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RESUMO

O presente trabalho tem como objetivo avaliar a diversidade de pescados comercializados no municipio de Santos,
procurando contribuir com o conhecimento dos aspectos de qualidade e conservagdo deles em diferentes pontos de
comercializagdo da cidade. Foram avaliados os produtos comercializados na Rua do Peixe e Mercado Municipal de
Peixes — ambos no bairro da Ponta da Praia - e de dois hipermercados locais. Na Rua do Peixe e no Mercado Municipal
de Peixes foram selecionados cinco boxes que apresentavam uma maior diversidade de espécies comercializadas. Os
Hipermercados foram denominados “Hipermercado 1” e “Hipermercado 2”. Através da pesquisa, pdde-se observar um
total de 40 diferentes tipos de pescados, sendo que a maior parte é composta por peixes de agua salgada. O mais
representativo em volume foi a sardinha, seguida da pescada amarela, tanto no Mercado Municipal quanto na Rua do
Peixe. Em contrapartida, a sardinha foi o de menor prego médio. As condicGes higiénicas observadas na Rua do Peixe
sdo ainda muito falhas: ha falta de gelo nos pescados, funciondrios sem a devida vestimenta e equipamentos sujos. O
ambiente de trabalho gera inseguranga e duvidas por parte dos consumidores. As pecas avaliadas no Mercado
Municipal de Peixes, apesar deste apresentar maior variedade, ainda assim, foi observado em alguns boxes falta de
higiene para manter os pescados. Contudo, nos hipermercados, os peixes estudados estavam mais adequados, com
melhor conservagdo e higiene, fatos associados as conjunturas estrutural e econémica desses estabelecimentos.
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1. INTRODUGCAO

O pescado é um alimento importante na dieta
humana. De acordo com a FAO (Organizacdo das Na-
¢oes Unidas para Agricultura e Alimentacgdo), é alta-
mente nutritivo, rico em micronutrientes, minerais,
acidos graxos essenciais (FAO, 2006).

O Decreto n° 12.486/78, sobre as normas téc-
nicas especiais relativas a alimentos e bebidas no
Estado de S&o Paulo (SAO PAULO, 2001) define o
pescado como “todo animal que vive normalmente, em
agua doce ou salgada, e que serve para alimentagao”.
Pescado fresco é “aquele que ndo sofreu qualquer
processo de conservagdo, exceto pelo resfriamento, e
que mantém seus caracteres organolépticos essenciais
inalterados”.

De acordo com o Ministério da Pesca e Agricul-
tura (2009), o consumo per capita de pescados no
Brasil é de 9,03 Kg/ano, indice considerado baixo em
relacdo ao recomendado pela Organizacdo Mundial da
Saude (OMS), que é de 12 Kg por pessoa por ano. Por
ser altamente perecivel, exige muitos cuidados especi-
ais, desde a manipulagdo até a comercializagdo, pas-
sando por armazenamento, conservagao e transporte.
Em geral, o pescado é vendido inteiro e pode estar in
natura, (conhecido como “peixe fresco”) refrigerado ou
congelado (RODRIGUES et al., 2004).

O conceito de qualidade engloba também o fa-
tor inocuidade, ou seja, o alimento deve ser sadio,
sem causar danos a saude do consumidor final. Este
aspecto é uma condicdo essencial para a “boa qualida-
de” dos produtos de pesca e aquicultura (GONCALVES,
2011).

Huss (1997) destaca que, do desembarque a
comercializagdo do pescado, fatores como manutengao
e limpeza das instalages, higiene pessoal, treino e
formacdo do pessoal, a planta da instalacdao, os tipos
de equipamentos, maquinas e materiais selecionados
podem tornar-se muitas vezes mais importantes do
que as operagdes de limpeza e desinfeccdo propria-
mente ditas. Para assegurar a qualidade microbioldgi-
ca dos alimentos, é necessario que todos esses fatores
sejam considerados em conjunto quando se decide por
quais processos de limpeza e desinfecgdo serdo utili-
zados.

De acordo com dados do Ministério da Pesca e
Aquicultura, com o apoio do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE), em 2010, a produgdo
de pescados no Brasil em 2009, teria sido de
1.240.813 toneladas. Outro numero importante é que
somente nos ultimos anos houve um crescimento de
15,7% da produgdo, conforme estatisticas de 2008 e
2009, sendo que a aquicultura apresentou uma eleva-
¢do na producdo 43,8%, passando de 289.050 tonela-
das/ano. A pesca extrativa, tanto maritima quanto
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continental (rios, lagos, etc), passou no mesmo perio-
do de 783.176 toneladas para 825.164 toneladas/ano
no mesmo periodo, um aumento em torno de 5,4%
(MPA, 2010).

O pescado, por ser um alimento altamente pe-
recivel, exige uma maior fiscalizagdo higiénica em
relagdo a manipulacdo, limpeza, transporte e conser-
vagdo. Vicente (2005), em estudo sobre a qualidade
do pescado comercializado em Niterdi (R]), constatou
uma baixa qualidade sanitéria e de conservagdo de tal
produto, fato que é observado em varias outras locali-
dades do territério brasileiro. Essa circunstéancia justifi-
ca trabalhos qualitativos de levantamento dos grupos
de peixes comercializados e também os de conserva-
Gao.

O presente trabalho tem como objetivo avaliar
a diversidade de pescados comercializados no munici-
pio de Santos, procurando contribuir com o conheci-
mento dos aspectos de qualidade e conservagao des-
ses pescados em diferentes pontos de comercializagdo
da regido.

2. MATERIAIS E METODOS

Foram avaliados os pescados comercializados
na Rua do Peixe e Mercado Municipal de Peixes. -
ambos no bairro da Ponta da Praia - e de dois hiper-
mercados no municipio de Santos nos meses de agos-
to/setembro e outubro de 2001.

Na Rua do Peixe e no Mercado Municipal de Pei-
xes, foram selecionados cinco boxes que apresenta-
vam a maior diversidade de espécies comercializadas.
Os Hipermercados foram classificados em Hipermerca-
do 1 e Hipermercado 2.

A Rua do Peixe estd localizada na regido da
Ponta da Praia e possui oito boxes que comercializam
pescados diariamente, das sete horas da manha até as
seis e meia da tarde, na Rua Aurea Gonzales Conde
s/n. No local, funcionam 12 estabelecimentos e a mai-
or parte dos peixes comercializados é para venda
varejista.

O Mercado de Peixe estad localizado na Praca
Gago Coutinho s/n°, na regido da Ponta da Praia, em
frente ao entreposto do Terminal Pesca de Santos. O
local funciona todos os dias da semana (terga-feira a
sabado, seis horas até as vinte horas; domingos e
segundas-feiras, das seis horas até as catorze horas).
No local, funcionam quinze boxes de pescados, sendo
que, em um deles, sdo comercializados pescados con-
gelados.

Existem dois hipermercados em Santos, um lo-
calizado na regidao do Gonzaga e outro na Ponta da
Praia. Uma deles possui dois Centros de Distribuigdo
(CD), um ao lado da Companhia de Entrepostos e
Armazéns Gerais de Sdo Paulo (Ceagesp), em Sao
Paulo; o outro, localizado em Osasco (SP). A segunda
rede de Hipermercados apresenta a “Garantia de Ori-
gem” (GO), que possibilita ao consumidor averiguar
sobre a procedéncia do pescado.

E importante ressaltar que, devido a variedade
de pescados disponiveis para comercializagdo, somada
a rotatividade deles, ndo foram feitas coletas de e-

xemplares para identificacdo da espécie, sendo entdo
mantidos nomes comuns dos pescados e também de
grupos de pescado.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Sobre a procedéncia dos pescados, os comerci-
antes da Rua do Peixe informaram que os pescados
comercializados no local provém da pesca artesanal
gue acontece no periodo noturno e diurno. Ja as espé-
cies marinhas oferecidas no Mercado Municipal tém
origem principalmente na pesca industrial e os de dgua
doce, da Ceagesp.

Os hipermercados oferecem pescados proveni-
entes de varias regides do pais, tanto da pesca indus-
trial como da aquicultura. O Hipermercado 1 informou
que o pescado vém dos Centros de Distribuicdo e da
Ceagesp. No Hipermercado 2, o peixe pintado de agua
doce, do Mato Grosso do Sul, o camardo é coletado no
Ceara e os demais, da Ceagesp.

Através da pesquisa, pode-se observar um total
de 40 diferentes tipos de pescados, a maior parte
composta por peixes de agua salgada. Os peixes mari-
nhos mais comercializados na Rua do Peixe e no Mer-
cado Municipal de Peixes sdo a pescada amarela e a
sardinha, ambas encontradas em todos os boxes ob-
servados. Foi observado também que, nos estabeleci-
mentos, os principais crustdceos comercializados sdo
camarao branco e camardo sete barbas e, entre os
moluscos, o polvo e a lula.

Nos hipermercados, os pescados marinhos mais
comercializados sdo a anchova e a corvina e, dos pei-
xes de agua doce, a tilapia do nilo e a tilapia saint
peter (TABELA 1). A quantidade de pescados apresen-
tados refere-se ao observado no momento da pesqui-
sa.

A média estimada de pescados vendidos diari-
amente em cada boxe na Rua do Peixe é de 40 Kg, no
Mercado Municipal de Peixes a média é de 65 kg por
boxe, no Hipermercado 1 a média de vendas por dia é
de 55 kg e no Hipermercado 2, de 50 kg por dia. De
acordo com Gomes et al. (2011), a feira livre é a prin-
cipal comercializagdo de alimentos in natura como
vegetais e pescados, e ocorre semanalmente. O volu-
me de pescado comercializado por dia de feira é de
750 Kg, sendo 105 Kg por feirante do municipio de
Tangara, no Rio Grande do Norte.

N3do foram feitas observacdes sobre a comercia-
lizagdo de pescados nas feiras livres de Santos e tam-
bém em outros pontos de comercializagdo de pescado,
devido ao fato de o comércio de pescado se concentrar
nos locais apresentados neste estudo, porém, pode-
mos utilizar o volume encontrado em feiras livres de
outras localidades como paréametro quantitativo. Nesse
caso, apresentaram-se dentro do esperado, inclusive
com um numero maior do que o observado nos esta-
belecimentos desta pesquisa.

A sardinha apresentou a maior quantidade dis-
ponivel para a comercializagdo, sendo importante
ressaltar grande oscilagdo nas quantidades comerciali-
zadas durante o ano.
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Tabela 1 - Pescados comercializados na Rua do Peixe, Mercado Municipal de Peixes, Hipermercado 1 e Hipermercado
2, descritas pelo nome popular e a quantidade (Kg) estimada no momento de observagdo, nos principais locais de
venda do municipio de Santos nos meses de agosto/setembro e outubro de 2001.

Pescados RUA DO PEIXE MERCADO MU- HIPERMERCA- HIPERMERCA-
(Kg) NICIPAL (Kg) DO 1 (Kg) DO 2 (Kg)
Anchova 26,00 Kg 47,50 Kg 40,00 Kg -
Bagre 18,00 Kg 34,00 Kg - -
Bonito - - 15,00 Kg -
Cacdo azul 25,00 Kg 36,00 Kg - -
Cacdo machote 16,50 Kg - - -
Camardo branco 17,00 Kg 86,50 Kg - 4,50 Kg
Camardo rosa 4,50 Kg 37,50 Kg - -
Camardo sete barbas 31,00 Kg 95,70 Kg 18,00 Kg -
Carpa - - 7,50 Kg -
Cavalinha 12,00 Kg - - -
Corvina 25,00 Kg 68,40 Kg 34,00 Kg 58,00 Kg
Congro rosa - 32,00 Kg - -
Curimbata - - 19,00 Kg -
Espada 15,00 Kg - - -
Espadarte 25,00 Kg 36,00 Kg - -
Garoupa - 33,50 Kg - -
Lagosta - 27,00 Kg - -
Lagostim - 26,00 Kg - -
Linguado 18,00 Kg 26,00 Kg - -
Lula 17,80 Kg 46,00 Kg - -
Mandi - - 18,00 Kg -
Matrincha - - 14,50 Kg 4,00 Kg
Mexilhdo 21,00 Kg 41,50 Kg - 6,00 Kg
Namorado - 35,00 Kg 15,00 Kg -
Pacu - - 16,00 Kg -
Pargo - - 8,50 Kg -
Pescada amarela 53,00 Kg 87,00 Kg - -
Pescada branca 31,00 Kg 54,00 Kg - -
Pescada goete - - 23,00 Kg -
Pintado - - 16,50 Kg 4,00 Kg
Polvo 23,00 Kg 57,00 Kg - -
Porquinho 15,00 Kg 34,00 Kg - 6,00 Kg
Salmao 18,00 Kg 43,00 Kg 16,00 Kg 10,00 Kg
Sardinha verdadeira 84,00 Kg 130,00 Kg 60,00 Kg 45,00 Kg
Tainha 23,50 Kg 48,00 Kg 25,00 Kg 30,00 Kg
Tambaqui - - - 13,50 Kg
Tilapia do nilo 21,00 Kg 44,50 Kg 30,00 Kg 25,00 Kg
Tilapia saint peter - 27,00 Kg - 1,50 Kg
Truta - - - 2,00 Kg
Tucunaré - - 17,50 Kg -
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Tabela 2 - Pescados comercializados na Rua do Peixe, Mercado Municipal de Peixes, Hipermercado 1 e Hipermercado
2, descritas pelo nome popular e seus respectivos pregos observado no momento das visitas aos locais nos meses de
agosto/setembro e outubro de 2001.

HIPERMERCA- HIPERMERCA-
Pescados ol oy | oA thresmiwg) | B0 (Preso/ | D02 (Preco/
Anchova R$ 8,00 R$ 9,00 a 12,00 R$ 7,99 -
Bagre R$ 8,00 R$ 8,50 - -
Bonito - - R$ 6,79 -
Cacdo azul R$ 12,50 R$ 13,00 - -
Cacdo machote R$ 13,00 a 14,00 - - -
Camarao branco R$ 11,50 R$ 12,50 - R$ 16,90
Camardo rosa - R$ 45,00 - -
Camardo sete barbas R$ 9,00 a 13,00 R$ 10 a 15,00 R$ 11,98 -
Carpa - - R$ 8,99 -
Cavalinha R$ 13 - - -
Corvina R$ 7,00 a 8,00 R$ 8,00 a 9,00 R$ 8,90 R$ 8,70
Congro rosa R$ 10,00 R$ 11,00 - -
Curimbata - - R$ 9,50 -
Espada R$ 5,00 - - -
Espadarte R$ 13,50 R$ 13,00 a 14,00 - -
Garoupa - R$ 25,00 - -
Lagosta - R$ 35,00 - -
Lagostim - R$ 15,00 - -
Linguado R$ 13,00 R$ 14,00 - -
Lula R$ 10,00 2 11,00 R$ 12,00 - -
Mandi - - R$ 12,99 -
Matrincha - - R$ 8,39 R$ 9,69
Mexilh3o ] 1?0%)3'00 R$ 10,00 a 16,00 ; R$ 13,20
Namorado - R$ 17,00 - -
Pacu - - R$ 9,50 -
Pargo - - R$ 12,79 -
Pescada amarela R$ 8,00 a 9,00 R$ 9,00 a 10,00 - -
Pescada branca R$ 7,50 a 8,50 R$ 8,50 a 9,50 - -
Pescada goete - - R$ 9,79 -
Pintado - - R$ 17,90 R$ 16,90
Polvo R$ 13,00 a 14,00 R$ 14,00 a 15,00 - -
Porquinho R$ 14,00 R$ 16,00 - R$ 3,49
Salmao R$ 22,00 R$ 20,00 a 23,00 R$ 24,99 R$ 23,50
Sardinha verdadeira R$ 3,50 R$ 4,00 R$ 3,89 R$ 3,59
Tainha R$ 10,00 R$ 10,00 a 12,00 R$ 8,98 R$ 9,03
Tambaqui - - - R$ 8,39
Tildpia do nilo R$ 7,00 a 8,00 R$ 7,50 a 8,00 R$ 7,09 R$ 6,79
Tildpia saint peter - R$ 23,00 a 24,00 - R$ 26,99
Truta - - - R$ 15,79
Tucunaré - - R$ 24,39 -
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Na Rua do Peixe, sob o aspecto conservacao, os
pescados ndo apresentavam quantidade de gelo sufici-
ente para cobrir todos os exemplares, sendo que a
maioria deles ficam expostos e sem gelo. Os comerci-
antes informaram que consomem cerca de 500 Kg de
gelo diariamente por boxe. Entretanto, essa quantida-
de ndo parece ser suficiente, o que pode acarretar em
perda da qualidade do pescado nesses pontos de ven-
da. De acordo com Pérez et al. (2007), o gelo utilizado
para manter o pescado fresco deve ser produzido com
agua potavel da melhor qualidade, registrada em o6r-
gdos competentes; o transporte e o manuseio devem
ser efetuados dentro dos padrdes sanitarios estabele-
cidos nas industrias de pescados; o gelo ndo deve ser
reutilizado, principalmente se foi com pescado ou em
superficies contaminadas. A quantidade de gelo a ser
utilizada dependera da temperatura ambiente e da
quantidade de pescado a refrigerar. Recomenda-se
entre 50-100% de gelo em relacao ao pescado. Exis-
tem diversos tipos de gelo (escama, moido, em barra,
etc), sendo importante o contato com o pescado.

No Mercado Municipal, o gelo fica apenas na
parte inferior do pescado, na parte superior ndo apre-
sentavam gelo suficiente para cobrir o pescado e o
volume estd em torno de 650 Kg/boxe por dia. No
mesmo local, o pescado fica armazenado em caixas
isotérmicas com gelo na parte inferior, sem local para
escoar a agua.

Nos hipermercados, existem as construgfes de
barrados de gelo, sendo em torno de 800 Kg no Hi-
permercado 1 e uma tonelada no Hipermercado 2. Nos
hipermercados, foi constatada uma grande abundancia
de gelo sobre a superficie dos pescados, de acordo
com a quantidade de gelo exigida pela fiscalizagao
sanitaria. Assim ocorre também com os pescados
congelados, dispostos em refrigeradores e expositores
adequados para a comercializagdo. Também usam gelo
em forma de escama, considerado o melhor tipo, dis-
posto na ordem gelo-pescado-gelo em proporgdo ade-
quada.

Pupo (2009) observou que muitas peixarias no
Mercado Municipal de Sdo Paulo apresentam condicOes
precarias de higiene e tecnologia para assegurar a
garantia da integridade do pescado, mas, mesmo
assim, conseguem comercializar tranquilamente. O
mesmo foi verificado na Rua do Peixe e no Mercado
Municipal. Alguns boxes ndo apresentavam higiene
adequada. Vendedores ndao estavam uniformizados e
0s boxes ndo apresentavam condicdes adequadas de
armazenamento. O gelo ndo € em escama, mas em
cubos grandes, que podem amassar a carne do pesca-
do e contribuir para a perda da qualidade do produto.

No aspecto higiene pessoal, alguns vendedores
manipulavam o dinheiro ou mesmo embalagens dos
produtos, mas ndo lavavam as mados e ndo as seca-
vam. No maximo, apenas molhavam as maos e volta-
vam a mexer nos pescados, fato observado tanto na
Rua do Peixe quanto no Mercado Municipal. De acordo
com a Cartilha do Pescado Fresco (2007), desenvolvi-
da pela Secretaria Especial de Aquicultura (SEAP) e
Pesca e pela Associagdo Brasileira de Supermercados
(Abras), devem ser obedecidos procedimentos mini-
mos de manipulagdo pelos varejistas, a fim de garantir
a qualidade do pescado fresco. Ja nos hipermercados,
foram verificados comportamentos condizentes com as
recomendacdes das normas de higiene: atendentes
uniformizados, vestirem sapatos fechados, sem ador-
nos (brincos, anéis, pulseiras, correntes, etc.) e prote-

Gcao para os cabelos e luvas. Tais fatos estdo relacio-
nados com a capacidade de investimento financeiro e
de treinamentos profissionais nesses estabelecimentos
para a comercializagdo do pescado.

Assim como 0s equipamentos e utensilios que
sdo utilizados no momento dos cortes e servem para
limpar os pescados, tem de ser limpos com detergen-
tes e depois realizar a desinfecgdo. Na Rua do Peixe e
no Mercado Municipal, os utensilios como facas as
vezes ficam expostos no balcdo, atraindo insetos, as
embalagens também ficam prdximas dos pescados, e
ndo existe uma cobertura para proteger os pescados
da poeira. Para o comércio de peixes, ainda de acordo
com a cartilha de Pescados Frescos, a dgua deve ser
corrente, abundante e isenta de microorganismos em
todas as etapas do processamento, seguindo padrdo
de qualidade de agua para industria de pescado. O
abastecimento de &gua deve ser suficiente para aten-
der as necessidades do estabelecimento, além de
atender o Cddigo Sanitario do Estado (Pérez et al.,
2007).

As instalagOes devem estar adequadas, o teto e
as paredes devem ser lavados antes do piso. No mo-
mento da pesquisa, foi observado que os boxes de
vendas sdo muito pequenos. Na Rua do Peixe, boa
parte das caixas de isopor fica empilhada no fundo do
boxe, ndo havendo espago suficiente para guardar os
equipamentos, as caixas ficam amontoadas junto com
plasticos, perto de aparelhos de radio e televisdo. As
vezes, o proprio balcdo de corte serve de mesa para
os vendedores almogarem. O local apresenta uma
circulacdo permanente de pedestres e a limpeza do
local acontece pela manha e ao final do expediente. No
Mercado Municipal, os boxes sdao um pouco mais am-
plos e 0 movimento de vendas é muito grande. O local
apresenta uma boa estrutura para a comercializagdo
com piso, teto e estacionamento.

De acordo com a Cartilha de Pescados Frescos,
“nas areas de manipulagdo do pescado, os pisos, pa-
redes e teto devem ser de cor clara, de materiais re-
sistentes, impermeaveis e lavaveis”. Além disso, ndo
pdem ter frestas, rachaduras, goteiras, infiltracdes ou
descascamentos. Recomenda-se que o piso possua
declividade adequada para os liquidos escorrerem até
os ralos (que devem ser do tipo sifdo ou similar), im-
pedindo a formacdo de pocas. Os equipamentos, moé-
veis e utensilios que entram em contato com alimen-
tos, devem ser de materiais que nao transmitam subs-
tancias toxicas, odores, nem sabores a eles. “Devem
ser mantidos em adequado estado de conservagao e
resistentes a corrosdo e a repetidas operacbes de
limpeza e desinfeccdo.”

4. CONCLUSAO

Foram observados 40 diferentes tipos de pes-
cado, comercializados nos locais estudados, sendo o
Mercado Municipal o local com a maior diversidade (25
espécies) e a menor foi observada no Hipermercado 2.

O pescado mais representativo em volume e
também de menor preco médio foi a sardinha, seguida
da pescada amarela, tanto no Mercado Municipal
quanto na Rua do Peixe.

As condigdes higiénicas observadas na Rua do
Peixe sdo ainda muito falhas, a falta de gelo, equipa-
mentos ndo limpos de forma adequada, assim como o
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ambiente de trabalho, geram inseguranca e duvidas
por parte dos consumidores. No Mercado Municipal de
Peixes, os pescados, apesar de contar com a maior
variedade, ainda assim, falta higiene para manter os
pescados.

Nos hipermercados, os pescados apresentaram-
se melhores conservados e com higiene, devido a
maior estrutura e capacidade financeira desses estabe-
lecimentos.
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