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RESUMO

A comercializagdo do pescado em feiras livres apresenta uma grande impor-
tancia socioecondmica no nordeste brasileiro, tendo em vista serem os locais
mais frequentados tanto pela populacdo de determinado municipio como
por pessoas de localidades circunvizinhas. O trabalho foi realizado por meio
de observacdes “in loco” pelo pesquisador, tendo como objetivo verificar
quais espécies de pescado sdo mais comercializadas, formas de apresenta-
cdo do pescado, origem, manejo e condi¢cdes higiénico-sanitarias em feiras
livres de cinco cidades do estado da Paraiba (Cuité, Nova Floresta, Barra
de Santa Rosa, Picui e Campina Grande - PB). O itens analisados versavam
sobre as espécies comercializadas, procedéncia e formas de apresentacao
do pescado no periodo estudado, setembro de 2018 a abril de 2019. Foram
observadas 17 espécies de pescado comercializadas nas feiras analisadas,
incluindo filé de camardo na feira de Campina Grande. Ao final da pesquisa,
notou-se que o consumidor prefere o pescado fresco, inteiro e eviscerado.
Os locais de comercializacdo apresentaram precariedades no manejo do
pescado, pois 0s comerciantes ndo usavam vestimentas nem utensilios ade-
quados ao processamento do mesmo. Além disso, o levantamento mostrou
que a Tilapia (Oreochromis niloticus) é o pescado mais consumido sendo
vendido “in natura”, a quilo e j& eviscerado. O resultado do presente estudo
sugere acOes de fomento para subsidiar o incremento de uma maior diver-
sidade de formas de comercializacao de pescado, bem como uma melhor
atuacdo dos orgdos publicos na fiscalizacdo e gestdao das condicdes higié-
nico-sanitarias destes locais de comércio do pescado.

Palavras-chave: Diagnose. Espécies. Comércio de pescado.
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INTRODUGAO

mento da regido nordeste, por se caracterizar como uma regido com

6timas condicgdes climaticas, extensdo litoral, com capacidade de
intensificacdo de cultivo com outras atividades de producao no meio rural
(BRANDAQ, 2018). O pescado apresenta-se como um bom exemplo desse
crescimento na comercializacdo por meio da piscicultura, por ser um ali-
mento nutritivo, rico em proteinas, vitaminas e minerais. Com baixos indices
de teores de gorduras e calorias, o pescado, tdo importante tal qual a carne
bovina, ainda é comercializado em feiras livres envolvendo diretamente os
pescadores e o feirante, no entanto, desprovidos de instalacoes favoraveis,
sem acompanhamento sanitario, desvalorizam o produto ndo alcancando
bons resultados (AZEVEDO et al., 2017).

De acordo com o Art. 438 da Regulamentacao de Inspecdo Industrial
Sanitaria de Produtos de Origem Animal, pescado compreende peixes, crus-
taceos, moluscos, anfibios, quelonios e mamiferos, de dgua doce ou salgada,
usados na alimentacao humana. No Art. 439, denomina-se peixe “fresco” o
pescado que depois de qualquer método de conservacao, a ndo ser a agao
do gelo, mantendo suas caracteristicas organolépticos essenciais (BRASIL,
1952).

Com grande importancia socioecondmica no nordeste brasileiro
(COELHO, FARIA-JUNIOR e SOUSA, 2017; GUEDES, 2016; TEIXEIRA, 2018), o
pescado é principalmente encontrado em feiras livres que sdo bastante fre-
quentadas pela populacao, onde adquirem alimentos para sua subsisténcia
com precos mais acessiveis. E um dos principais espacos de comercializacdo
do produto, devido as variedades na forma de apresentacdo e disponibili-
dade de oferta para a venda, incluindo o pescado fresco, inteiro e eviscerado
(AZEVEDO et al., 2017; CRUZ et al, 2019).

Para a garantia alimentar do pescado é aconselhavel que o consumi-
dor observe certas caracteristicas, no caso do peixe, a aparéncia dos olhos
que devem estar inteiros, Umidos e com aspecto brilhante, corpo firme, liso e
guelras vermelhas, brilhantes e sem tracos de limo. A pele deve estar sempre
Umida e brilhante (AQUINO, 2007).

Assim sendo, a crescente demanda de alimentos de boa qualidade pela
populacdo e a exigéncia de que esse produto tenha uma origem sustenta-
vel torna-se necessario que o ambiente em desenvolvimento seja levado em
questdo, uma vez que utiliza diretamente os recursos hidricos, o que pode vir

Q piscicultura surgiu como importante oportunidade para o desenvolvi-
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ainterferire elevando assim a carga de nutrientes no meio aquatico (MACEDO
e SIPAUBA-TAVARES, 2010).

O pescado deteriora-se com facilidade o que limita seu tempo de qua-
lidade, a fim de que o alimento ndo venha a promover riscos a satude do
consumidor, sendo necessario que haja o aprimoramento de técnicas de
manejo e higiene adequados, promovendo assim uma maior durabilidade e
contribuindo de forma positiva para a prevencao contra a contaminagdo do
produto (COSTA, SILVA e APOLINARIO, 2015; SILVA, 2017).

Neste sentido, esta pesquisa teve como objetivo caracterizar a comer-
cializacdo do pescado em feiras livres de cinco municipios do Curimatal
e Agreste Paraibanos (Cuité, Nova Floresta, Barra de Santa Rosa, Picui e
Campina Grande) com o intuito de obter informacdes referentes as espécies
comercializadas, formas de comercializacdo, aspectos fisicos e higiénicos-
sanitarios das referidas localidades.

METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada em cinco cidades no estado da Paraiba, localiza-
das nasregides do Curimataul e Agreste paraibanos, comvisitas as feiras livres
das cidades de Cuité, Nova Floresta, Barra de Santa Rosa, Picui e Campina
Grande - PB (Fig. 1). Foram visitados 19 ambientes durante a pesquisa de
acordo com as cidades visitadas (Tabela 1).

Figura 1. Mapa da Paraiba contendo as cidades alvos da pesquisa.

T L= \ P ontedee e
- Nova Floresta %! Gamlﬂl\ﬂs
Cuité
Ta
Picut |
BN s
bo
B Damido  Cacimba
HT Baratna de Dentro” [Fecs
T A -
“Santa Rosa [
Soldne
2
Casserengue
Arara 3
|
PB-127 ]
3[re
% T
[Peo7e]
—m\a
Feljo
Espranca  [mer]
Sietiadé, o
ledads ) ) Alagoa Nova
Pocinhos — ytontadas
|
Pl Paulo Logod Ssca
Molhadinha - Massaranduba
Campina =]
Grande
Boa Vista [PB13E]

I'naradaiirn

Fonte: http://maps.google.com.
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Tabela 1: NUmero de bancadas e nome da feira livre por cidade visitada, 2019.

N° de bancadas Nome da Feira Livre Cidade
04 Feira Livre Cuité
04 Feira Livre Nova Floresta
04 Feira Livre Barra de Santa Rosa
03 Feira Livre Picuf
05 Feira Livre Campina Grande

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Houve a observacao das condices higiénico-sanitarias do local e como
era realizada a comercializacdo do pescado. A pesquisa foi desenvolvida no
periodo de setembrode 2018 a abril de 2019, com as visitas realizadas men-
salmente as feiras livres das cidades citadas.

Para a realizagcdo da pesquisa para avaliacdo do comércio nas feiras
livres, foram utilizadas observacées “in loco” pelos pesquisadores referentes
as espécies comercializadas, formas de comercializacao, higiene, manejo e
procedéncia do pescado com o propésito de promover uma melhor compre-
ensao da comercializacao do mesmo, bem como as condi¢cdes de venda e de
conservagao, até a chegada ao consumidor final.

A estrutura do local foi observada no ato da visita, e foi levado em con-
sideracdo a manipulacdo, conservacao, higiene do pescado e a estrutura
fisica do comércio, bem como, se o pescado e 0 ambiente se encontravam
dentro dos padrdes de qualidade recomendados pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2004).

Os dados coletados foram tabulados no programa computacional
Microsoft Excel 2010, utilizando planilhas. Todos os dados foram analisa-
dos por meio descritivo, através de tabelas e graficos gerados no referido
programa.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Comercializag@o do Pescado na Feira Livre de Cuité — PB
A feira livre de Cuité localiza-se no centro da cidade, nas imediac¢Ges
do Arraial da Serra, acontece semanalmente as segundas-feiras e nela sdo

comercializados alimentos “in natura”, condicao que atrai os consumidores,
como o pescado e outros produtos de origem animal.
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Quanto as espécies de pescado comercializadas na cidade de Cuité
- PB foram observadas as descritas na Tabela 2, sendo a Tilapia a mais
comercializada.

Tabela 2: Espécies de pescado comercializadas na feira livre da cidade de Cuité -

PB, 2019.
Nome Cientifico Nome Vulgar
Oreochromis niloticus Tilapia
Plagioscion squamosissimus Corvina
Litopenaeus vannamei Camardo
Cynoscion leiarchus Pescada
Leporinus piau Piau
Cichla monoculus Tucunaré
Prochilodus nigricans Curimata
Hoplias malabaricus Traira
Thunnus spp. Atum
Astyanax bimaculatus Piaba
Merluccius spp. Merluza
Triportheus angulatus Sardinha
Pollacius virens Bacalhau saithe

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Os feirantes da feira livre de Cuité alegaram que 100% do pescado
comercializado séo oriundos de acudes e que o principal acude que fornece
pescado para os comerciantes é o Acude Boqueirdo localizado na cidade de
Parelhas - RN, além das cidades de Caicd e Mossord no mesmo estado; como
também provenientes dos estados da Bahia e Ceara. As principais formas de
comercializacdo do pescado estdo descritas no Gréafico 1, com destaque para
a forma de comercializacdo do peixe inteiro eviscerado.
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Grafico 1: Frequéncia percentual das principais formas de comercializacdo do
pescado (n=4) em Cuité - PB, 2019.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Silva (2017b), em seu trabalho diagnosticou a comercializacdo dessas
espécies de pescado nas feiras livres de municipios das microrregides do
Brejo, Curimatat Oriental e Curimatau Ocidental da Paraiba.

Em relagdo a estrutura fisica do comércio na feira livre de Cuité, o pes-
cado era comercializado no interior do mercado publico da cidade. Em
todos os locais visitados as espécies estavam armazenadas em caixas de iso-
por com gelo e ficavam expostas em bancadas de madeira cobertas apenas
por lona plastica. Nas bancadas o peixe permanecia em bandejas plasticas,
expostos aos consumidores.

Os ambientes visitados apresentavam-se em condi¢des higiénicas defi-
citarias com caréncia de gelo suficiente para a conservacdo do produto.
Quanto aos habitos de manejo, higiene e boas praticas higiénico-sanitarias
dos comerciantes, encontram-se na Tabela 3 a situacao encontrada na feira
livre de Cuité.

Tabela 3: Habitos de manejo, higiene e préaticas higiénico-sanitarias na feira livre de
Cuité - PB, 2019.

N° | Tipo de Uniforme | Pia para Higiene | Mesa de Procedimento Utensilios

(1) Sern uniforme Alsente Mesa de madeira Descamador, tesoura
coberta com lona. e faca.

) Avental Ausente Mesa de madeira Descamador, tesoura
coberta com lona. e faca.

3) Avenital Alsante Mesa de madeira Descamador, tesoura
coberta com lona. e faca.
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N° | Tipo de Uniforme | Pia para Higiene |Mesa de Procedimento Utensilios
@) Avental Ausente Mesa de madeira Descamador, tesoura
coberta com lona. e faca.

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Como mostrado na tabela acima, as condicdes de manejo e higiene
eram precérias. A maioria dos feirantes ndo realizavam a higiene correta e
assepsia das maos ao manusear os pescados, o que poderia contribuir para
a contaminacdo do produto. Havia também a auséncia de uma pessoa para
manusear dinheiro. Os utensilios, geralmente de madeira, apresentavam
problemas quanto a higienizacdo, podendo ser um risco a salide ja que esse
material é propicio a contaminagdo por microorganismos.

Germano et al. (2001) exemplificaram as mas condicOes de higiene dos
equipamentos, a falta de conhecimento de habitos higiénicos por parte de
feirantes, estrutura inadequada na comercializacdo de produtos, uso de
pecas de madeira e emprego de gelo de procedéncia desconhecida, como
elementos constantes em canais de comercializacao de pescado.

Costa, Silva e Apolinario (2015) observaram resultados semelhantes em
seu trabalho quanto a comercializacdo do pescado nas cidades de Cuité e
Nova Floresta-PB.

Comercializag@o do Pescado na Feira Livre de Nova
Floresta — PB

A fera livre da cidade de Nova Floresta — PB localiza-se nas imediacoes
do centro da cidade e ocorrem aos domingos, havendo o comércio de ali-
mentos “in natura”, principalmente. O pescado e outros produtos de origem
animal também sdo comercializados no mercado publico da cidade.

As espécies de pescado comercializadas na feira livre de Nova Floresta -
PB estdo descritas na Tabela 4.

Tabela 4: Espécies de pescado comercializadas na feira de livre de Nova Floresta -

PB, 2019.
Nome Cientifico Nome Vulgar
Oreochromis niloticus Tilapia
Litopenaeus vannamei Camardo
Triportheus angulatus Sardinha
Cynoscion leiarchus Pescada
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Nome Cientifico Nome Vulgar
Cichla monoculus Tucunaré
Plagioscion squamosissimus Corvina
Hoplias malabaricus Traira
Leporinus piau Piau
Astyanax bimaculatus Piaba
Geophagus brasiliensis Acara Manteiga
Hypostomus plecostomus Cascudo

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Os comerciantes de pescado da feira livre de Nova Floresta alegaram
que 100% do pescado comercializado sao oriundos de acudes e o principal
que fornece pescado para os comerciantes é o Acude Boqueirdo localizado
na cidade de Parelhas - RN, além das cidades de Asst e Mossord no mesmo
estado e de outros estados como Bahia e Ceara.

Em relagdo a estrutura fisica do comércio na feira livre de Nova Floresta,
verificou-se inadequacdes na estrutura que ndo apresentava suporte para
higienizacdo. No que se refere ao teto ndo havia cobertura para as bancas,
apenas uma lona plastica improvisada pelos préprios feirantes.

Nos locais visitados, em alguns casos, as espécies eram armazenadas
em caixas de isopor com pouco gelo e ficavam expostas em bancadas de
madeira coberta apenas por lona plastica. Dados semelhantes foram regis-
trados por Aradjo et al. (2015) durante visitas a feiras em Alagoas. Ndo havia,
na maioria dos casos, nenhum acondicionamento em gelo dos peixes ja
expostos.

Os ambientes visitados apresentavam-se em condicdes higiénicas defi-
citarias, com caréncia de gelo necesséario para a conserva¢ao do produto
(Fig. 2). Quanto aos habitos de manejo, higiene e boas préaticas higiénico-
sanitarias dos comerciantes, a Tabela 5 exp0e a situacdo encontrada na feira
livre de Nova Floresta-PB.
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Figura 2- Peixe exposto para venda na feira livre de Nova Floresta-PB, 2019

Fonte: Arquivo pessoal, 2019

Tabela 5: Habitos de manejo, higiene e praticas higiénico-sanitarias na feira livre de
Nova Floresta - PB, 2019.

N° | Tipo de Uniforme | Pia para Higiene |Mesa de Procedimento Utensilios
) Mesa de madeira Descamador, tesoura
(1) Sem uniforme Ausente I ’ .
coberta com lona. e faca.
: Mesa de madeira Descamador, tesoura
(2) Sem uniforme Ausente ’
coberta com lona. e faca.
M m ir D m r, r
3) Avental Ausente esa de madeira escamador, tesoura
coberta com lona. e faca.
: Mesa de madeira Descamador, tesoura
(4) Sem uniforme Ausente ’
coberta com lona. e faca.

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Comercializag@o do Pescado na Feira Livre de Barra de
Santa Rosa - PB

Em Barra de Santa Rosa - PB a feira livre ocorre semanalmente as
quintas feiras. Nela sdo comercializados também alimentos “in natura”. Os
alimentos de origem animal sdo comercializados no mercado publico que se
localiza no interior da prépria feira livre.
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As espécies de pescado comercializadas na cidade de Barra de Santa
Rosa - PB, encontram-se descritas na Tabela 6.

Tabela 6: Espécies de pescado comercializadas na feira livre da cidade de Barra de
Santa Rosa - PB, 2019.

Nome Cientifico Nome Vulgar
Oreochromis niloticus Tilapia
Plagioscion squamosissimus Corvina
Litopenaeus vannamei Camardo
Cynoscion leiarchus Pescada
Hoplias malabaricus Traira
Astyanax bimaculatus Piaba

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

A pesquisa demonstrou que 100% do pescado comercializado sdo
oriundos de acudes e o principal que fornece pescado para os comerciantes
é 0 Acude Boqueirdo localizado na cidade de Parelhas - RN, além de Caico
no mesmo estado e também do estado da Paraiba (Coremas). Silva (2017b)
observou que diversos produtores e fornecedores de pescado, em grande
parte no comércio sao oriundos do Rio Grande do Norte. As principais formas
de comercializacdo do pescado na feira de Barra de Santa Rosa estdo des-
critas no Gréafico 2, com destaque para a forma de venda do pescado inteiro,
seguido pelo inteiro eviscerado e filé.

Grafico 2: Frequéncia percentual das principais formas de comercializacdo do
pescado (n=3) em Barra de Santa Rosa - PB, 2019.
100%

50% 50%

25%

Inteiro Inteiro Eviscerado Filé Inteiro Salgado

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.
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Em relacdo a estrutura fisica do comércio na feira livre de Barra de Santa
Rosa, verificou-se inadequacdes na estrutura que ndo apresentava suporte
para higienizagdo. No que se refere ao teto apenas uma parte do Mercado
Publico onde era realizada a comercializacdo era coberto, em algumas ban-
cas ndo havia, sendo apenas utilizada uma cobertura com lona pléstica
improvisada pelos préprios feirantes.

Nos locais visitados, o pescado era armazenado em caixas de isopor
com gelo e/ou ficavam expostos em bancadas de madeira cobertas apenas
por lona plastica (Fig. 3). Uma das bancadas visitadas apenas comerciali-
zava o peixe inteiro salgado, transportado sem sacos plasticos. Em algumas
bancadas o peixe fresco ficava em bandejas, expostos aos consumidores.
Cavalcanti et al., (2014) verificaram em seu estudo nas feiras de Esperanca e
Bananeiras na Paraiba, que os produtos também eram expostos sobre estru-
turas de madeira, dentro de sacos plasticos sobre superficies improvisadas
préximas ao chdo ou ainda em bacias.

Figura 3- Pescado exposto p

aravenda na feira de Barra de Santa Rosa-PB, 2019

T B e Ry o e
- i -
A ; -

Fonte: Arquivo pessoal, 2019.

E notavel a precariedade nas condicdes higiénicas e de manejo do pes-
cado pelos comerciantes, como observado na Tabela 7.
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Tabela 7: Habitos de manejo, higiene e praticas higiénico-sanitarias na feira livre de
Barra de Santa Rosa - PB, 2019.

N° | Tipo de Uniforme | Pia para Higiene |Mesa de Procedimento Utensilios

(1) Sem uniforme Ausente Mesa de madeira Descamador, tesoura
coberta com lona. e faca.

: Mesa d dei

(2) Sem uniforme Ausente esa demaceira Faca e tesoura.
coberta com lona.

3) Avental Ausente Mesa de madeira Descamador, tesoura
coberta com lona. e faca.

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Como observado na tabela acima, as condicdes higiénicas e de manejo
do pescado durante a comercializagdo ndo seguem os parametros institu-
idos pela ANVISA, que estabelece o cuidado com a higiene corporal, bem
como o uso de uniformes, toucas, mascaras, calcados limpos e adequados,
além do cuidado como né&o tocar o produto com as maos, comer ou fumar
na area de processamento. Minnaert e Freitas (2010) afirmaram que em fei-
ras livres de Salvador, segundo depoimentos dos comerciantes, a limpeza do
local acontece em virtude de ser uma exigéncia dos 6rgdos fiscalizadores e
atrativo para os consumidores.

Comercializagdo do Pescado na Feira Livre de Picui — PB

A fera livre da cidade de Picui - PB localiza-se nas imediacoes do cen-
tro da cidade e ocorrem aos sabados, havendo o comércio de alimentos “in
natura”, principalmente. O pescado e outros produtos de origem animal sao
comercializados, principalmente, no mercado publico da cidade.

As espécies de pescado comercializadas na feira livre de Picui - PB estdo
descritas na Tabela 8. Silva (2017) também observou resultados similares aos
encontrados na feira de Picui - PB.

Tabela 8: Espécies de pescado comercializadas na feira livre da cidade de Picui -

PB, 2019.
Nome Cientifico Nome Vulgar
Oreochromis niloticus Tilapia
Plagioscion squamosissimus Corvina
Litopenaeus vannamei Camardo
Cichla monoculus Tucunaré
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Nome Cientifico Nome Vulgar
Cynoscion leiarchus Pescada
Hoplias malabaricus Traira
Leporinus piau Piau
Prochilodus nigricans Curimatd
Astyanax bimaculatus Piaba
Colossoma macropomum Tambaqui

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Oacude que fornece pescado para os comerciantes é o Acude Boqueirdo
localizado em Parelhas - RN e também sdo oriundos do estado da Bahia.

As principais formas de comercializagdo dos pescados na feira de Picui
estdo descritas no Gréfico 3, onde pode-se observar um destaque para as
formas de venda do pescado inteiro eviscerado e em filé.

Grafico 3: Frequéncia percentual das principais formas de comercializacdo do
pescado (n=3) em Picuf - PB, 2019.

100% 100% 100%
I I I 0%
Inteiro Inteiro Eviscerado

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Quanto as instalacGes, foi possivel verificar inadequacdes como a pre-
senca de lixo nas imediag¢Oes da feira e no mercado publico onde acontece
a comercializacdo do pescado, o que pode favorecer a contaminacdo dos
produtos. As bancadas da feira eram de alvenaria revestidas com azulejos e
forradas com lona plastica. (Fig. 4).
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Figura 4- Vista de uma bancada de venda de pescado na feira livre em Picui-PB,
2019

Fonte: Arquivo pessoal, 2019

Resultados semelhantes foram identificados por Silva (2017a) em fei-
ras de Aracaju-SE, em que as bancadas das feiras eram de alvenaria, muitas
apresentavam rachaduras e falta de revestimento em diversos lugares, pro-
porcionando o acimulo de agua e dificultando a higieniza¢do das mesmas.

Com relacdo aos utensilios utilizados para o processamento do pes-
cado, notou-se a precariedade quanto a higienizacdo dos mesmos. O
descamador utilizado para retirada das escamas dos peixes era um pedaco
de madeira com pregos. Era frequente a utilizagdo de adornos, auséncia do
uso de vestimenta apropriada e unhas pintadas, como também auséncia de
pias para higienizacao das maos. As bancadas onde o produto eram expos-
tos encontravam-se em condicdes deficientes, com pouca higienizagdo. O
pescado passava pelo processo de evisceracdo em uma tabua de madeira,
sem qualquer revestimento, o que poderia aumentar a possibilidade de con-
taminacao do mesmo.

ATabela 9 exibe os habitos de manejo e praticas de higiene encontrados
na feira de Picui-PB.
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Tabela 9: Habitos de manejo, higiene e praticas higiénico-sanitarias dos
comerciantes na feira livre de Picui- PB, 2019.

N° | Tipo de Uniforme | Pia para Higiene |Mesa de Procedimento Utensilios
Bancada de alvenaria
: . Descamador, tesoura
(1) Jaleco Ausente revestidas com azulejos
e faca.
e lona.
Bancada de alvenaria
: ) Descamador, tesoura
(2) Jaleco Ausente revestidas com azulejos
e faca.
e lona.
Bancada de alvenaria
: ) Descamador, tesoura
(3) Avental Ausente revestidas com azulejos o faca
e lona.

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

A tabela acima apresenta a precariedade na forma de manuseio
do pescado, com utensilios de trabalho ndo higienizados corretamente.
Constatou-se que apesar de alguns comerciantes da feira de Picui usarem
0 jaleco como vestimenta, as outras partes do uniforme nao condiziam com
os parametros estabelecidos pela ANVISA, j& que os comerciantes utilizavam
sandalias de dedo e shorts, além de ndo usarem toucas de cabelo e/ou luvas.

Comercializagdo do Pescado nas feiras livres na
cidade de Campina Grande — PB

Foram visitadas a feira Central de Campina Grande, cujo maior movi-
mento acontece aos sabados, e a feira da Prata, na qual o comércio de
pescado ocorre aos domingos. Quanto as espécies de pescado comercializa-
das, foram encontradas as descritas na Tabela 10.

Tabela 10: Espécies de pescado comercializadas nas feiras livres da cidade de
Campina Grande, 2019.

Nome Cientifico Nome Vulgar
Oreochromis niloticus Tilépia
Plagioscion squamosissimus Corvina
Litopenaeus vannamei Camardo
Cichla monoculus Tucunaré
Cynoscion leiarchus Pescada
Hoplias malabaricus Traira
Leporinus piau Piau
Prochilodus nigricans Curimata
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Nome Cientifico Nome Vulgar
Astyanax bimaculatus Piaba
Auchenipterus nuchalis Mapara

Colossoma macropomum Tambaqui
Thunnus spp. Atum
Triportheus angulatus Sardinha
Merluccius spp. Merluza
Pollacius virens Bacalhau Saithe
Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

O principal acude que fornece pescado para os comerciantes € o Acude
Boqueirdo localizado na cidade de Parelhas - RN e outras espécies de pes-
cado como, por exemplo, o piau que é fornecido do Sertdo - PB.

As principais formas de comercializagdo do pescado nas feiras livres na
cidade de Campina Grande estdo descritas no Grafico 4 e Fig. 5, destacando-
se as formas de comércio do pescado inteiro eviscerado e em forma de filé.

Grafico 4: Frequéncia percentual das principais formas de comercializacdo do
pescado (n=5) nas feiras livres em Campina Grande-PB, 2019.

100% 100% 100%
] I I = =
Inteiro Inteiro Eviscerado Posta Inteiro Eviscerado
Congelado

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.
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Figura 5 (A, B, C): Espécies de pescado sendo comercializados na feira da Prata em
Campina Grande - PB, 2019.

Fonte: Arquivo pessoal, 2019.
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As instalacGes das feiras livres apresentaram inadequacdes como a
presenca de lixo nas imediacdes do local. Silva (2017a) obteve resultados
semelhantes em seu estudo em Alagoas, destacando que nas feiras nao se
observava uma area adequada para a estocagem do lixo.

Algumas bancadas da feira da Prata apresentavam cobertura plastica,
outras eram caixotes de madeira que serviam de apoio para as caixas de
isopor que continham o pescado exposto a venda. Essas caixas ficavam nas
tendas plasticas que as protegiam da incidéncia do sol. Ndo existia uma area
adequada para o descarte do lixo, promovendo o acimulo de residuos pro-
venientes da descamacao e evisceragdo, o que também foi observado por
Coutinho et al. (2006) em trabalho realizado nas feiras de de Bananeiras,
Solanea e Guarabira-PB.

A Feira Central é constituida por boxes para venda de pescado, as quais
apresentam bancadas de alvenaria revestidas com azulejos, possuindo dgua
encanada proveniente do abastecimento publico. Entretanto, pode ser
observado alguns problemas estruturais e sujidades em alguns boxes o que
pode acarretar a contaminacdo do pescado.

Em relagdo aos hébitos higiénicos e vestuéario dos feirantes, observou-
se a utilizacdo de adornos e uma forma inadequada quanto ao manuseio
do produto. Estes fatos registrados nas visitas as bancas do comércio de
pescado, ndo ocorrem apenas nas cidades alvo desta pesquisa, Martins e
Ferreira (2018) registraram resultados semelhantes na feira do Buritizal em
Macapa-AP, na qual os feirantes ndo utilizavam toucas para cabelos ou qual-
quer equipamento de protecao individual (EPI).

De acordo com a RDC n° 216/2004 os manipuladores de alimentos
devem utilizar toucas, jalecos e luvas. Ndo devem manipular dinheiro, nem
utilizar adornos, como também ndo devem comer durante o trabalho, garan-
tindo desta forma a seguranca alimentar (BRASIL, 2004).

Sendo assim, o fato de ndo haver uma preocupacado por parte dos
comerciantes e respectivos consumidores quanto a melhoria das condicées
sanitarias, influencia na oferta e na qualidade do produto, podendo ocasio-
nar a contaminacdo do pescado (COSTA, SILVA e APOLINARIO, 2015).

No entanto, para que essas situacoes sejam revertidas, faz-se necessario
que se realizem varias acdes corretivas quanto as feiras no intuito de melho-
ra-las no aspecto higiénico-sanitario. Essas melhorias irdo contribuir para
que os feirantes tenham melhores condi¢des de trabalho, bem como uma
melhor conservacao do pescado vendido nestes locais (SILVA, 2017b).
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CONSIDERAGOES FINAIS

Quanto a forma de comercializacdo do pescado nas feiras visitadas o
consumidor prefere o pescado fresco, inteiro e eviscerado, sendo a tilédpia o
peixe mais comercializado em todas as localidades pesquisadas. Foi obser-
vado filé de camardo na feira central de Campina Grande.

Os locais visitados apresentaram precariedades no manejo do pes-
cado, pois 0s comerciantes ndo seguiam adequadamente as boas praticas
de manejo do produto. Os utensilios utilizados no processamento ndo eram
adequados, o que poderia comprometer a qualidade do produto. Observa-se
uma necessidade de investimento em reformas nas instalacdes de venda do
pescado, e maior fiscalizacao na forma de comercializacdo do pescado nas
feiras visitadas.

E importante conscientizar os feirantes e principalmente os consumido-
res sobre as boas praticas de higiene e sua importancia para a satide publica,
além de aprimorar o conhecimento dos feirantes sobre as condi¢des higi-
énico-sanitarias, a fim de promover a reducao do risco de contaminacado e
doencas que possam ocorrer devido a méa manipulacdo, conservagao, expo-
sicdo e armazenamento do pescado comercializado.
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