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RESUMO - A feira livre é uma forma de comércio ao ar livre, com periodicidade semanal, onde estdo disponiveis produtos
diversos, sendo o pescado amplamente comercializado. Apesar das feiras desempenharem um importante papel
socioecondmico, a falta de fiscalizagdo e cuidados com a manipulagdo dos alimentos pereciveis comercializados pode vir a
trazer consequéncias indesejaveis ao consumidor. Diante do exposto, objetivou-se com o presente trabalho caracterizar
aspectos comerciais e higiénico-sanitarios do pescado em feiras livres em trés municipios do agreste paraibano. Os dados
foram coletados a partir de questionarios previamente elaborados aplicados aos comerciantes, nas feiras livres dos municipios
de Bananeiras, Solanea e Belém. Foram avaliados aspectos comerciais (espéecies de pescado, cortes, preco, espécie mais
vendida e volume de vendas) e higiénico-sanitarios (condi¢fes de armazenamento, higiene dos utensilios e manipulacdo do
pescado). Foram comercializadas 23 espécies de pescado nas trés feiras livres, das quais, 13 s@o espécies de &4gua salgada e 10
sdo peixes de agua doce. O principal corte praticado foi inteiro/eviscerado e a til&pia é a espécie mais comercializada. Os
precos praticados variaram entre R$ 20,00 para venda do dourado e R$ 12,00 para piaba, traira e tilapia. O uso de
equipamentos individuais e boas praticas de manipulacdo de alimentos em feiras ndo séo praticados de forma integral pelos
feirantes. As condi¢des higienico-sanitérias nas feiras livres encontram-se insatisfatorias.

Palavras-chave: feirantes, mercado, peixes, camaréo, seguranca alimentar.

COMMERCIALIZATION AND HYGIENIC-SANITARY ASPECTS OF FISH IN STREET
MARKETS IN AGRESTE PARAIBANO

ABSTRACT - The street markets is a form of outdoor trade, with a weekly frequency where diverse products are available,
and the fish is widely marketed. Although street markets play an important socio-economic role, the lack of supervision and
care with the handling of commercialized perishable foods may have undesirable consequences for the consumer. In view of
the above, the objective of this study was to characterize the commercial and hygienic-sanitary aspects of the fish in street
markets in three municipalities in agreste paraibano. The commercial data (fish species, cuts, price, best-selling species and
sales volume) and hygienic-quality data were collected from commercially prepared questionnaires applied to merchants, street
markets in the municipalities of Bananeiras, Solanea and Belem (Paraiba, Brazil). There were evaluated the sanitary conditions
(storage conditions, utensil hygiene and handling of fish). Twenty-three species of fish were traded in three street markets, of
which 13 species are saltwater species and 10 are freshwater fish. The main cut was whole/eviscerated and tilapia is the most
commercialized species. The prices practiced varied between R$ 20.00 for the sale of the gold and R$ 12.00 for piaba, traira
and tilapia fishes. The use of individual equipment and good practices of food handling in street markets are not practiced in an
integral way by the marketers. Hygienic-sanitary conditions in the street markets are unsatisfactory.

Keywords: fairgrounds, marketplace, fish, shrimp, food safety.

INTRODUCAO
O surgimento das feiras livres remonta &

Atualmente, as feiras livres vém sofrendo
mudangas conceituais visando atender a um publico

antiguidade, mas até hoje é uma pratica comum em quase
todas as cidades, atuando como uma alternativa para
promover o desenvolvimento social e econdmico. A feira
livre pode ser descrita como uma forma de comércio ao ar
livre, com  periodicidade semanal onde séo
comercializados produtos diversos (MASCARENHAS e
DOLZANI, 2008).

especifico de consumidores a procura de produtos
organicos provenientes de sistemas de producdo
agroecoldgicos, com isso, podem ser identificadas feiras
convencionais e feiras agroecoldgicas existindo em
espacos distintos.

Apesar das feiras desempenharem um importante papel
socioecondmico, a falta de fiscalizacdo e cuidados com a
manipulagdo dos alimentos pereciveis comercializados
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pode vir a trazer consequéncias indesejaveis ao
consumidor. Este produto pode ser possivel propagador de
doencas, fator que representa um gargalo ao servico de
vigilancia sanitaria, pois a fiscalizacdo, em muitos casos, é
realizada de forma precaria (CAVALCANTI et al., 2014).

As feiras livres apresentam fragilidades com
relacio a conservacdo de pescado, onde estudos
relacionados ao perfil microbiol6gico atestam resultados
insatisfatorios para a presenga de microrganismos
patogénicos, representando um risco a sadde publica. Estes
resultados séo atribuidos ndo s6 ao armazenamento como
também a falta de higiene durante manipulagédo do produto
(REIS et al., 2017).

Deste modo, a comercializacdo do pescado em
feiras livres merece atencdo devido a alta perecibilidade do
produto fresco, que diminui sua qualidade a medida que o
tempo de exposicdo ao ambiente aumenta, sendo em
muitos casos agravado pelo armazenamento sem adequado
sistema de congelamento (RODRIGUES e GIUDICE,
2011).

Também pode ser utilizado o processo de salga,
gue consiste na adi¢do de sal no interior dos tecidos, o que
é conduzido por fatores fisicos e quimicos associados com
mudancas em varios constituintes dos  peixes,
principalmente as proteinas. Esse processo aumenta o
poder de conservacdo do pescado, dessa forma evitando-se
a atividade enzimatica, tanto de enzimas proprias do
pescado como as produzidas por bactérias (ALVES et al.,
2010). Contudo, o principio ocorre através da retirada da
agua presente no muisculo do pescado concomitante a
entrada de sal (AIURA et al., 2008; MINOZZO, 2016).

O pescado pode ser definido como todo
organismo aquético, animal ou vegetal, destinado a
alimentacdo humana. Seus principais representantes sao
peixes, moluscos, crustaceos, anfibios, algas, quel6nios e
mamiferos aquaticos. Esta categoria é uma importante
fonte de proteina de alta qualidade e digestibilidade,
vitaminas, minerais e baixo teor calérico (GONCALVES,
2011). Dentre os pescados, a carne dos peixes esta entre as
proteinas de origem animal mais consumidas no mundo
(LOZANO et al., 2014).

Diante do exposto, objetivou-se com o presente
trabalho caracterizar aspectos comerciais e higiénico-
sanitarios do pescado em feiras livres em trés municipios
do agreste paraibano.

MATERIAL E METODOS

Foram escolhidos trés municipios do Estado da
Paraiba (Bananeiras, Solanea e Belém), pertencentes a
mesorregido do Agreste. A cidade de Bananeiras foi
escolhida devido a sua importdncia econbmica para a
regido denominada de Brejo Paraibano e as cidades de
Solanea e Belém por serem 0s municipios vizinhos.

Os dados foram coletados a partir de questionério
previamente elaborado aplicados aos comerciantes, sendo
dividido em duas sec¢fes. A primeira secdo denominada
“aspectos comerciais” foi elaborada seguindo modelo de
questiondrio aberto e a segunda segdo ‘“‘aspectos
higiénicos” elaborada seguindo metodologia descrita por
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Cavalcanti et al. (2014), com elaboracdo de questionario
fechado tipo checklist. Na secdo denominada aspectos
comerciais, 0s itens avaliados foram as espécies de
pescado e cortes comercializadas, espécie mais
comercializada, preco médio praticado na comercializacéo,
origem do pescado e quantidade média de peixes vendidos
durante a feira livre. Na secdo relativa aos aspectos
higiénicos, foram avaliadas as condicBes de
armazenamento do pescado durante o transporte e periodo
da feira livre, responsabilidade pela higiene do local,
higiene das bancadas e demais utensilios, uso de avental,
touca e luvas pelo feirante. Além destes também foi
observada a presenca de dispensario de lixo para uso dos
feirantes e consumidores.

As respostas dos questionarios foram transpostas
para uma planilha no programa Microsoft Office Excel®,
constituindo assim um banco de dados. Estes passaram por
uma codificacdo dos dados obtidos in locu e,
posteriormente, compilados em tabelas de analise
descritiva, que demostravam as frequéncias para cada
municipio avaliado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A cidade de Bananeiras apresentou 0 menor
namero de feirantes que vendem pescado, com um total de
4, seguida por Belém com 16 e Solanea com 27
comerciantes. Deste total, a maioria comercializa pescado
fresco, com excecdo da cidade de Bananeiras, onde todos
os vendedores comercializam espécies frescas ou que
passaram por processamento de salga.

Nos trés municipios estudados (Bananeiras,
Solénea e Belém) observou-se a comercializacdo de 23
espécies de pescado, das quais, 13 sdo provenientes de
agua salgada (Tabela 1) e 10 sdo peixes de &gua doce.

As espécies identificadas (Tabela 1), como
pescado de agua salgada sdo comercializadas em 69% das
vezes como peixe inteiro/eviscerado, seguido de 16% na
forma de postas e 15% como filé, sendo apenas merluza e
polaca vendidas desta forma. O processamento mais
utilizado nos peixes é a salga (FREITAS et al., 2011),
aplicado em 9 espécies disponiveis para a venda.

O prego praticado por quilograma de pescado
variou entre R$ 40,00 para o camardo (Litopenaeus
vannamei) e R$ 0,50 por unidade do peixe conhecido
popularmente como voador (Hirundichthys affinis),
evidenciando que o preco praticado nas trés feiras livres
avaliadas pode atender compradores com poder aquisitivo
varidvel. Silva et al. (2012) ao avaliarem o perfil do
consumidor de pescado no municipio de Sdo Luis (MA)
constataram que o preco alto foi citado por 85% dos
entrevistados como sendo a principal razdo para a ndo
aquisicdo e consumo deste tipo de produto.

Caracteristicas de promogdo da saude atribuidas
ao consumo de peixes sdo conhecidas pelos compradores
de pescado, sendo apontado por consumidores do
municipio de Belém (PR) como um alimento saudéavel. Os
fatores mais importantes relacionados a decisdo de compra
nesta regido foram o preco do produto e o valor nutricional
do mesmo (MANGAS et al., 2016).
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TABELA 1 - Principais espécies de pescado de agua salgada comercializadas nas feiras livres dos municipios de Bananeiras,

Solanea e Belém (Paraiba).

Espécies de pescado Nome cientifico Cortes Processamento Preco/kg (R$)
Agulha Strongylura marina Inteiro/eviscerado Salgado 14,00
Anchova Pomatomus saltator Inteiro/eviscerado Salgado 13,50
Atum Thunnus spp. Posta Fresco 25,00/30,00
Bacalhau Gadus morhua Inteiro/eviscerado Salgado 27,00
Bonito Katsuwonus pelamis Posta Fresco 12,00/15,00
Camaréo Litopenaeus vannamei Inteiro/eviscerado Salgado 40,00
Cavalinha Scomber japonicus Inteiro/eviscerado Salgado 12,00
Manjuba Anchoviella lepidentostole Inteiro/eviscerado Salgado 15,00
Merluza Merluccius spp. Filé Fresco 15,00/18,00
Pescada Cynoscion leiarchus Inteiro/eviscerado Salgado 14,00
Sardinha Sardinops sagax Inteiro/eviscerado Fresco/salgado 7,00/15,00
Polaca Theragra chalcogramma Filé Fresco 20,00
Espécies de pescado Nome cientifico Corte Processamento Preco/unidade

(R$)
Voador Hirundichthys affinis Inteiro/eviscerado Salgado 0,50

Nos trés municipios avaliados da mesorregido
Agreste, foi possivel identificar 10 espécies de peixes de
dgua doce, cujos pregos praticados por quilograma
variaram entre R$ 20,00 para venda do peixe carnivoro
dourado (Salminus brasiliensis) e R$ 12,00 para as
espécies piaba (Megaleporinus obtusidens), traira (Hoplias
malabaricus) e tilapia (Oreochomis niloticus), com peso
inferior a 500g (Tabela 2).

A maioria do pescado identificado na Tabela 2
como de &gua doce foi vendido salgado, no entanto, a
tildpia foi encontrada disponivel para venda na forma de
pescado fresco ou salgada e as carpas (Cyprinus carpio)

comercializadas frescas.

Todas as espécies estavam

disponiveis sobre o corte de peixe inteiro/eviscerado.
A retirada das visceras é um processo importante

na comercializagdo do pescado, auxiliando em maior
tempo de vida util do peixe fresco sem que ocorra
deterioragdo do produto. Sua retirada € de extrema
importancia por apresentar alta taxa de irrigacdo
sanguinea, favorecendo a rapida deterioracdo do pescado
(FERREIRA et al., 2014; SILVA et al., 2016), além de

representar
(OETTERER, 2016).

porta de

entrada para microrganismos

TABELA 2 - Principais espécies de pescado de agua doce comercializadas nas feiras livres dos municipios de Bananeiras,

Solénea e Belém (Paraiba).

Espécies de pescado Nome cientifico Cortes Processamento Preco/kg (R$)
Carpa Cyprinus carpio Inteiro/eviscerado Fresco 18,00
Corvina Plagioscion squamosissimus Inteiro/eviscerado Salgado 16,00
Curimata Prochilodus lineatus Inteiro/eviscerado Salgado 18,00
Dourado Salminus brasiliensis Inteiro/eviscerado Salgado 20,00
Maparé Auchenipterus nuchalis Inteiro/eviscerado Salgado 13,00
Piaba Megaleporinus obtusidens Inteiro/eviscerado Salgado 12,00
Tambaqui Colossoma macropomum Inteiro/eviscerado Salgado 15,00
Til4pia do Nilo Oreochomis niloticus Inteiro/eviscerado Fresco/salgado 12,00/14,00
Traira Hoplias malabaricus Inteiro/eviscerado Salgado 12,00
Tucunaré Cichla ocellaris Inteiro/eviscerado Salgado 15,00

Apensar da maior diversidade de espécies
encotradas nas feiras livres avaliadas pertencer ao grupo de
pescado de agua salgada, o maior volume comercializado é
de peixe fresco, dos quais 500 kg séo vendidos em Belém,
1200 kg em Solanea e 150 kg em Bananeiras. O municipio

de Solanea apresenta o maior fluxo de comercializagdo de

pescado em feira livre, representado pela venda de
1550 kg, seguido de Belém com 950 kg e Bananeiras com
210 kg (Figura 1).
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FIGURA 1 - Volume médio de pescado comercializado nas feiras livres dos municipios de Bananeiras, Solanea e Belém

(Paraiba).

A espécie mais comercializada nas feiras livres é
a tildpia do Nilo, representando um efetivo de mais de
70% do total de peixes comercializados nas cidades de
Solénea e Bananeiras, e 25% na cidade de Belém. A
segunda espécie mais comercializada é o maparé
(Auchenipterus nuchalis) representando 25% em Solénea,
18,8% em Bananeiras e 14,81% em Belém em relagéo ao
total de espécies comercializadas.

As duas espécies citadas pelos feirantes como as
mais vendidas pertencem a categoria de peixes de agua
doce, porém possuem precos relativamente baixos quando
comparados aos pregos das outras espécies enquadradas na
mesma categoria. No entanto, a tilapia apresenta posicéo
de destaque na aquicultura, sendo uma espécie apreciada
pelo mercado consumidor (BARBOSA et al.,, 2008),
devido ao seu sabor suave, aroma agradavel e auséncia de
espinhas em forma de “y” no filé (MOREIRA, 2001).

Jesus et al. (2018) avaliando a preferéncia de
pescado por consumidores em seis feiras livres no
municipio de Santana (BA), identificaram que a espécie

mais popular entre os consumidores foi a tilapia, seguida
da corvina (Micropogonias furnieri) e camardes (Penaeus
brasiliensis e P.  paulensis). A tildpia também foi
identificada por Rocha et al. (2013) como a espécie mais
vendida na feira livre do municipio de Tangara (RN). O
preco por quilograma da espécie variou de acordo com o
tamanho do peixe, corroborando informacdes obtidas no
presente trabalho.

Nos municipios da Paraiba avaliados foram
verificadas deficiéncias com relagdo as caracteristicas
higiénico-sanitarias das feiras livres. Quanto a presenca de
dispensario de lixo visivel para descarte adequado de
material pelos feirantes, foi observada a existéncia apenas
na cidade de Soléanea, estando presente em 70,37% das
barracas. Porém, a limpeza do espaco publico onde as
feiras acontecem é realizada pelo servi¢o de coleta de lixo
municipal nos municipios. A higienizacdo das bancadas foi
observada em 29,6 % das bancas no municipio de Solanea.
Em Belém e Bananeiras ndo foi observada a realizagdo de
limpeza nas bancadas (Figura 2).
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FIGURA 2 - Aspectos higiénicos observados nas feiras livres dos municipios de Bananeiras, Solanea e Belém (Paraiba).

A limpeza de utensilios ocorreu em 18,5% das
barracas de feira em Solanea e 25% em Bananeiras. Em
Belém, esta pratica de limpeza ndo foi realizada por
nenhum feirante de pescado. O uso de luvas e toucas pelos
feirantes ndo foi identificado em nenhuma feira, no
entanto, o uso de avental foi indentificado em Belém
(31,3%), Solanea (55,5%) e Bananeiras (100%).

O uso correto de equipamentos como luvas,
toucas, avental e a limpeza adequada dos equipamentos
sdo importantes para garantir a seguranca alimentar do
pescado, evitando a proliferacdo de microorganizmos
patogénicos, podendo apresentar risco de transmissdo de
doencas. Machado et al. (2015), avaliando a resisténcia
antimicrobiana de bactérias Escherichia coli em cavala e
pargo comercializados na feira livre do Mucuripe em
Fortaleza (CE), constataram que estas espécies de pescado
estudadas podem atuar como reservatdrio e disseminadores
de enterobactérias patogéncias resistentes as penicilinas e
tetraciclinas.

As condicles higienico-sanitarias nas trés feiras
livres encontram-se insatisfatérias, devido a falta de
equipamentos e baixa higienizacdo dos utensilios e
bancadas. O uso de equipamentos individuais e boas
préaticas de manipulacdo de alimentos nas feiras ndo é
praticado com frequéncia e integralmente, corroborando
Cavalcanti et al. (2014), avaliando o0s pescados
comercializados em trés feiras livres no Estado da Paraiba.
Inimeras inadequacfes quanto as condigdes higiénico-
sanitarias dos manipuladores em mercado de peixes foram
verificados também por Silva Junior et al. (2016) no
Igarapé das Mulheres em Macapd (AM) e Santos et al.
(2018) em Teresina (PI).

Cavalcanti et al. (2014) estudando as condicGes
de comercializagdo de alimentos nas feiras livres no estado
da Paraiba sugerem que investimentos sejam
implementados ndo apenas para melhorar a condicdo

estrutural das feiras, mas principalmente para garantir
condicBes de seguranca alimentar na comercializagdo de
alimentos. Neste ambito, politicas publicas direcionadas a
seguranga alimentar do pescado devem ser realizadas de
forma efetiva nos trés municipios analisados, devido nao
s6 a alta perecibilidade, como também a importancia
econdmica do produto.

CONCLUSOES

Foram comercializadas 23 espécies de pescado
nas trés feiras livres, das quais, 13 sdo espécies de agua
salgada e 10 sdo peixes de agua doce.

O principal corte praticado foi inteiro/eviscerado
e a tilapia é a espécie mais comercializada.

Os pregos praticados variaram entre R$ 20,00
para venda do dourado e R$ 12,00 para piaba, traira e
tilapia.

O uso de equipamentos individuais e boas
praticas de manipulacdo de alimentos em feiras ndo sdo
praticados de forma integral pelos feirantes.

As condigdes higienico-sanitarias nas feiras livres
encontram-se insatisfatorias.
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