,13
Bacalhau lombo 121,12 121,12 121,12
Bacalhau posta 87,37 87,37 87,37
Cacéo posta 30,25 30,25 30,25
Cacdo filé 40,62 40,62 40,62
Cascudinho filé 32,37 32,37 32,37
Castanha espalmada 23,12 23,12 23,12
Castanha posta 23,12 23,12 23,12
Cavalinha inteira 13,12 13,12 13,12
Corvina inteira 19,90 19,90 20,50
Corvina posta 28,38 28,38 27,80
Corvina espalmada 22,37 22,37 22,37
Manjuba inteira 23,62 23,62 23,62
Merluza filé 42,35 41,60 39,85
Palombeta inteira 12,90 12,90 12,90
Panga filé 60,59 60,59 60,59
Peixe mistura inteira 10,05 10,50 10,50

Peixe salgado saithe 56,90 56,90 56,90
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Pescada espalmada 28,12 28,12 28,12
Pescada filé 46,50 46,62 47,12
Piramutaba posta 27,68 27,68 27,68
Polaca filé 46,12 44,99 44,99
Polaca tipo bacalhau pedaco 59,90 59,90 59,90
Porquinho 30,62 30,62 30,62
Salm@o pedago 113,80 113,80 113,80
Salméo posta 72,37 12,37 72,37
Salmao filé 89,90 97,90 94,50
Salméo eviscerado 49,90 49,90 49,90
Sardinha espalmada 19,87 19,87 19,87
Sardinha filé 21,87 21,87 21,87
Sardinha eviscerada inteira 15,01 15,01 15,01
Sardinha laje eviscerada 15,01 14,76 13,26
Tainha inteira 15,90 15,90 21,50
Tilapia file 51,64 52,04 49,84
Til4pia posta 27,42 27,42 27,42
Xareu posta 23,90 23,90 23,90
Xerelete inteira 12,50 12,50 12,50

5.3.4 Estabelecimento “IV”

Tratando-se de um estabelecimento de grande porte as margens de uma rodovia de grande
fluxo de veiculos, com amplo estacionamento, o que confere a este local a capacidade de
atendimento de um grande numero de clientes. A organizacdo da loja € bem feita e segue uma
ordem légica que permite a boa localizacdo de seus produtos internamente. A area reservada a
venda de pescados € localizada proxima a de outros tipos de proteina animal, sendo toda
exposicdo dos produtos feita em freezers, sendo cerca de 10 deles agrupados de modo a formar

apenas um corredor.

Todos os peixes sdo comercializados em embalagens plasticas lacradas, em todas as
visitas nenhuma delas se apresentou violada ou com qualquer irregularidade que indicasse que
a mesma nao estaria apta a proteger de forma integral o alimento nela contido (Figura 9). As
condicdes do interior dos freezers, em todas as vezes que foram coletadas as informacoes, se
apresentou sempre limpo e bem organizado, tendo cada espécie um local especifico dentro de

cada um dos equipamentos.

A separacdo de cada produto se dava por separadores metalicos, quando se tratava de
espécies diferentes, e por pilhas diferentes quando se tratava da mesma espécie, mas mudava
apenas a apresentacdo ou marca do fabricante. No que se refere ao manejo dos produtos para

reposicdo foi possivel observar que, em pelo menos duas visitas, ela era feita com os produtos
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dentro de caixas deslocadas por empilhadeiras manuais (Figura 10) e que este processo levava
muito tempo para ser realizado, de tal forma que quando o mesmo estava chegando a seu fim

muitas das embalagens ja estavam proximas a temperatura ambiente, isto péde ser percebido

pelo toque.

Figura 9. Imagens de algumas embalagens e apresentaces dos produtos encontrados no
Estabelecimento “IV”. Foto arquivo pessoal.

Figura 10. Imagens da reposi¢do de alguns produtos no Estabelecimento “IV”. Foto arquivo

pessoal.
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Quanto a variedade de espécies, o estabelecimento contava com 20 diferentes delas,
comercializadas em diferentes apresentacfes. Algumas espécies como é o caso da tilapia
apresentavam um volume visual muito maior dentro dos freezers, o que pode demonstrar uma
maior preferéncia por essa especie pela clientela local. Ela se apresentava em embalagens de
800g e 5009 na forma de filé e posta. A embalagens de 800g de filé apresentou um preco
constante de R$39,98 reais, enquanto o pacote que continha as postas e mesmo peso estava a
R$29,98 reais (Tabela 5).

No que se refere aos precos, este supermercado tinha como espécie de menor valor no
primeiro dia de visita a sardinha inteira, que era vendida em embalagens de 800g, em que no
més de julho se apresentou a R$10,98 reais, tendo um aumento de 29% no més seguinte sendo
vendido a R$15,48 reais, este se mantendo até o final da pesquisa. Fora esta, o estabelecimento
também contava com um produto denominado mistura de peixe, vendido em pacotes de 1Kg,
na forma inteira, podendo este ser composto por cinco espécies diferentes dentre uma variedade
de mais de 20 espécies possiveis, tal produto teve um preco fixo de R$11,48 reais, sendo o
produto de valor mais acessivel. As médias por quilo destes e das demais espécies

comercializadas podem ser vistas a seguir (Tabela 5).

Tabela 5. Médias de preco por quilo (Kg) nos meses de julho, agosto e setembro de
2022 no Estabelecimento “TV”.

Média dos precos em R$/Kg

Produtos Julho  Agosto Setembro
Peixe dessalgado Saith polaca posta 47,47 47,47 47,47
Agulhéo posta 26,72 26,72 26,72
Anchova inteira 19,98 19,98 19,98
Atum posta 2497 23,72 23,72
Cacéo posta 37,47 27,10 27,10
Cavalinha inteira 1798 17,98 17,98
Corvina inteira 11,68 19,98 19,98
Corvina posta 29,98 29,98 29,98
Dourado posta 36,96 39,96 39,96
Merluza filé 4497 44,97 44,97
Palombeta inteira 10,74 10,74 10,74
Peixe mistura inteira 11,48 11,48 11,48
Pescada eviscerada 24,48 24,48 24,48
Pescada posta 36,98 36,98 36,98
Piramutaba posta 23,98 23,98 23,98
Salméo pedaco 119,60 133,60 133,60

Sardinha inteira 13,72 19,35 19,35



Sardinha filé
Sardinha eviscerada
Serra posta

Tainha inteira
Tilapia posta
Tilapiafilé

Uritinga file

Xareu posta

21,22
17,48
29,38
19,98
37,47
63,95
38,98
26,98

21,22
17,48
29,38
19,98
37,47
63,95
38,98
26,98

21,22
17,48
29,38
19,98
37,47
63,95
38,98
26,98

5.3.5 Estabelecimento “V”
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O local conta com grande estrutura fisica para receber os clientes, um ponto comercial

privilegiado. Sua organizacdo interna é excelente, com corredores limpos e bom atendimento

por parte dos funcionarios. Apesar de contar com boa estrutura e boa diversidade de demais

produtos, no que se trata de pescados, durante o tempo de duracdo das pesquisas, poucos eram

os produtos comercializados no estabelecimento. Ele contava apenas com peixes inteiros de

trés espécies diferentes, sendo eles o badejo, a tilapia e beijupira.

As condic¢des sanitarias dos produtos comercializados ndo sao das melhores, eles sdo

dispostos em bancadas cobertas com gelo, porém muitos deles se encontram com boa parte de

seu corpo fora da camada gelada. Também é possivel observar que as tilapias estavam com os

olhos de brilho opaco e também os demais com coloracdo ndo uniforme, esses sinais

representam que os peixes provavelmente ndo sdo frescos e estdo passando por processo e

decomposigéo (Figura 11).
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Figura 11. Imagens de algumas apresentacGes e conservagdo dos produtos encontrados no
Estabelecimento “V”. Foto arquivo pessoal.

Em relacdo aos precos eles se mantiveram constantes durante todo o periodo de
visitacdo, sendo a tilapia a mais em conta sendo R$22,98 reais o0 pacote com 1Kg, o badejo era
0 segundo mais barato estando a R$28,98 reais o quilo e a beijupira estava o quilo a R$33,98
reais (Tabela 6).

Tabela 6. Médias de preco por quilo (Kg) nos meses de julho, agosto e setembro de
2022 no Estabelecimento “V”.

Média dos precos em R$/Kg

Produtos Julho  Agosto Setembro
Badejo inteira 28,98 28,98 28,98
Beijupira inteira 33,98 33,98 33,98

Tilapia inteira 2298 22,98 22,98
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5.3.6 Estabelecimento “VI”

Neste estabelecimento hé grande circulacdo de pessoas, estando localizado em uma das
avenidas mais movimentadas da regido sul do Recife. Contando com boa estrutura, bastante
espacosa e um aspecto de cuidado com a higiene frequente. Local bem organizado contando
com alguns freezers para exposi¢cdo dos pescados, estes se encontravam limpos e bem
organizados internamente. Cada produto se separava do outro através de grades metalicas, que
estavam pintadas e com aspecto higiénico. Todos os peixes vendidos eram comercializados em
embalagens pléasticas, que permitia que o seu contetdo estivesse protegido e isolado do meio
externo (Figura 12). Alguns pacotes, no entanto, pareciam ter sofrido degelo, pois nos seu
interior era possivel observar acimulo de liquidos congelados concentrados num so lugar, assim

como alguns filés estavam curvados, ndo preservando a sua conformidade padrao.

Figura 12. Imagens de algumas embalagens e apresentacdes dos produtos encontrados no
Estabelecimento “VI”. Foto arquivo pessoal.

No tocante da variedade de produtos, eles eram poucos, contando apenas com quatro

espécies de peixe em trés apresentacdes diferentes, filé, lombo e pedaco. Dentre as espécies
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vendidas havia a tilapia, o panga, o salmdo e o bacalhau. A tilapia se apresentava em pacotes
de 2509 e aparentava ser o produto que tinha mais saida, pois apresentava um menor volume
dentro dos freezers. O salmé&o por sua vez estava a R$48,5 reais o0 pedago de meio quilo, ja o
bacalhau 800g do seu lombo estava custando R$97,99 reais. E o panga, filé também 800g estava
a R$37,49 reais (Tabela 7).

Tabela 7. Médias de preco por quilo (Kg) nos meses de julho, agosto e setembro de
2022 no Estabelecimento “VI”.

Média dos precos em R$/Kg

Produtos Julho  Agosto Setembro
Bacalhau lombo 122,49 122,49 122,49
Panga filé 46,86 46,86 46,86
Salméo pedaco 97,00 97,00 97,00
Tilapia filé 101,45 101,45 101,45

5.3.7 Estabelecimento “VII”

O estabelecimento conta com uma consideravel area construida com capacidade de
atendimento de muitos consumidores diariamente. Sua organizacdo era muito boa, com
corredores amplos que permitiam a circulacdo tranquila de seus clientes. O aspecto de limpeza
era aparente, tanto no local de comercializagédo dos pescados como nos demais locais. Os peixes
eram expostos em freezers, assim como os demais estabelecimentos anteriormente citados, e
esses equipamentos se encontravam razoavelmente limpos, com pequenas excecdes (Figura
13).
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Figura 13. Imagem mostrando um freezer sem produtos porém com restos de papeldo, gelo,
plastico e etiqueta no Estabelecimento “VII”. Foto arquivo pessoal.

Quando observada a variedade de espécies comercializadas ao todo haviam 7 diferentes,
sendo eles tilapia, salmdo, atum, linguado, pescada amarela, piramutaba e serra. As formas de
apresentacdo variavam entre filé, posta, lombo e cubos (Figura 14). Todos os peixes eram
vendidos em embalagens pléasticas lacradas e em nenhuma das coletas foram vistas embalagens
violadas (Figura 15). Porém nas embalagens do salmédo foi possivel ver que algumas delas
apresentavam sinais de descongelamento, em especial os filés que se apresentavam com uma
coloracdo péalida, isso pode colocar em risco a qualidade do alimento e o seu tempo de prateleira
(Figura 16.a).
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Figura 14. Imagens de algumas embalagens e apresentacdes dos produtos encontrados no
Estabelecimento “VII”. Foto arquivo pessoal.

Figura 15. Imagens de outras embalagens e apresentacbes dos produtos encontrados no
Estabelecimento “VII”. Foto arquivo pessoal.



38

Figura 16. a) Imagens de embalagens com Salméo contendo sinais de descongelamento. b)
Frezzer mostrando a auséncia de Tildpia a qual se encontrava em promocdo. Produtos
encontrados no Estabelecimento “VII”. Foto arquivo pessoal.

Dentre as espécies a tilapia era aquela que apresentava uma maior aparente saida, pois
em quase todas as visitas ela apresentava uma de suas apresentacdes, o pacote de filé de 400g,
esgotada (Figura 16.b) e no ultimo més essa espécie como um todo tinha triplicado seu espaco
nos freezers. O atum s era vendido em embalagens de meio quilo em cubos, ja o salmdo estava
disponivel na forma de lombo e filé em embalagem de meio quilo ambos. O linguado e
piramutaba sé estavam a disposi¢do na forma de filé, sendo em embalagens de meio quilo, ja a
serra s6 era vendido na forma de posta em sacos de 1Kg. A pescada amarela podia ser

encontrada na forma de filé e postas em embalagens de 800g e 500g respectivamente.

Com relacdo aos precos eles se mantiveram constantes em todo o periodo da pesquisa,
tendo como observacdo marcante a alta procura pela tilapia, de tal forma que a embalagem que
se encontrava com valor mais barato, que era o filé de 400g que estava a R$20,69 reais, ja tinha
acabado nos dois primeiros meses de pesquisa, sendo que no ultimo seu volume foi visualmente
aumentado consideravelmente, isso indica que para os consumidores daquela localidade a
tilapia estava tendo a preferéncia de consumo, pois a piramutaba se encontrava a R$18,99 reais
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a embalagem de meio quilo, ou seja, mais barata, mas mesmo assim aquela era preterida em
relacdo a essa. As demais médias de valor em relacéo ao quilo do peixe podem ser observadas

na tabela a seguir (Tabela 8).

Tabela 8. Médias de preco por quilo (Kg) nos meses de julho, agosto e setembro de
2022 no Estabelecimento “VII”.

Média dos precos em R$/Kg

Produtos Julho  Agosto Setembro
Atum em cubo 4798 47,98 47,98
Linguado filé 87,98 87,98 87,98
Pescada amarela posta 63,98 63,98 63,98
Pescada amarela filé 99,99 99,99 99,99
Piramutaba filé 37,98 37,98 37,98
Salméo lombo 115,38 115,38 115,38
Salmdo filé 137,78 137,78 137,78
Serra posta 39,99 39,99 39,99
Tilapia filé 54,34 54,34 54,34

5.3.8 Estabelecimento “VIII”

Localizado na zona sul do Recife o estabelecimento conta com boa estrutura fisica e
capacidade de atendimento de alta densidade de pessoas. Nas questdes de organizacao externa
e dos demais setores, o local se manteve dentro do esperado sem discrepancias que saltassem
aos olhos, porém no local de venda dos pescados alguns erros foram encontrados. Os peixes
eram expostos em freezers (Figura 17) que apresentavam divisorias internas para que cada
produto fique restrito a sua area, e era justamente nessas divisorias que alguns dos problemas
se localizavam, pois elas eram de material metélico, estando este com muita ferrugem,
demonstrado que a manutencao da pintura deste ndo estava sendo realizada. Também dentro
dos freezers foi possivel ver sujeira, alguns vidros das portas de cada compartimento estavam

quebrados.

A variedade de espécie era baixa, porém ndo foi a menor de todos os lugares visitados,
se tratando de apenas 5 espécies, sendo elas a tilapia, salméo, piramutaba, pescada amarela e o
tambaqui. Eles se apresentavam na forma de filé, posta, lombo e medalh&o. Todos eram
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vendidos em embalagens plasticas lacradas, porém algumas delas apresentavam sinas de
degelo, e o interior dos locais de exposicdo se encontravam com muita condensagéo,
demonstrado a provavel falha na regulagem da temperatura dos equipamentos, assim como
sujeira, indicando que as limpezas estavam sendo feitas em intervalos maiores que a

necessidade.

O salméo era o peixe que apresentava a maior variedade de apresentacdes, sendo duas
de filé, em embalagens de 500g e 800g, uma em posta em sacos de 250g, uma de lombo de
800g e o medalhdo de 500g. A tilapia era a segunda, com maior variedade estando disponivel
em embalagens de 500g e 800g, nas formas de posta e file. O tambaqui e piramutaba estavam
na forma de posta em embalagens de 800g, ja a pescada amarela estava em filé vendido em

sacos de meio quilo.

Figura 17. Imagens de algumas embalagens e apresentagdes dos produtos encontrados no
Estabelecimento “VIII”. Foto arquivo pessoal.

Quanto aos precos eles se mantiveram estaveis no periodo das visitas, o produto que se

apresentava com valor mais baixo era a embalagem de meio quilo de posta de tilapia que se
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encontrava a R$26,99 reais, ja o filé de mesmo peso estava a R$33,99 reais. O salmé&o era a
espécie que apresentava 0s maiores valores de seus produtos, sendo a sua embalagem de 800g
de filé R$119,99 reais. Os precos por quilo de todas as espécies vendidas podem ser vistos na

tabela a seguir (Tabela 9).

Tabela 9. Médias de preco por quilo (Kg) nos meses de julho, agosto e setembro de
2022 no Estabelecimento “VIII”.

Média dos precos em R$/Kg

Produtos Julho  Agosto Setembro
Pescada amarela filé 127,00 127,00 127,00
Piramutaba posta 39,38 39,38 39,38
Salméo posta 159,96 159,96 159,96
Salmao filé 152,49 152,49 152,49
Salméo medalh&o 165,98 165,98 165,98
Salméo lombo 199,99 199,99 199,99
Tambaqui posta 61,24 61,24 61,24
Tilapia filé 65,23 65,23 65,23
Tilapia posta 44,48 44,48 44,48

5.3.9 Estabelecimento “IX”

As margens de uma via de fluxo arterial na zona sul da cidade do Recife, contando com
Otima estrutura fisica, sua organizacdo interna é bastante eficiente e ambientes limpos. No local
de exposicao dos pescados alguns detalhes foram observados em relacdo a disponibilidade de
visualizacdo dos precos, apenas 0s pescados que estavam em promocao tinham seus precos
disponiveis para que os clientes pudessem ver, 0os demais ndo tinham nenhuma indicagdo de
precos, e em alguns deles havia sido colocados dispositivos antifurto como pode ser visto
(Figura 18).
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Figura 18. Imagem em destaque de um produto, medalhdo de salmé&o, onde se pode ver o
dispositivo antifurto. Produto encontrado no Estabelecimento “IX”. Foto arquivo pessoal.

No que diz respeito a variedade de espécies sO estavam disponiveis o salmédo e o
surubim, ambos em embalagens de meio quilo, sendo o salmdo na forma de medalhdo e o
surubim em filé. Ambos vendidos em embalagens devidamente lacradas e sem sinais de
violagdo ou qualquer coisa do tipo. Os locais de exposicdo se encontravam limpos e bem

organizados (Figura 19).

e o =x \ R =
Figura 19. Imagem de algumas embalagens e apresentacdo dos produtos encontrados no
Estabelecimento “IX”. Foto arquivo pessoal.
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Em relacéo a evolugéo dos precos estes se mantiveram constantes, sendo o filé de 500g
do surubim vendido a R$51,30 reais tendo o valor mais em conta, e 0 medalhdo de salmdo de
mesmo peso estava sendo ofertado a R$79,90 reais. As médias do preco por quilo do produto

podem ser vistas na tabela que se segue (Tabela 10).

Tabela 10. Médias de preco por quilo (Kg) nos meses de julho, agosto e setembro de
2022 no Estabelecimento “IX”.

Média dos precos em R$/Kg

Produtos Julho  Agosto Setembro
Salméo medalhéo 159,80 159,80 159,80
Surubim filé 102,60 102,60 102,60

5.3.10 Estabelecimento “X”

Localizado na zona sul do Recife, o estabelecimento se difere dos demais, pois ndo se
trata de um supermercado, mas sim de um mercado publico. Este é composto por diversos
boxes, cada qual contando com uma ou mais estruturas de gestdo. Por conta disso a organizacéo
de cada um deles difere em alguns aspectos, ndo havendo uma rigida padronizacdo dos
processos que ocorrem em cada um desses boxes. De inicio a limpeza é algo que esta longe de
ser o ideal, os alimentos que estdo em exposicao para venda sdo colocados em bandejas plasticas
sem refrigeracdo, e quando as tinham era apenas gelo, nenhuma das pessoas que faziam a
manipulacdo dos peixes estava com trajes adequados, sem nenhum equipamento de protecéo
individual (EPI) e ainda manipulavam tantos alimentos quando o dinheiro referente a venda de
seus produtos. Em um dos locais que funcionava como peixaria e acougue era possivel
visualizar pecas de carne proximas aos produtos pesqueiros, assim como panos de prato,

aparelhos celulares, restos de crustaceos e ceramica quebrada (Figura 20).

Na variedade de espécies no periodo das visitas 0 mercado publico ndo apresentava uma
grande diversidade, contando agulha, pescada, surubim. Todas estavam disponiveis para venda
na forma inteira ou em posta, que era feita na hora, a depender da preferéncia do cliente. Os

peixes ndo se encontravam embalados e eram colocados desnudos sobre o gelo em bandejas,
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com exce¢do apenas para a tilpia que em todos os boxes podia ser adquirida em pacotes de

1Kg, sendo guardada no freezer.

Figura 20. Imagens de alguns produtos comercializados, estes apresentando ambiente com
sujidades, lixo, circulagdo de dinheiro sobre os produtos, objetos como celular préximos as
bandejas contendo os peixes e auséncia de refrigeracdo adequada. Produtos encontrados no
Estabelecimento “X”. Foto arquivo pessoal.

Os pregos foram constantes sendo o0 mais acessivel o filé de tilapia vendido a R$25,00
reais o quilo, seguido da agulha a R$28,00 reais. A pescada apresentava dois pregos, a inteira
era R$35,00 reais o quilo, j& em posta estava a R$45,00 reais, o surubim se encontrava em

postas de mesmo valor o quilo da pescada (Tabela 11).

Tabela 11. Médias de preco por quilo (Kg) nos meses de julho, agosto e setembro de
2022 no Estabelecimento “X”.

Média dos precos em R$/Kg

Produtos Julho  Agosto Setembro
Agulha inteira 28,00 28,00 28,00
Pescada inteira 35,00 35,00 35,00
Pescada inteira 45,00 45,00 45,00
Surubim posta 45,00 45,00 45,00

Tilapia filé 25,00 25,00 25,00
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5.3.11 Estabelecimento “XI”

O estabelecimento corresponde a uma feira publica localizada na cidade de Paulista,
como no caso do mercado publico este também peca muito no que tange a aspectos e
organizacdo e higiene. No presente local o nivel de desorganizacao foi 0 mais alto dentre todos
os locais visitados, pois 0s vendedores que faziam a comercializacdo de peixes ndo ocupavam
boxes, mas apenas bancadas improvisadas de madeira, ndo contando com nenhum equipamento
para refrigeracdo, apenas caixas de isopor com gelo parcialmente derretido. O ambiente ao
redor estava repleto de moscas domesticas e também a chamada “varejeira”, o odor do local

também era desagradavel e ndo apresentava sinais de que qualquer tipo de limpeza era feita.

Os peixes eram trazidos na caixa de isopor e posteriormente colocados sobre as
bancadas com a ajuda de bandejas de metal, repletas de ferrugem. Ao lado dessas a vendedora
descamava 0s peixes com a ajuda de um pedaco de madeira com pregos. Este utensilio
improvisado era periodicamente banhado em um balde contendo agua de cor escurecida e de

odor insuportéavel (Figura 21).

Figura 21. Imagens da alocagdo, limpeza e conservacdo dos peixes comercializados na feira
publica do Estabelecimento “XI”. Foto arquivo pessoal.
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Os vendedores néo dispunham de nenhum tipo de cuidado com a limpeza, as moscas
pousavam em todos os lugares e gatos se esgueiravam por todo o espaco destinado a venda.
Uma das bancadas ficava escorada no poste de iluminagéo publica e outros produtos ficavam

com os sacos onde eram transportados escorados neles.

Figura 22. Imagem com detalhe em animais que habitavam a feira publica, assim como a forma
como € mantido o lixo com os restos dos pescados e outros frutos do mar que eram
comercializados na feira publica do Estabelecimento “XI”. Foto arquivo pessoal.

A variedade de espécie era baixa, s6 contando com duas durante as visitas, sendo elas
saramunete e corvina. Os pescados eram vendidos inteiros, sem nenhuma embalagem, sendo
colocados congelados pela manhd, descongelando nas bandejas metélicas onde posteriormente
eram descamados, e aqueles que ndo fossem vendidos eram recolocados na caixa de isopor, que

no final continham pouquissimo gelo.

Com relacdo aos precos e sua evolugdo o mesmo pode ser acompanhado de acordo com

a tabela a sequir (Tabela 12).
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Tabela 12. Médias de preco por quilo (Kg) nos meses de julho, agosto e setembro de
2022 no Estabelecimento “XI”.

Média dos precos em R$/Kg
Produtos Julho  Agosto Setembro
Corvina inteira 18,00 18,00 18,00
Saramunete inteira 17,00 17,00 17,00
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6. DISCUSSAO

Apesar de toda sua relevancia econdmica, movimentando cerca de 500 milhdes de
dolares na regido nordeste no ano de 2019, a venda de pescados na Regido Metropolitana do
Recife ainda falha em alguns aspectos higiénico-sanitarios. Mesmo contando com uma grande
area de litoral ainda ha muito que se investir para que a regido atinja patamares 6timos. A
producdo nordestina foi fortemente afetada pela estiagem que assolou a regido nos anos de 2012
a 2017, mas o cendrio tem perspectiva de melhora, pois 0 Governo do Estado tem se organizado
para a desburocratizacéo da atividade por meio de debates realizados através da instauracao de
uma Comissdo Parlamentar Especial de Aquicultura do Estado de Pernambuco, fora isso o
aumento das chuvas movido pela La Nifia tem colaborado para um melhor contexto para
producdo (XIMENES, 2021).

Durante a execuc¢do do trabalho foi possivel observar diversos pontos que necessitam
de melhoria quando se comparam as praticas realizadas e a legislagdo que rege a
comercializacdo de pescados, a saber, 0 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Peixe Fresco da portaria n°185 de 13 de maio de 1997 como também outras editadas pela a

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.

Os estabelecimentos visitados que se tratavam de supermercados, em especial aqueles
pertencentes a grandes redes, sempre demonstravam uma maior atencdo as condicdes de
limpeza, organizacdo e qualidade dos seus estabelecimentos, aparentando esta dentro do que €
imposto pela legislacdo, com poucas exce¢des. Mas nas feiras e mercados publicos as condi¢des
pioram vertiginosamente, de modo a muitas vezes representar um risco a salide das pessoas que

de 14 extraem o seu alimento.

A portaria n® 185/97 foi usada como parametro para avaliar os aspectos de qualidade na
comercializa¢do dos pescados frescos, a instru¢cdo normativa n°21 de 31 de maio de 2017 para
peixes congelados e a instrugdo normativa n°1 de 15 de janeiro de 2019 para peixes salgados

ou salgados secos.

Alguns dos supermercados apresentaram problemas em especial 0 que tange a
manutencdo das condi¢cdes de congelamento, para os peixes vendidos congelados. Mesmo sem
0 uso de termbmetros foi possivel perceber que em alguns freezers a temperatura se encontrava
muito acima do aconselhado para peixes congelados, que de acordo com a instrugdo normativa

n°21/2017 ndo deveria estar superior a -18 graus Celsius, de forma que muita condensagéo se
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formou dentro das embalagens. Também foi possivel identificar produtos em ndo conformidade
com o inciso VI do artigo 6° na mesma normativa, pois em varias ocasides foi possivel perceber
despigmentacdo de algumas partes do peixe, em especial algumas embalagens de salméo, que
apresentavas circulos de despigmentacdo ou pior, algumas vezes esse fendmeno se davam na

peca completa.

No caso das feiras e mercados publicos a situacdo era absolutamente mais séria, pois
ndo havia quase que nenhuma nocdo por parte de quem estava responsavel por cada local das
praticas mais apropriadas de manipulacdo e conservacdo dos pescados. Um dos locais com
descumprimentos das normativas no grau mais elevado foi a do estabelecimento XI, onde era
possivel ver diversas moscas pousando diretamente sobre todos os produtos comercializados,
que se encontravam totalmente descobertos. Além disso, neste local haviam varios gatos que
acessavam com facilidade as bancadas onde ficavam os peixes, buscando comer 0s restos

decorrentes do processo de descamacdo realizado pela vendedora.

Além dos problemas anteriores, 0s peixes estavam em desacordo com o ponto 4.2.33 da
portaria n°185, pois a quantidade de gelo empregado nao era finamente triturado e nem mesmo
suficiente para manter o interior do musculo a temperatura préxima a de fusdo. Além do mais
muitas das pecas se apresentavam com sinais de descoloracdo, os olhos dos peixes estavam

opacos e o odor diferente do caracteristico de peixes frescos.

No estabelecimento X por sua vez apresentava também varias infracdes as legislacdes
vigentes, pois neste local um dos boxes se destinava a venda de ndo somente pescados, como
também de carne bovina e em algumas ocasifes os diferentes tipos de proteinas compartilhavam

0 mesmo espaco desprovidas de qualquer embalagem.

Nas feiras e mercados publicos também se percebia que os funcionarios que
manipulavam o0s peixes ndo gozavam de um aspecto muito higiénico, de modo que
corriqueiramente encontravam-se sem o uso de luvas, méascaras ou tocas, ndo apresentavam a
pratica constante de lavagem das méos, muitas vezes estando com vestimentas inadequadas

para as atividades por eles desempenhadas.

Quanto aos precos de maneira geral eles ndo tiveram grandes variagdes, em especial
naquelas espécies que apresentam maior preferéncia pela populacdo. Em quase todos 0s
estabelecimentos o preco por quilo dos peixes, em cada local, se mantive estavel. Com relagédo

as formas de valor mais acessiveis foram os peixes inteiros os com valores mais baixos, e dentre
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0s pescados vendidos inteiros o peixe cavalinha foi o que teve menor preco atingindo
R$9,99/Kg. A tilapia foi o peixe presente no maior nimero de estabelecimentos, sendo aquela
que visualmente ocupava a maior area dentro dos freezers, tendo o seu valor mais em conta a
forma inteira, onde o valor mais barato foi de R$16,90 reais o quilo e o filé que teve seu preco
de R$25,00 reais. Esta espécie tem tido a preferéncia dos consumidores, de tal modo que em

um dos estabelecimentos ela era o produto a acabar com maior velocidade.
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7. CONCLUSOES

O pescado € uma Gtima alternativa de alimento, sendo uma proteina de alto valor
bioldgico, poréem apresenta uma maior sensibilidade a acdo de microrganismos patoldgico
sendo o meio de proliferagdo de DTA’s no pais inteiro. Por essa razdo, S0 necessarias medidas
apropriadas para o seu manuseio, estocagem e venda. Em geral, os supermercados apresentam
melhores condi¢fes sanitarias quando comparados as feiras e mercados publicos. E de acordo
com o observado nos estabelecimentos a tilapia tem sido a espécie com maior preferéncia pelos

consumidores.
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