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Introducéo

De acordo com Art. 438 do Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA), o termo “pescado” compreende os peixes, crustdceos, moluscos,
anfibios, quel6nios e mamiferos de 4gua doce ou salgada usados na alimentacdo humana (BRASIL,
1952). O pescado é, em geral, uma boa fonte de vitaminas do complexo B, cujo conteldo é
comparavel ao encontrado em carnes de mamiferos, e também de vitaminas A e D, no caso de
peixes, como a sardinha, salmédo e cavala, considerados mais gordurosos. Quanto aos minerais, €
fonte principalmente de célcio e de fosforo, com relativo baixo teor de sodio, que o torna opg¢ao
viavel em dietas restritivas para este mineral.

Por ser um alimento de facil digestibilidade, com teor satisfatorio em proteinas, gorduras
insaturadas, vitaminas e minerais, € um produto que pode ser indicado para pessoas de qualquer
idade, criancas, adolescentes e idosos (GERMANO et al., 1998). No Brasil, o universo de
consumidores de pescado divide-se em dois polos distintos: a populacdo de baixa renda e a de alta
renda que tem no pescado um alimento alternativo considerado como diet, soft ou light, que permite
manter uma dieta rica em nutrientes e com baixos indices caléricos, contribuindo para uma melhor
saude (GERMANO E GERMANO 2001). Porém este consumo apresenta grande varia¢do entre
regides.

A qualidade do pescado para 0 consumo merece uma atencdo especial, pois segundo
RIISPOA (1952), no artigo 442 o pescado fresco proprio para o consumo deve apresentar a
superficie do corpo limpa, com relativo brilho metéalico, olhos transparentes, brilhantes e salientes,
ocupando completamente as Orbitas, guelras roseas ou vermelhas, umidas e brilhantes com odor
natural, proprio e suave, ventre rolico, firme, ndo deixando impressdo duradoura a pressdo dos

dedos, escamas brilhantes, bem aderentes a ele e nadadeiras apresentando resisténcia aos

(83) 3322.3222
contato@conidis.com.br

www.conidis.com.br



| {OHGRESRG IMTERRATID HAL D
DIYERSIMADE M0 SEMIARIDG

Y._ I CONIDIS

movimentos provocados, carne firme, consisténcia elastica, de cor prépria a espécie, visceras
integras, perfeitamente diferenciadas, anus fechado e cheiro especifico.

No entanto, os peixes podem apresentar sabores, odores e cores indesejaveis, depreciando e
prejudicando a comercializagdo. O que reconhecemos como ‘cheiro de peixe’ sdo odores
relacionados aos produtos ou compostos resultantes da decomposicdo. O peixe recém-pescado
possui odor suave e agradavel, mas a medida que a deterioracdo aumenta, o cheiro se torna mais
forte e bem caracteristico. Assim, a comercializacdo de alimentos de origem animal em feiras
livres, expostos em barracas sem refrigeracdo, sem protecdo e na presenca de poeira e insetos pode
alterar a qualidade do produto.

De acordo com Correia e Roncada (1997) alimentos crus, comercializados em feiras livres e
mercados publicos podem ser veiculos de contaminacdo de microrganismos causadores de
toxinfeccdo, colocando em risco a saude do consumidor, o que justifica o presente trabalho. Dentro
desse contexto, objetivou-se identificar o grau de percepgéo sensorial do pescado por alunos de uma
escola publica em uma feira livre no municipio de Mossoro, Estado do Rio Grande do Norte.

Materiais e Métodos

Area de estudo

A feira livre visitada pelos alunos da Escola Estadual Professor José Nogueira, ocorre
diariamente em uma central de abastecimento (COBAL) onde se destaca a comercializacdo do
pescado. A Cobal esté localizada na Rua Marechal Deodoro, no Centro da cidade de Mossor6-RN,
sendo caracterizada como um espaco de sociabilidade, de trocas de experiéncias e praticas
comerciais, que favorece aos que ali trabalham e visitam aquele espaco, de relagdes sociais e de
interacdo entre trabalhadores e sociedade.

No decorrer da visita os alunos tiveram a oportunidade de visualizar, os pescados que sdo
comumente expostos, para que os clientes tenham uma percepcdo visual do mesmo. Na ocasido 0s
alunos observaram cor e do odor dos produtos, entre outras caracteristicas. Vale ressaltar que
posteriormente a visita, foram realizadas palestras com os alunos para que estes tivessem a condi¢do
de avaliar o pescado. Nas palestras foram expostos temas relacionados a qualidade do pescado,
percepcdo sensorial, condicdes basicas de higiene em locais onde o pescado deve ser

comercializado entre outras.
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Coleta de dados:

Apos a realizacdo da visita, os alunos foram submetidos a aplicagdo de um questionario, de
carater semiestruturado, composto por questdes objetivas, para obtencdo dos dados que permitissem
uma analise acerca da percepcdo sensorial dos mesmos sobre o pescado exposto na feira livre.

Posteriormente as respostas foram analisadas e traduzidas nos resultados.
Resultados e Discussao

Um total de 42 alunos participou da pesquisa, sendo 26 homens (61,9%), e 16 mulheres
(38,1 %). Poréem neste estudo dentre todos os participantes um total de 31 (73%) alunos indicaram
que consomem menos que 1 kg de peixe por més, nove (21,4%) consome mais de 1 kg e dois
(4,7%) nao consomem peixe. Quando questionados pela preferéncia entre peixes de dgua doce ou
de agua salgada 40 (95,23%) responderam que preferem peixes de dgua salgada (Tabela 1). Com
relacdo a percepcdo sensorial, em relacdo a cor do pescado exposto na feira 35 alunos (83,3%)
qualificaram como satisfatorio, sete (16,6%), qualificaram como insatisfatério. No quesito odor, 39
(92,8%), qualificaram o pescado como insatisfatorio e trés (7,14%) qualificaram como satisfatorio
(Tabela 1). Neste estudo o quesito sabor que faz parte da percepcdo sensorial ndo foi avaliado.
Quanto as palestras ofertadas 34 (80.95%) dos alunos responderam que as explicacdes foram

satisfatorias.

Tabela 1- relacdo entre os aspectos abordados nos questionarios e a frequéncia das respostas

dos alunos.
Consumo de peixe N (alunos) Frequéncia (%o)
Menos que 1 kg por més 31 73
Mais que 1 kg por més 9 21,4
N&o consomem 2 4,7
Preferéncia pela origem do peixe N (alunos) Frequéncia (%o)
Agua doce 2 4,73
Agua salgada 40 95,23
Cor do peixe N (alunos) Frequéncia (%o)
Satisfatorio 35 83,3
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Insatisfatorio 7 16,7
Odor do peixe N (alunos) Frequéncia (%)
Satisfatério 3 7,14
Insatisfatorio 39 92,8

A baixa frequéncia no consumo de peixe pelos entrevistados pode estd associado ao preco
alto, comparado as outras carnes. Segundo Hoffmann (2000), o consumo de pescado é diretamente
influenciado pelo efeito renda. Outro que pode ter contribuido para esse resultado é o nivel de
escolaridade. Melo, et al., (2015) observou uma relagéo entre escolaridade e frequéncia do consumo
de peixes.

A carne de pescado possui uma vida comercial muito restrita e variavel. Segundo Prentice
(2005), o pescado é um dos alimentos mais suscetiveis a deterioracdo quando comparado a outros
alimentos in natura. A microbiota do pescado vivo depende da carga microbiana das aguas onde ele
habita. Consequentemente ap6s a captura, cuidados com o0 manejo, processamento e
armazenamento sdo essenciais para que ndo se formem condi¢bes para o crescimento bacteriano,
garantindo assim, um produto sem riscos a saude publica (FRAZIER, 1993; PEREIRA, 2004).

Conclusédo

O estudo realizado e os resultados obtidos permitiram concluir que, no geral, os alunos
mesmo apo6s varias oficinas, demonstraram um pouco de ineficiéncia em aplicar os conhecimentos
sobre a identificacdo de atributos durante a analise sensorial do pescado, € necessaria por tanto uma
continuidade de oferta de informac6es acerca da qualidade do pescado, para que os alunos e demais
membros da comunidade tenham a devida condi¢do de reconhecer quando este alimento estd em

boas condi¢Oes para 0 consumo.
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