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RESUMO

A comercializacdo de pescados tem uma grande relevancia no cenario econémico, inclusive na
regido metropolitana do Recife, pois € uma cidade litoranea cercada de grandes rios e mar, 0
que possibilita a obtencéo\geracdo dos pescados, contando também com uma vasta gama de
criadouros e produtores deste meio de producdo nos arredores. Tais produtos costumam ser
comercializados em supermercados, feiras e mercados publicos e podem apresentar condi¢fes
higiénico\sanitarias diversas que interferem diretamente a saide do consumidor. Com o intuito
de avaliar estas condi¢des no ambito higiénico e sanitario, bem como a qualidade dos produtos
disponibilizados a sociedade como um todo, foi realizada uma revisdo bibliogréafica utilizando
como base tedrica pesquisas e publicacfes académicas realizadas nos ultimos anos, como
subsidio e arcabouco para esta producdo. Os critérios levados em conta foram o manuseio,
cuidados com a higiene do produto, local de armazenamento, tratamento e organizacdo dos
estabelecimentos que comercializam estes pescados.

Palavras-chave: comercializacdo, higiene, pescados, qualidade.



ABSTRACT

The fish commercialization has great relevance in the local economic scenario, including in the
metropolitan area of Recife, as it is a coastal city surrounded by large rivers and the sea, which
makes it possible to obtain \ generation of fish, also having a wide range of breeding and
producers of this means of production in the surroundings areas. Such products are usually sold
in supermarkets, fairs and public markets and may present different hygienic\sanitary
conditions that directly interfere with the health of the consumer. In order to evaluate these
conditions in the hygienic and sanitary scope, as well as the quality of the products made
available to society as a whole, a bibliographic review was carried out using research and
academic publications carried out in recent years as a theoretical basis, as a subsidy and
framework for this production. The criteria taken into account were the handling, hygiene care
of the product, storage location, treatment and organization of establishments that sell these
fish.

Keywords: commercialization, hygiene, fish, quality.
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1. INTRODUCAO

O pescado retne todos os peixes, crustceos (camardes), moluscos (ostras e mexilhdes),
anfibios (rés), répteis (jacaré e tartarugas), equinodermos (ourigcos e pepinos-do-mar) e outros
animais aquaticos usados na alimentacdo humana. Segundo recomendacgdes da Organizacéo
Mundial de Saude (OMS), o consumo dessa proteina deve ser de forma harmonica e de no
minimo 250 gramas semanais, divididas em duas refeigdes.

O Brasil ocupa 0 17° lugar no mundo em producéo de pescado em cativeiro e 0 19° em
producéo total de pescado (FAO, 2020). Isto se mantém, e ocorre porque cada vez mais estamos
nos encaminhando para a volta da normalidade. Com o avanco da vacinagdo contra a covid-19
e a flexibilizacdo dos setores, a piscicultura e a pesca brasileira como um todo apresenta
bastante indicacGes de mais crescimento. Vale destacar ainda que o Brasil € o quarto maior
produtor mundial de tilapia, espécie que representa 60% da producéo do pais. Os peixes nativos,
liderados pelo tambaqui, participam com 35% e outras espécies com 5%.

Nos Gltimos seis anos (Peixe BR, 2021), a producdo de peixes de cultivo saltou 38,7%
no pais: de 578.800 t (2014) a 802.930 t (2020).

De acordo com os dados da Associacao Brasileira de Piscicultura (Peixe BR), lancados
no Anuario da Piscicultura 2021, a piscicultura brasileira avangou 5,93% em 2020, registrando
uma producdo de 802.930 toneladas. Em 2019 foram 758.006 toneladas.

Considerando o ano de 2020, j& podemos destacar a producao de peixes, que atingiu
quase 803 mil toneladas no Brasil. A receita gerada pela pesca brasileira chegou na casa dos
R$ 8 bilhGes, sendo que a piscicultura gera cerca de 1 milhdo de empregos diretos e indiretos.
No ano de 2007 estimou-se que no Brasil, 1.072.226 toneladas divididas entre a pesca
extrativista e aquicultura, sendo o Nordeste responsavel pela producdo de 331.608,5 toneladas
representando 30,93% da producdo nacional, e o estado de Pernambuco contribuindo com
19.800,5 toneladas de pescado produzido (IBAMA, 2007). Atualmente, e devido a pandemia,
ndo ha registros que mostrem crescimento significante na producéo local.

Segundo Sartori (2012) o pescado tem se destacado nutricionalmente quando é levado
em consideracdo a qualidade e quantidade das suas proteinas, por ser fonte de acidos graxos
essenciais, vitaminas e minerais, como também 6mega 3. A ingestdo de lipidios oriundos dessas
proteinas sao comumente associadas a reducdo de doencas cardiovasculares como também na
colaboracéo do desenvolvimento de funces iniciais dos seres humanos. Porém é importante

ressaltar que para aproveitamento desses beneficios é de extrema importancia garantir a
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qualidade e os fatores de seguranca alimentar, sendo fundamental conhecer e utilizar
mecanismos que possam impedir a deterioracdo desses alimentos por microrganismos
(SOARES, 2012).

As caracteristicas organolépticas dos pescados sdo um importante sinalizador de
qualidade para o consumidor, Ourives (2020) em sua pesquisa mencionou que mulheres e
idosos apontam como fatores importantes para aquisicdo e consumo do pescado, as
caracteristicas como auséncia de espinha e odores da proteina.

No nordeste brasileiro podemos observar o consumo in natura de bivalves como como
mexilhdo, marisco e ostras. Por seu habito filtrador eles podem ser agentes contaminantes, e
por isso eles s&o comumente associados a doencas infecciosas de origem alimentar, ja que sao
amplamente te consumidos cruz ou mal cozidos no litoral, por sua alta disponibilidade nessas
regides (NASCIMENTO, 2011).

Vérios aspectos precisam ser levados em consideragdo para comercializagdo destes
produtos, tanto o local de onde o pescado esta sendo retirado para evitar a contaminacéo por
microrganismos e doenca que podem afetar o animal como também ao consumidor, por isso

devem ser adotadas medidas de seguranca e higiene adequadas (SENAI/DN, 2000).



12

2. OBJETIVOS

2.1. GERAL

Avaliar as condicbes de comercializacdo de pescados em Recife\PE.

2.2. ESPECIFICOS

e Elaborar uma revisao de literatura e pesquisa jornalistica;
e Fazer uma compilacdo de dados coletados em mercados publicos e privados na RMR
(Regido Metropolitana do Recife);

e Discutir os aspectos encontrados em funcéo de critérios técnicos e cientificos.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. ORIGEM DO PESCADO

O RIISPOA (Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem
Animal) € o 6rgéo responsavel pela regulamentacédo todos os produtos de origem animal, define
pescado como um termo genérico para organismos aquaticos que sdo destinados a alimentacdo
humana, tais como crustaceos, moluscos, queldnios, mamiferos peixes e algas, que podem tanto
ser consumidos diretamente como aproveitados para industrializacdo (RIISPOA, 2017). A
pesca por sua vez tem um papel de suma importancia socioeconémica, tanto como fonte de
alimento, como na geragdo de trabalho, renda e até mesmo lazer para milhares de pessoas.

No Recife é possivel encontrar pescados que venham de origens diferentes, existem
aqueles que sdo retirados diretamente do mar e comercializados de forma fresca para a
populacdo, como também industrializados vindo de criadores de diversas regiGes. Entende-se
como pescados frescos sdo aqueles que ndo passaram por qualquer tipo de processo de
conservagdo que nao seja a acdo do gelo, com excec¢do daqueles que sdo comercializados vivos,
peixes que tem pH < 7, ja para crustaceos é aceitavel 7,85 (RIISPOA, 2017).

Os crustaceos sdo alimentos de alto consumo no litoral do nordeste, alguns desses como
camardes e caranguejos costumam fazer parte da alimentacdo de diversas pessoas e sdo
comercializados frescos e até mesmo vivos as orlas e feiras. Por serem manipulados desde a
sua pesca até a compra pelo consumidor final, em especial quando vendidos a granel, eles
constantemente s@o expostos a contaminacgdo, em especial os camardes que ainda sofrem o
processo de retirada do cefalotorax e carapaca quando comercializados. Esta manipulagéo tende
a transferir diversos microrganismos para o alimento, podendo trazer riscos a satde caso algum

deles sejam patogénicos (BORN, 2012).

3.2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PESCADO

O consumo de peixes € recomendado pelos medicos desde muito tempo por sua alta
digestibilidade e alto valor nutricional. Sendo ideal para pessoas que consomem muito
carboidrato, pois diferentemente de outras fontes de proteicas, a carne de pescado é constituida
por proteinas de alto valor biolégico. Em vérios paises, como Asia e Europa, é a proteina mais
consumida, com um alto teor proteico de 15% a 20%, contendo todos 0s aminoacidos essenciais
e um alto teor de lisina (SOARES, 2012).



14

Quanto a producdo € observada que a industria pesqueira atingiu a marca de 155,8
milhGes de toneladas em 2007, com nimeros crescentes dos anos seguintes, 0s maiores paises
que contribuiram para isso foram: China, Indonésia e india. Enquanto no Brasil contribuiu com
1,07 milhdes de toneladas em 2007 e continuou com ndmeros crescentes Nnos anos posteriores
(MAPA, 2010). Atualmente, 90 milhdes de toneladas dessa producdo vém da pesca de captura:
uma queda de 2% em relacdo ao ano de 2021, principalmente como resultado da pandemia de
Covid-19, tanto em marinha e na pesca interior (FAO, 2022). Ainda de acordo com FAO
(2022), 87 milhdes de toneladas da producéo de animais aquaticos vém da aquicultura, o que
representa um crescimento de 2,7% em relacdo ao ano anterior, mas menor do que 0
crescimento medio anual de 4,5% alcancado na década anterior, novamente como resultado da
pandemia de Covid-19.

Do montante registrado em 2021, 156 milhdes de toneladas foram destinadas ao
consumo humano, enquanto que 22 milhdes de toneladas restantes foram para usos nao
alimentares, principalmente para producdo de farinha de peixe e 6leo de peixe. Dessa forma,
estima-se um fornecimento anual estimado de 20,5 kg per capita. O consumo per capita global
de pescado vem aumentando cerca de 1,5% ao ano, saltando passando de 9 kg/habitante, em
1961, para 20,5 kg/habitante em 2018 (FAO, 2020).

No Brasil, temos a atividade pesqueira como atividade zootécnica de grande
significancia econdmica para pequeno e médio produtor, o que favorece a utilizacdo de areas
que seriam consideradas improdutivas, aumentando assim, o alcance de produtores rurais
atraves desse mercado (HIRSCH et al., 2006; OLIVEIRA et al., 2006). O Brasil se destaca por
ser um grande produtor desta proteina animal, além de possuir uma diversidade de espécies
aquaticas de agua doce e agua salgada. O pescado é um alimento saboroso e esta presente em
diversos pratos tipicos das regides brasileiras, podendo ser preparado frito, assado, ao molho, e
elaborado com ingredientes locais e frescos, carregando a diversidade cultural brasileira.

No Brasil, o consumo de peixes pela populagdo brasileira é, em média, de
aproximadamente 9 kg/habitante/ano. A recomendacgédo da o FAO ¢ de 12 kg/habitante/ano
(Lopes; Oliveira; Ramos, 2016). Entretanto, na regido hidrografica amazonica, o consumo per
capita de pescado pelas comunidades ribeirinhas esta préximo de 150 kg por ano (Oliveira et
al., 2012).
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3.3. PRINCIPAIS ESPECIES ENCONTRADAS NO COMERCIO DE RECIFE

Segundo Silva (2022), no municipio de Recife tem aproximadamente 21 taxons de

pescados que se distribuem em 17 familia. Essas espécies podem ser facilmente encontradas

nos grandes mercados, peixaria e feiras livres como podemos observar na tabela 1.

Tabela 1. Referente as espécies de peixes encontradas nos mercados publicos de Recife nos

Meses de marco a abril de 2022.

FAMILIA NOME CIENTIFICO NOME VERNACULAR
Gadidae Gadus morhua Bacalhau
Sciaenidae Argisomus Regius Corvina
Cichlidae Oreochromis Niloticus Tilapia
Achiridae Achirus Lineatus Linguado
Seoniiis Thunnus thynnus Atum
Thunnus Albacares Albacora
Carcharhinidae Carcharhinus Plumbeus Cagdo

Carangidae

Chloroscombrus chrysurus

Palombeta

Anchoviella Lepidentostole ~ Manjuba
Engraulidae Pomatus Saltator Anchova
Anchovia Sp. Sardinha
Characidae Salminus brasiliensis Dourado

Istiophoridae

Tetrapturus albidus

Agulhdo Branco

Belonidae

Belone Belone

Peixe Agulha

o Lutjanus Analis Cioba
Lutjanidae
Lutjanus Synagris Vermelho
Serranidae Mycteroperca bonaci Sirigado
Centropomidae Centropomus undecimalis Robalo

Sciaenidae

Cynoscion acoupa

Pescada Amarela

Salmonidae

Salmo Salar

Salmao

Mugilidae

Mugil Cephalus

Tainha

Fonte: Silva (2022).

Quando falamos de crustaceos Neto (2022), apresenta em sua tabela outras sete

especiais no comércio de Recife, pescados como lulas, moluscos, polvos,

mexilhdes,

crustaceos, camardes e lagostas, que podem apresentar varias formas de comercializagdo e

variagoes.
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Tabela 2. Diversidade espécies encontradas nas visitas durante os meses de julho a setembro
de 2022.

Classe Nome cientifico Nomenclatura popular

Malacostraca Litopenaeus vannamei Camardo cinza
Xiphopenaeus kroyeri Camarao sete barbas
Farfantepenaeus subtilis Camarao vermelho

Rimapenaeus constrictus Camarao ferrinho
Lagostim

Cephalopoda Octopus vulgaris Polvo
Lula
Bivalvia Mpytella charruana Sururu
Mytilus spp. Mexilhdao

Fonte: Neto (2022).

O Jornal do Comércio de Pernambuco (2019) afirma que apds analisar cerca de 94
espécies de pescado no litoral do estado de Pernambuco, que 0 consumo de peixes e crustaceos

sdo e moluscos € seguro para 0s consumidores.

3.4. MANEJO E CONDICOES SANITARIAS DOS MERCADOS DE RECIFE

A ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) com o intuito de aperfeicoar o
controle sanitario dos estabelecimentos, disponibiliza normas para o funcionamento de
comércio, tais como: o piso e teto dos estabelecimentos devem possuir revestimento liso,
lavavel e impermeavel, e estarem livre de rachaduras, infiltracGes ou vazamentos, as janelas e
sistemas de ventilacdo devem ser telados de forma que mantenha o ambiente livre de pragas, é
proibido o acesso de animais nas areas de manipulacdo de alimentos, como também entorno
das mesas. Além dessas normas, o uso de redes nos cabelos dos que trabalham em éarea de
manipulacdo de alimentos, a auséncia obrigatéria de adornos como anéis e correntes, e 0
impedimento de uso de esmaltes e maquiagem, contribuem com as boas préaticas sanitarias
(ANVISA, 2004).

Cavalcante (2019) relata em sua pesquisa que 28% dos estabelecimentos ndo estavam
compativeis com a venda de pescado, os aparelhos e utensilios ndo possuiam limpeza frequente,
apesar de estarem proprios para uso, nao existia lavagem de méos na maioria dos boxes apds a
manipulacdo dos produtos e os mesmos funcionarios que manipulavam alimentos recebiam

dinheiro e outros objetos, como exposto na figura 1.
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44%
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(0]
34%
34% T
EPI e fardamentos = Nao usam adornos. Os funcionarios
adequados possuem hdbitos
higiénicos.

Figura 1. Higiene dos manipuladores dos boxes de pescados. Resultados obtidos por meio do

checklist de avaliacdo higiénico-sanitéaria.
Fonte: Cavalcanti (2019).

Quanto a supermercados Andrade (2022) relata condicfes sanitarias melhores com
armazenamentos gque possuem temperaturas mais apropriadas, melhor identificacdo, melhor
separacdo de produtos e higiene. Apesar disso foi registrado locais de condicionamento e
exposicdo de produtos apresentando um grau de oxidacgéo, além de pescados fora da embalagem
e com contato direto com o freezer (Figura 2.B), foi observado também em outros
estabelecimentos produtos com sinais de descongelamento e rancificacdo nas pecas (Figura
2.A).

Figura 2. Condicdes sanitarias e armazenamento de pescado em supermercado. A. Peixe sinais

de congelamento; B. Condicionamento inadequado dos pescados.
Fonte: Andrade (2022).

Com a abordagem de crustaceos e moluscos € possivel observar situacdes que diferem
das encontradas em outros tipos de pescados. Neto (2022) demonstra em sua pesquisa que 0S

produtos comercializados em supermercados e na modalidade congelada, em sua maioria, irédo
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apresentar 6timas condicGes higiénico-sanitarias, como também alta qualidade dos produtos
(figura3).

Figura 3. Produtos em condicbes de armazenamento e conservacdo adequadas
Fonte: Neto (2022).

3.5. CONSUMO E PRECO DOS PESCADOS

Embora a Regido Metropolitana do Recife (RMR) tenha uma diversidade de pescados,
Montenegro (2022) afirma que o consumo destes ainda esta abaixo do recomendado, e que este
precisa ser incentivado devido aos altos valores nutritivos desta proteina. O anuario de peixe
aponta um crescimento a producao desta proteina de 2014-2018, tendo a tilapia como um dos
principais produtos em crescimento no Sul e no Sudeste (ANUARIO PEIXE BR, 2019).

Montenegro (2022) nos mostra que o valor do pescado tem interferido diretamente no
consumo na RMR como é mostrado na figura 4. cerca de 70% dos consumidores possuirem
dificuldade na aquisicdo do pescado por motivo de preco. Apesar da autora também apontar 0s
pregos como fator limitante para o consumo de pescados, Andrade (2022) mostra que 0s pre¢os
permanecem estaveis durante varios meses, tendo produtos como sardinha, mix de peixes e
cavalinha a precos bastante acessiveis.

Porém, peixes considerados mais nobres como o salméo, permanecem com um valor

elevado durante todo o periodo avaliado, indicando que a preferéncia do consumidor por
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algumas espécies de peixe também sejam bastante importantes quando se trata sobre o

consumo.

Dificuldade no preparo [ 13.29

Falta de qualidade [l 8,86

Nao confia nos produtos [ 12.65

Falta da espécie desejada [ 15,18

Altos precos | EEG_—G— 7341

10 20

Figura 4. Dificuldade de compra no mercado de pescados. Fonte: Montenegro (2022).

30 40

50 60

Média dos pregos 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
Cagdo posta 30,25 30,25 30,25
Cacio 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 1990 19,90 20,50
Corvina posta 28,38 28,38 27,80
Corvina espalmada 2237 2237 22.37
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 pedago 59,90 59,90 59,90
Porquinho 30,62 30,62 30,62
Salmao pedago 113,80 113,80 113,80
Salmao posta 72,37 72,37 72,37
Salmao filé 89,90 97,90 94,50
Salmdo eviscerado 4990 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 1590 15,90 21,50
Tildpia filé 51,64 52,04 49,84
Tildpia posta 2742 2742 27,42
Xareu posta 2390 23,90 23,90
Xerelete inteira 12,50 12,50 12,50

Tabela 3. Levantamento dos precos de pescados em supermercados. Fonte: Andrade (2022).
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Neto (2022) mostra que acerca dos crustaceos e moluscos a variagdo de pre¢o nao so

existe como também os precos dos produtos mais processados sao significativamente maiores

que os outros, mantendo os consumidores com uma menor chance de escolha. Isso para

produtos comercializados em supermercados de forma congelada (Tabela 4).

Média dos precos em R$/Kg

Produtos Julho  Agosto Setembro
Camarao descascado 173,75 149,35 149,35
Camarao sem cabeca 82,50 94,95 94,95
Camarao descascado e eviscerado 254,00 254,00 254,00
Camarao eviscerado 126,25 126,25 126,25
Ingredientes para Paella 103,72 103,72 103,72
Lula 122,48 134,97 134,97
Mexilhao 66,25 75,00 75,00

Tabela 4. Variacéo de precos para crustaceos e moluscos congelados, até o segundo semestre

de 2022.

Fonte: Neto (2022)

Para produtos comercializados frescos Neto (2022) vai apresentar uma situagao

diferentes, precos mais acessiveis apenar de ja processados, e produtos me proporc¢des

diferentes, apesar de condic@es sanitarias ndo adequadas (Tabela 5).

Tabela 5. Variacao de precos para crustaceos e moluscos frescos

Média dos precos em R$/Kg

Produtos Julho Agosto Setembro
Camarao descascado 47,67 47,67 47,67
Lagostim 170,00 170,00 170,00
Polvo 70,00 70,00 70,00
Sururu 30,00 30,00 30,00

Fonte: Neto (2022).
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4. CONSIDERACOES FINAIS

O pescado é uma 6tima fonte de proteina que pode ser usada na dieta humana em todas
as fases da vida, sendo de alto valor nutritivo e bioldgico, apesar se ser mais suscetivel a
proliferacdo de microrganismos patogénicos. A comercializacdo destes produtos acontece de
formas diversas e tem uma boa aceitacdo pelo consumidor. Cuidados com o armazenamento e
exposicdo destes alimentos ainda precisam ser melhoradas para garantir o consumo seguro

desses alimentos.
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