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RESUMO

PAULLI, Eliana Rosalia. Indice de qualidade de peixes comercializados em férias livres
na cidade de Rio Verde — Goias. 2019 30 p. Monografia (Curso Bacharel em Engenharia
de Alimentos) Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano — Campus Rio
Verde, Rio Verde, 2019.

Com esse estudo objetivou-se avaliar as condi¢fes da qualidade e frescor dos
peixes caranha e pintado comercializados em feiras livres na cidade de Rio Verde — Goias,
e comparar com as condigdes da Portaria n° 185, de 13 de maio de 1997. Para tanto, foi
verificado “in loco” trés amostras de cada espécie de peixes que estavam dispostas aos
compradores, em caixas térmicas de isopor com gelo, em trés feiras livres que ocorreram
nas tercas-feiras, quintas-feiras e nos domingos, e a pesquisa teve uma duracao de 43 dias.
Baseando-se no Método do Indice de Qualidade (MIQ), eram verificados de maneira
sensorial pelos pesquisadores, as guelras, olhos, pele, odor, danos a estrutura muscular e
0 grau de firmeza muscular e da barriga. Concluiu-se que, salvo alguns dias, 0s peixes
(caranha) encontravam-se em Bom ou Excelente estado de conservacéo e qualidade o que
0s possibilita o consumo. Constatou-se também que os peixes (pintado), todos
encontraram-se bons ou excelentes, assim podendo ser considerados frescos,
necessitando também de realizacdo microbioldgicas para comprovar sua qualidade. Dessa
forma, de uma maneira geral, durante o periodo da quaresma os peixes comercializados

estavam dentro dos parametros aceitaveis sendo apropriados ao consumo humano.

Palavras chave: consumo, frescor, peixe.
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1 INTRODUCAO

No brasil a feira veio com os colonizadores portugueses com base no modelo de
mercado europeu (SOUZA, et al., 2014). A feira livre tem como origem, em seu contexto
da modernidade urbana na virada do século X1X para o XX durante a reforma de Passos.
Progressivamente se tornaram territorialidades populares. Territorio este formado para o
comércio de mercadorias, mas por aglomerar multidfes resultou em um expressivo
espaco de sociabilidade (MASCARENHAS & DOLZANI, 2008).

Atualmente a feira livre consiste em um espaco onde se desenvolve relacdes
comerciais, onde sdo ofertados produtos originados da agricultura, artesanato, pecuaria e
indastria (SOUZA, et al., 2014). Esta presente também relacBes sociais e de
sociabilidade, sdo encontradas representacdes da cultura popular evidenciadas através de
“valores, expressoes, tradi¢Oes, transformacgdes que ressignificam a todo instante a
memoria dos que as frequentam, representando as suas identidades, mesmo que de carater
multiplo” (ARAUJO, 2013).

Durante os ultimos anos a populacdo vem buscando habitos mais saudaveis, isso
remete a alimentacao, e € amplamente reconhecido que o consumo de pescado é uma das
possiveis praticas para 0 melhoramento da saude (GONCALVES, et al., 2008). Sendo
assim nas Ultimas 4 décadas o consumo de pescado subiu de 9 para 16 Kg/ano no mundo
e no Brasil o consumo médio esteve entre 5 e 10 Kg/ano durante os anos de 2001 a 2003
(SILVA, et al., 2008).

A pesar de seu elevado teor nutricional, o pescado é o alimento de origem animal
com o maior probabilidade de deterioragéo, por apresentar um pH quase neutro e elevada
atividade de agua nos seus tecidos o seu alto teor de nutrientes é utilizado pelos micro-
organismos acentuado teor de fosfolipidios e rapida acdo destrutiva das enzimas presentes
nos tecidos e nas visceras do peixe (SOARES & GONCALVES, 2012).

Com o seu alto potencial de consumo e alta producéo de pescado surge um grande
volume de comercializacdo que nem sempre € feito de forma correta. Normalmente o
pescado é comercializado em feiras e sujeito a contaminacdo (CAMPOS & PAIVA,
2011).

O tempo de armazenamento, refrigeracdo inapropriada, prepara¢ao e manipulagao
inadequados séo fatores que podem favorecer a proliferagdo dos microrganismos nos
pescados. Esses podem estar presentes em toda a cadeia de processamento desde a captura
ou pesca, até a mesa do consumidor, tornando-o um risco para a saide, principalmente,

de quem o consome cru (SILVA, et al., 2008).
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Devido ao conhecimento precario dos feirantes sobre as boas préaticas de
manipulagdo e comercializacdo de alimentos as feiras apresentam condigdes inadequadas
de higiene aliadas as adversidades da estrutura fisica, o que representa um risco a satde
do consumidor. Perante esta desinformacéo do publico sobre as doencas que podem ser
transmitidas por alimentos contaminados, o comercio em feiras livres ocorre de forma
normal nos moldes tradicionais da sociedade (ALMEIDA & PENA, 2011).

Diante do exposto, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar as condi¢fes dos peixes,
comercializados em feiras para verificar se atende as exigéncias da PORTARIA N° 185,
DE 13 DE MAIO DE 1997.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Mercados publicos

As feiras livres sdo consideradas pontos turisticos em varios locais do pais, sendo
uma fonte de lazer e alimentagéo, entretanto a qualidade e seguranca dos alimentos
ofertados nestes locais é muito questionada podendo oferecer risco a populacéo, pois a
forma como sdo preparados e armazenados ndo sdo adequados, tendo uma precéria
condicdo higiénico-sanitaria (BEIRO & SILVA, 2009).

A feira livre esté presente em praticamente todas as cidades do Brasil, advindo de
uma heranca cultural. E uma forma de abastecimento dos centros urbanos, como fonte de
renda para a agricultura familiar (MASCARENHAS & DOLZANI, 2008).

Hoje em dia as feiras ndo sao mais 0s centros comerciais, em sua maioria pequenos
comeércios que em alguns bairros mais afastados e pequenas comunidades sdo a forma de
se conseguir os produtos de sua subsisténcia (MINNAERT, 2008).

O consumo de alimentos em feiras livres e comércios a céu aberto ja se tornou um
habito cultural irreversivel, pela sua praticidade, gerando um impulso para a economia
principalmente para paises em desenvolvimento. Porem quase ndo existe regulamentagéo
legal para este tipo de atividade na maioria dos paises, e sdo quase inexistentes 0s
procedimentos de fiscalizagdo (PINTAUDI, 2006).

Com crescente consumo de peixe, principalmente em paises em desenvolvimento,
é cada vez mais comum encontrar este alimento disponivel em supermercados, acougues
e feiras. Este crescimento do consumo também é observado no Brasil, onde em 2004 a
producdo pesqueira brasileira ultrapassou a soma de um milhdo de toneladas (SILVA, et
al.,2008).
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As feiras livres sdo locais onde a populacdo encontra alimentos a um prego mais
acessivel, porem em contra partida diversos estudos indicam que as condic¢des higiénico
sanitérias nestes locais sdo improprias, aliada com a estrutura fisica precéria e falta de
conhecimento dos feirantes sobre boas praticas de manipulacdo sendo fatores de risco
para a saude publica (ALMEIDA & PENA, 2011).

Para se preservar a qualidade do peixe a manipulagéo, preparacao e refrigeracéo
inadequadas junto com o tempo de armazenamento sdo fatores cruciais, sendo estes de
forma inadequada pode causar a proliferagdo de microrganismos, 0s quais vao denegrir a
sua qualidade, e se tornar um risco ao consumidor, principalmente para aqueles que o
consomem cru (SILVA, et al., 2008).

2.2 Frescor da carne do peixe

Para se garantir o frescor e a qualidade do peixe € importante ter cuidado com o
manuseio, fazer uma rapida reducdo de temperatura, de acordo com tipo de pesca, 0
método de evisceracdo e sangria e também e a época do ano e local de captura sdo
importantes fatores que podem ter um efeito no tempo de validade comercial (AMARAL
& FREITAS, 2013).

A qualidade do pescado é determinada, em grande parte e pelos consumidores,
pelo frescor cujo a apreciacdo é feita por critérios subjetivos mediante a exame
organoléptico, desta forma se faz importante a utilizacdo de fatores quem mantem a
qualidade do pescado ap6s o seu abate (FONTES, et al., 2007).

A deterioracdo do pescado comeca logo ap6s o seu abate, e avanga com 0 tempo,
0 avanco da decomposicdo depende de fatores intrinsecos, o peixe € um excelente
substrato, extrinsecos, 0 peixe passa por um meio adverso ao seu habitat, e os fatores
exogenos, a temperatura da agua e do meio ambiente (ARGENTA, 2012).

Durante o processo de deterioracdo ha o desenvolvimento de sinais de alteracéo
no peixe como a deteccdo dos aromas desagradaveis, sabor desagradavel, formacao de
muco, producdo de gés, coloracdo anormal e alteracdo na textura. Para diminuir a
velocidade desta deterioracdo € necessario um cuidado especial, principalmente a rapido
resfriamento do peixe além das condi¢bes higiénica de conservacdo e manipulacao
(AMARAL & FREITAS, 2013).

Sendo o trindbmio da tecnologia de pescado tempo, higiene e temperatura, é
importante o cumprimento desses trés fatores simultaneamente a fim de se garantir a

qualidade do pescado. O frio € 0 agente que vai retardar a acdo dos agentes que provocam
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a deterioracdo do peixe, a refrigeracdo na forma de gelo, que € a mais comum em feiras,
a flutuacdes na temperatura vai se elevando de acordo com que o gelo vai derretendo. Se
0 pescado ndo é vendido vai para o refrigerador (onde apenas se tornam mais lentos o0s
efeitos de enzimas e microrganismos) e volta a banca no dia seguinte ja bem mais
vulneréavel a acdo microbiana e enzimatica (ARAUJO, et al., 2010).

O pescado deve ser bem misturado ao gelo em camadas de pequenas
profundidades, para ndo sofrer percas pelo peso do gelo. Em trabalho experimental
concluiram que diferentes espécies de pescado mantiveram boas condi¢des sensoriais por
mais tempo se estiverem misturados ao gelo, em vez de estar sobre o gelo. A aparéncia
também foi mantida conservada por mais tempo assim mantendo as caracteristicas do seu
frescor (VIEIRA & SAKER-SAMPAIQ, 2004).

O gelo também pode tornar-se uma fonte de contaminacdo, mesmo sendo
fundamental para a conservacdo, o gelo pode sofrer contaminacdo cruzada, e se a
procedéncia da agua utilizada ndo for adequada pode contaminar o peixe, sendo assim
este ndo pode ser reutilizado para outros peixes ou a agua recongelada (ARGENTA,
2012).

2.3 Caranha (Piaractus mesopotamicus)

A caranha € um pescado que tem grande aceitacdo entre a populacdo, devido ao
seu excelente sabor, consisténcia, coloracdo branca da carne e facilidade para a obtencédo
de filés, apresentando um bom potencial para o crescimento na aquicultura nacional. E
um peixe originado da Bacia do Prata, sendo conhecido como pacu, pacu-caranha e
caranha (BOSCAINE, 2005).

E um peixe robusto de porte grande, de baixa exigéncia quanto a qualidade da
agua, facil adaptacéo a cultivo, sendo uma das espécies mais apreciadas para a pesca
esportiva que corresponde por 82% da quantidade de peixe nativo cultivado no Brasil
(MOURAD, 2012).

2.4 Pintado (Pseudoplatystoma corruscans)

E um peixe que apresenta caracteristicas comerciais e zootécnicas desejaveis,
como répido crescimento e eficiente conversdo alimentar, a producéo de surubins vem
crescendo no Brasil, e principalmente na Regido Centro-Oeste. Em média, podem
alcancar 1,5 kg em 12 meses (INOUE, et al., 2009).
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E reconhecido pelas manchas circulares sobre o seu corpo, é um dos maiores
peixes do brasil atingindo até 3 metros de comprimento, nesse porte pode chegar a 100
quilos. Sua criagdo pode ser feita em viveiros, represas, tanques de rede e tanques de
alvenaria atingindo de 2,5 a 3,0 quilos em um periodo de 13 a 15 meses (BOSCAINE,
2005).

2.5 Normatizacao

De acordo com a Portaria n°® 185, de 13 de maio de 1997, peixe é todo animal
aquatico de sangue frio excluindo os mamiferos aquéticos, os animais invertebrados e os
anfibios (BRASIL, 1997). E ainda de acordo com esta entende-se por peixe fresco, o
produto obtido de espécimes saudaveis e de qualidade adequada para o consumo humano,
convenientemente lavado e que seja conservado somente pelo resfriamento a uma
temperatura proxima a do ponto de fusdo do gelo (AMARAL & FREITAS, 2013).

Esta portaria visa regulamentar as caracteristicas da qualidade do peixe fresco,
inteiro ou esviscerado, descrevendo as caracteristicas sensoriais necessarias para se
caracterizar o frescor e a sua forma de acondicionamento (BRASIL, 1997).

No item 4.2 da Portaria de n°® 185 sdo descritas as caracteristicas sensoriais
necessarias do peixe fresco (inteiro ou esviscerado), para que estes sejam considerados
aptos para consumo humano. Dentre essas caracteristicas, algumas sdo de facil percepcéo
ao consumidor, como o aspecto das guelras, olhos, pele, odor e textura (BRASIL, 1997).

Desta forma, de acordo com o regulamento, as escamas devem ser aderidas a pele
e entre si, ter brilho metélico e translucidas e ndo devem se viscosas. Os olhos devem
ocupar toda a cavidade da orbita e ser brilhante e saliente. O opérculo deve estar rigido
e oferecer resisténcia a sua abertura, sua face interna deve ser nacarada, 0S vasos
sanguineos cheios e fixos (BRASIL, 1997).

As guelras devem ser de cor rosa ao vermelho intenso, imidas e brilhantes. O
abdome deve estar tenso. A sua evisceracao, o peritdnio devera apresentar-se muito bem
aderido as paredes, as visceras inteiras, bem diferenciadas, brilhantes e sem danos
aparente. Os musculos, aderidos aos 0ssos fortemente e de elasticidade marcante. Odor,

sabor, cor sdo caracteristicos da espécie que se trate (BRASIL, 1997).
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2.6 Método do indice de qualidade

Originalmente 0 método de indice de qualidade (MIQ) foi desenvolvido pelo
Servigo Alimentar da Tasmania (Tasmanian Food Research Unit), baseado na avaliagéo
de parametros sensoriais significativos para o peixe fresco .O método, desde entdo, vem
sendo aplicado ndo apenas para o peixe fresco, mas também para filés, peixe congelado
e até mesmo para outros produtos da pesca (FREITAS & AMARAL, 2011).

Nos Ultimos anos ocorreu um grande progresso com relacdo ao método de
avaliacdo do frescor do pescado, e por consequéncia na comercializacdo e na garantia da
qualidade de peixes. O esquema conhecido como Método do Indice de Qualidade (MIQ)
é considerado um método promissor na avaliacdo do frescor de peixes de uma forma
rapida e objetiva (AMARAL & FREITAS, 2013).

O MIQ € um metodo que é utilizado para determinar o frescor e a qualidade do
pescado, onde se avalia os atributos de qualidade como aparéncia, textura, olhos, guelras
e abdome, e a modificacdo desses de acordo com o tempo de estocagem. Tendo algumas
vantagens Unicas, como ndo destruir a amostra, estimar o tempo do pescado em gelo,
determinando o seu frescor e vida Gtil (ARAUJO, 2013).

Este método é projetado de modo que um parametro de qualidade de um pescado
muito fresco recebe pontuacdo zero e com o progresso da deterioracdo, que ocorre com 0
armazenamento em gelo, a pontuacdo vai aumentando até atingir a pontuacdo maxima
que corresponde a trés pontos para um determinado atributo de qualidade sensorial. A
pontuacdo global resultante da pontuacdo de todas as alteracbes pds morte mensura o
indice de Qualidade (IQ). Como néo é colocada énfase excessiva em um Gnico atributo
de uma amostra, esta ndo pode ser rejeitada com base em um critério Unico e pequenas
diferengas de resultados para qualquer um dos critérios ndo influenciam indevidamente a
pontuacdo MIQ total (SOARES & GONCALVES, 2012).

Sendo assim o MIQ ¢é uma analise sensorial realizada de forma sistematica e
segura que pode ser utilizado como um método de analise de qualidade verdadeiramente
objetivo. Além de avaliar o frescor e a qualidade do peixe, permite também a previsdo da
validade comercial da espécie estudada, tendo como vantagem ser mais barato, simples,
e requer pouco treinamento em relacdo aos outros métodos e ndo destroi as amostras
estudadas (AMARAL & FREITAS, 2013).
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Principais atributos avaliados:

e Aspecto geral: relacionado a integridade e ao aspecto da pele, como brilho

e cor.

e Textura da carne: avaliada pressionando com o dedo a parte dorsal do
masculo.

e Olhos: relacionado a cor e o formato.

e Branquias: levantando o opérculo, sdo avaliados o odor, cor e aspecto do

muco.

e Abddmen: relacionado a cor e o odor da carne no interior.

Em alguns peixes também se avalia a presenca de muco na pele, sua cor e sua
consisténcia (FREITAS & AMARAL, 2011).



19

3. MATERIAL E METODOS
3.1 Coleta de dados

Os dados foram coletados durante o periodo da “quaresma”, que ocorreu entre 0s
dias 06 de marco de 2019 e 18 de abril de 2019, em trés feiras livres na cidade de Rio
Verde — GO, que ocorreram nas tergas-feiras na Mutiréo, quintas-feiras na Morada do Sol
e domingos na feira coberta, devido a comercializacao e nesses locais sdo comercializados
peixes frescos, conservados em gelo e em caixas térmicas de isopor. O periodo de
experimento foi nesta data, por ser comemorado a “quaresma”, quando ha uma tendéncia
no aumento do consumo de peixes pela populagdo, consequentemente maior
comercializacdo dos mesmos.

Foi priorizado verificar a qualidade dos peixes nas feiras pela facilidade de
investigacdo, uma vez que trata-se de um local de facil acesso, em geral encontra-se
peixes frescos neste local; ja em supermercados foi verificado que a venda de peixes é
predominantemente pelo método de conservacdo pelo frio - congelados.

3.2 Método de avaliacao dos peixes

Nos peixes, caranha e pintado, foi observado suas caracteristicas em relacéo a sua
qualidade, sendo analisado, por observacédo visual, as guelras, olhos, pele, odor, danos na
estrutura muscular e grau de firmeza muscular, pelo tato, além de ser observado a forma
de conservacao, se a quantidade de gelo no armazenamento era adequada.

Para a avaliacdo do frescor do pescado foi utilizado a QUADRO 1 a seguir, onde
foram adicionadas as caracteristicas listadas acima para verificacdo, além dos dois tipos
de peixes que foram avaliados, e esta tabela foi preenchida com as notas que de forma
qualitativa foi dada para o estado fisico do peixe, listadas na QUADRO 2.

Para a determinacédo do grau de frescor do peixe foram atribuidas notas de 1 a 4
de acordo com cada caracteristica analisada, onde 4 seria 0 grau de qualidade mais
elevado e 1 a nota mais baixa para avaliacdo do frescor. Seguindo este critério de
pontuacdo, foram atribuidas qualitativamente os graus de frescor: Excelente (com média
das caracteristicas avaliadas entre 24 e 22 pontos); Bom (com média das caracteristicas
avaliadas entre 21 e 17 pontos); Regular — como limite de aceitacdo (com meédia das
caracteristicas avaliadas entre 16 e 14 pontos); e Rejeitavel (com média das caracteristicas
avaliadas abaixo de 13 pontos).

Para se obter a média na avaliacéo, trés peixes (unidades) de cada espécie foram

avaliados.



Quadro 1. Tabela para avaliagéo do frescor do pescado fresco.

Caracteristicas

Notas
Caranha | Pintado

Guelras

Olhos

Pele

Odor

Danos na estrutura muscular

Grau de firmeza muscular e da
barriga

Total

Quadro 2. Tabela de pontuacéao para avaliacdo do pescado.
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Caracteristicas

Estado fisico do peixe

Notas

Guelras

Vermelho vivo

N

Vermelho pélido e castanho e avermelhado

Castanho escuro e castanho amarelado

Branco amarelado limoso

Olhos

Claros, brilhantes e salientes

Introduzidos as orhitas, branco nebuloso ou avermelhado

Introduzidos nas orbitas, branco embacado, sanguineos

Branco amarelado limoso

Pele

Cor normal, lustrosa e clara

Cor sem brilho (embagado), sem aparéncia limosa

Perdeu a cor normal e lustrosa com estrutura muscular
visivel

NWARARLPINWARFRLINW

Intensa descoloracdo, pele em avancado estado de
decomposicéo

-

Odor

Tipica de recentemente capturado

Odor pouco acentuado

Ligeiramente azedo ou ran¢oso, mas néo a putrefacdo

Azedo, malcheiroso ou a putrefacédo

Danos na
estrutura
muscular

Nenhuma deformacdo ou mutilacéo

Ligeiras deformacfes ou mutilagdes. Nenhuma fenda.

Algumas fendas e estruturas ligeiramente esmagada

Muitas fendas, esmagado ou mutilados com de 20% de
carne exposta

RINw(A RN WS

Grau de
firmeza
muscular e da
barriga

Firme e elastico

Firme, ndo elastica

Mole

Muito mole e moida

RIN WA~

Adaptado do Método de Indice de qualidade - MIQ
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3.3 Verificacéo do estado de conservacao

Para avaliacdo visual do estado de conservacdo dos peixes (caranha e pintado)
vendido nas feiras livres da cidade de Rio Verde — GO, observou-se como 0s peixes
estavam dispostos nas caixas de isopor, bem como a quantidade de gelo na cobertura, ou

seja, envolvendo todo o peixe, para manutengdo do frescor.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

A partir das informagdes encontradas, foi elaborado um gréfico para cada més
avaliado, para verificacdo do comportamento das notas atribuidas a cada uma das
caracteristicas avaliadas, sendo 0 GRAFICO 1 para as notas da avaliacdo no més de
Marco, e 0 GRAFICO 2 para as notas da avaliacdo no més de Abril, onde 4 é a nota
maxima da avaliacdo e 1 é a nota minima, como descrito anteriormente.

Foi feito a somatdria das notas no més de Marco e Abril de 2019, para cada
caracteristica, sendo que nos dias 24/03/2019 (GRAFICO 1) e 14/04/2019 (GRAFICO 2)
a qualidade foi considerada Rejeitavel, ou seja, nestes dias 0s peixes avaliados (caranha),
ndo deveriam ser utilizados pelos consumidores, visto que as caracteristicas avaliadas
mostraram que 0s peixes ndo poderiam ser considerados frescos, uma vez que suas
caracteristicas como guelras, olhos, pele, odor, danos na estrutura muscular e grau de
firmeza muscular e da barriga estavam ruins. Nos dias 07/03/2019 e 21/03/2019
(GRAFICO 1) e 11/04/2019 (GRAFICO 2) a qualidade foi considerada regular, com
somatdria de 16 pontos nos dois dias do més de marco e no més de abril.

De acordo com HUSS (1995), durante o processo de deterioracdo, ha o
desenvolvimento de sinais de alteragcfes do peixe (deteccdo de aromas e sabores
desagradaveis, formacdo de muco, producdo de gas, coloracdo anormal, alteracdes na
textura) ocorre devido a autolise, oxidacdo, atividade bacteriana ou ainda pela
combinagdo desses processos, interferindo diretamente em sua vida Gtil. Dessa maneira,
nesses dias avaliados como rejeitavel, a vida Util o peixe ja estava condenada, e

classificada com Regular, a vida Util desse peixe estava ha poucos dias de findar.
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GRAFICO 1. Avaliagio do frescor do peixe (caranha) no més de marco.
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GRAFICO 2. Avaliagio do frescor do peixe (caranha) no més de abril.
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Para verificacdo de vida Util, seria necessario uma avaliacdo fisico-quimica e
também microbioldgica, para acompanhamento integral das condi¢es higiénico-
sanitarias daqueles peixes, dessa maneira poderia ser definida com exatidao o estagio de
deterioracdo daqueles peixes. Complementando, AMARAL & FREITAS (2013),
explicam que o método do indice de qualidade (MIQ) utilizado é eficaz para se determinar
o frescor do peixe, sedo uma forma répida de avaliar 0 pescado e a sua vida Util, porém
ndo dispensa a necessidade de analises mais profundas como as laboratoriais para se ter
dados mais especificos da qualidade do peixe, mas ndo deixa de ser um método eficaz e
muito utilizado para fiscalizagdo e controle da qualidade do peixe.

Segundo a Portaria n. 185, de 13 de maio de 1997, no acondicionamento do peixe,
devera empregar-se quantidade de gelo finamente triturado, suficiente para assegurar
temperatura proxima ao ponto de fusao do gelo na parte mais interna de musculo
(BRASIL, 1997). Verificando a legislacdo pertinente, pode-se observar que a forma de
acondicionamento dos peixes nas feiras ndo estd sendo ideal, devendo portanto os
feirantes se adequarem para fazer o que for correto, para que seja mantida a qualidade dos
peixes frescos, bem como a garantia da seguranca alimentar.

Os pescados comercializados em feiras livres na cidade de S&o Paulo — SP, nédo
apresentaram bons resultados de qualidade, dessa forma os autores classificaram como
sendo inapropriados para o consumo humano (SILVA, et al., 2008). Apesar da disposi¢do
inadequada do gelo em proporcdo a quantidade de peixes nas caixas térmicas, este
resultado foi diferente dos resultados encontrados nas feiras livres na cidade de Rio
Verde, pois, mesmo estando acondicionados de uma maneira ndo adequada, na maior
parte dos dias avaliados, os peixes (caranha) foram classificados, nestes estudo como bons
(17/03/2019, 19/03/2019, 02/04/2019, 04/04/2019, 07/04/2019 e 09/04/2019) por
apresentarem 17 a 21 pontos, ou excelentes (10/03/2019, 12/03/2019, 14/03/2019,
26/03/2019, 28/03/2019, 31/03/2019 e 18/04/2019), por terem entre 22 e 24 pontos, 0
que foi verificado nos demais dias de avaliacdo, conforme Gréficos 1 e 2.

Segundo BRASIL (1997) peixe fresco, € o produto obtido de espécimes saudaveis
e de qualidade adequada para o consumo humano, convenientemente lavado e que seja
conservado somente pelo resfriamento a uma temperatura proxima a do ponto de fuséo
do gelo, assim, no inicio da feira, onde havia disposicdo melhor de gelo cobrindo os

peixes e 0s mesmos foram classificados como Bons ou Excelentes, pode-se concluir que
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haviam peixes frescos para comercializacdo nas feiras livres na cidade de Rio Verde —
GO.

FIGURA 1. Final da feira onde mostra o acimulo de agua por derretimento do gelo e

peixes sem cobertura de gelo.

FIGURA 2. Peixes acondicionados em caixas térmicas sem a quantidade de gelo e a forma

do gelo ideais.
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Em relagdo aos peixes do tipo pintado, foram avaliados iguais aos peixes do tipo
caranha, e nos mesmos dias. A partir das informacgfes encontradas, foi elaborado um
gréafico para cada més avaliado, para verificacdo do comportamento das notas atribuidas
a cada uma das caracteristicas avaliadas, sendo 0 GRAFICO 3 para as notas da avaliagio
no més de Marco, e 0 GRAFICO 4 para as notas da avaliacio no més de Abril, onde 4 é
a nota maxima da avaliacdo e 1 € a nota minima, como descrito anteriormente da mesma
maneira como j& explicado.

Foi feito a somatoria das notas no més de margo e abril, para cada caracteristica,
e observou-se que para estes peixes (pintado), em todos os dias de avaliagdo os peixes
foram classificados com Bom ou Excelente. Assim, conforme texto anterior, podemos

classifica-los como bons para o consumo pois sao considerados peixes frescos.

GRAFICO 3. Avaliacdo do frescor do peixe (pintado) no més de marco.
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GRAFICO 4. Avaliacdo do frescor do peixe (pintado) no més de abril.
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O maior problema encontrado para estes peixes foi em relagdo a quantidade de
gelo, que ao final da feira, ja ndo havia gelo suficiente para fazer a cobertura adequada
dos mesmos, assim, a probabilidade de ocorréncia de contaminacéo microbiol6gica, pelo
aumento da temperatura, e também pelo acimulo de dgua nas caixas aumenta. Ainda
sobre o gelo, também seria necessario garantir a qualidade do gelo, fazendo esta
verificagdo por meio de analise microbioldgica, pois conforme descrito por VIANA et al.
(2016), um fator que pode contribuir para a contaminacdo do pescado ¢ o gelo utilizado
em sua conserva.

Contribuindo ainda com este fato, no estudo realizado por SANTOS et al. (2019),
verificaram que mesmo atendendo a alguns requisitos de manipulacdo de peixes, 0s
supermercados ainda carecem de melhorias no processo de manipulacdo e de
armazenamento desse alimento. Embora haja menor contaminagdo no peixe tambaqui
proveniente de supermercados, pode ocorrer contaminagdo cruzada, principalmente pelo

gelo utilizado nesses estabelecimentos.
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5 CONCLUSAO

Pode-se concluir que salvo alguns dias, 0s peixes (caranha) encontravam-se em
Bom ou Excelente estado de conservagao e qualidade o que os possibilita o consumo.

Quanto aos outros peixes (pintado) todos encontraram-se bons ou excelentes,
assim podendo ser considerados frescos, necessitando também de realizagdo
microbioldgicas para comprovar sua qualidade.

Apesar disso, seria necessario treinamentos com os feirantes para que fossem
ensinados a maneira correta de usar o gelo para garantir a qualidade dos produtos
dispostos para venda, garantindo a seguranca alimentar consequentemente a sadde dos
consumidores, e também fazer parcerias com o Servico de Inspecdo Municipal para
atualizar as Boas Praticas de Fabricacdo e Conservacdo dos feirantes.

O frescor do peixe comercializados em feiras livres no periodo da quaresma em
sua maioria na cidade de Rio Verde - GO atende aos requisitos sensoriais descritos pela
Portaria n°185.

De maneira forma geral os peixes analisados através do teste aplicado (MIQ) estdo
aptos para o0 consumo humano, sendo este método uma maneira andlise rapida e eficiente,
interessante também para o consumidor fazer sua prdpria avaliacdo, a fim de garantir um

produto de maior qualidade e frescor.
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