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RESUMO

O pescado ¢ um alimento de elevado valor nutricional, porém apresenta alta perecibilidade,
exigindo condi¢cdes adequadas de armazenamento, manipulagdo e comercializagdo para
garantir sua qualidade e seguranga sanitaria. O presente estudo teve como objetivo avaliar as
condi¢gdes de comercializagdo de pescados em supermercados da Regido Metropolitana do
Recife, sob a 6tica das normativas sanitarias brasileiras. A pesquisa foi realizada por meio de
visitas ndo anunciadas a 12 estabelecimentos varejistas localizados nos municipios de Recife,
Olinda, Camaragibe, Sdo Lourengo da Mata e Jaboatdo dos Guararapes, durante os meses de
fevereiro a abril de 2026. Foram observadas as condi¢des higi€nico-sanitdrias, formas de
armazenamento, conservacao, identificagdo das espécies e infraestrutura dos locais de venda.
Ao todo, foram registradas 25 espécies de peixes pertencentes a 17 familias taxondmicas. Os
resultados evidenciaram que, embora os supermercados apresentem condicdes sanitarias
superiores as frequentemente relatadas para feiras livres e mercados publicos, persistem
inconformidades relevantes, especialmente relacionadas & manutencdo da cadeia do frio,
acumulo excessivo de gelo em freezers, auséncia de identificagdao das espécies, embalagens
inadequadas ou violadas, armazenamento conjunto com outras proteinas animais e falhas na
organizacdo dos equipamentos de refrigeracdo. Os supermercados de grande porte
apresentaram melhores condi¢des estruturais e maior diversidade de produtos quando
comparados aos de pequeno porte. Conclui-se que, apesar dos avangos observados, ainda sdo
necessarias agdes continuas de fiscalizagdo, treinamento de manipuladores e adequacdo dos
procedimentos de armazenamento e exposicao dos produtos, visando garantir a qualidade do

pescado comercializado e a prote¢do da satide dos consumidores.

Palavras-chave: pescado; comercializagdo; supermercados; qualidade sanitaria; cadeia do frio;

seguranca dos alimentos.



ABSTRACT

Fish products are foods of high nutritional value; however, they are highly perishable and
require proper storage, handling, and commercialization conditions to ensure quality and food
safety. This study aimed to evaluate the commercialization conditions of fish products in
supermarkets located in the Metropolitan Region of Recife, Brazil, based on current Brazilian
sanitary regulations. The research was conducted through unannounced visits to 12 retail
establishments located in the municipalities of Recife, Olinda, Camaragibe, Sdo Lourenco da
Mata, and Jaboatao dos Guararapes between February and April 2026. Hygienic and sanitary
conditions, storage and conservation practices, species identification, and infrastructure were
assessed. A total of 25 fish species belonging to 17 taxonomic families were recorded. The
results showed that, although supermarkets generally presented better sanitary conditions than
those commonly reported for public markets and street fairs, several non-conformities were
identified, mainly related to cold chain management, excessive ice accumulation in freezers,
absence of species identification, inadequate or damaged packaging, storage together with
other animal proteins, and poor organization of refrigeration equipment. Large supermarket
chains showed better infrastructure and greater product diversity than small retail stores. It
can be concluded that, despite the improvements observed, continuous inspection actions,
staff training, and improvements in storage and display procedures are still necessary to

ensure fish quality and consumer health protection.

Keywords: fish products; retail marketing; supermarkets; sanitary quality; cold chain; food

safety.
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1. INTRODUCAO

A pesca e o comércio de pescados constituem atividades de grande relevancia
econdmica, social e cultural para inimeras comunidades ao redor do mundo. No Brasil, pais
dotado de um extenso litoral de aproximadamente 8.500 quilometros e de uma das maiores
redes hidrograficas do planeta, a producdo e a comercializagdo de pescados assumem papel
estratégico tanto na geracdo de renda quanto no abastecimento alimentar da populagdo.
Segundo a Organizagdo das Nacdes Unidas para Alimentac¢do e Agricultura (FAO, 2022), o
consumo mundial de pescado tem crescido de maneira continua nas Ultimas décadas,
impulsionado pelo reconhecimento de seus beneficios nutricionais, como o elevado teor
proteico e a presenca de 4cidos graxos essenciais, como o Omega-3.

A cadeia produtiva do pescado abrange etapas que vao da captura ou criacdo até a sua
chegada ao consumidor final, passando por processamento, transporte, armazenamento e
comercializacdo. Cada uma dessas etapas apresenta desafios especificos relacionados a
conservagao da qualidade do produto, uma vez que o pescado ¢ considerado um dos alimentos
mais pereciveis, sendo altamente suscetivel a deterioragao por agdo microbiana, enzimatica e
oxidativa (OGAWA; MAIA, 1999).

A comercializacdo de pescados no varejo ocorre em diferentes ambientes, tais como
mercados publicos, feiras livres, supermercados e peixarias. Esses pontos de venda
apresentam grande variacdo em termos de infraestrutura, higiene e adog¢do de boas praticas de
manipulagdo. Diante desse cenario, torna-se imprescindivel investigar as condi¢des em que os
pescados sdo comercializados, avaliando se as praticas adotadas estdo em conformidade com
a legislacao sanitdria vigente, representada principalmente pela Resolucao RDC n° 216/2004
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), pelo Regulamento da Inspegao
Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), instituido pelo Decreto n°
9.013/2017, e pelas normas do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).
A fiscalizagdo eficiente desses pontos de venda ¢ condigcdo essencial para garantir a
inocuidade dos alimentos comercializados e proteger a satde da populacao.

Dentre os diferentes pontos de venda, os supermercados foram selecionados como
foco desta pesquisa por serem, em geral, percebidos pelos consumidores como ambientes que
oferecem maior seguranga alimentar, em razdo de sua estrutura fisica mais formalizada, da
presenca mais frequente de equipamentos de refrigeragdo adequados, da existéncia de setores
especializados para a comercializagdo de pescados e de uma sujeicdo mais constante as agdes

de fiscalizacdo sanitdria, quando comparados a feiras livres e mercados publicos. Essa

10
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percepcao de maior confiabilidade, no entanto, nem sempre corresponde a realidade
observada na pratica, uma vez que falhas na manuten¢do da cadeia de frio, no controle de
temperatura das bancadas expositoras e na capacitacdo dos manipuladores podem ocorrer
mesmo em estabelecimentos considerados mais estruturados. Assim, investigar
especificamente as condi¢des de comercializagdo de pescados em supermercados permite
verificar, de forma mais criteriosa, se o padrao de seguranga atribuido a esse tipo de
estabelecimento se sustenta diante dos critérios técnicos estabelecidos pela legislagdo sanitaria
vigente, contribuindo para uma analise mais aprofundada sobre a real efetividade das boas
praticas nesses ambientes.

A realiza¢do desta pesquisa justifica-se pela relevancia social e cientifica do tema,
considerando que o consumo de pescado em condi¢des inadequadas pode resultar em doengas
transmitidas por alimentos (DTAs), as quais representam um grave problema de satde
publica. Além disso, a escassez de estudos locais sobre as condigdes de comercializagao de
pescados reforga a necessidade de investigacdes que possam subsidiar politicas publicas de
vigilancia sanitaria e orientar acdes de fiscalizacdo mais eficazes por parte dos oOrgaos

competentes.

11



12

2. OBJETIVOS
2.1. Objetivo geral

O presente trabalho objetivou realizar uma andlise descritiva, a partir de observagdes
in situ, em supermercados, observando as condigdes de refrigeragdo, manuseio e

comercializagao de pescados.

2.2. Objetivos especificos
- Observar as condi¢des higiénico-sanitarias dos estabelecimentos visitados;
- Verificar as formas de armazenamento e conservacao do pescado;

- Realizar a comparagdo das formas de vendas e manuseio em supermercados.

12
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3. REVISAO DE LITERATURA

3.1 Panorama da Pesca e da Aquicultura no Brasil e no Mundo

A pesca ¢ uma das atividades mais antigas praticadas pela humanidade e continua
sendo fundamental para a segurancga alimentar e a geracdo de renda em todo o globo. De
acordo com a Organizacao das Nagdes Unidas para Alimentagdo e Agricultura (FAO, 2024), a
producao mundial de pescado atingiu o recorde de 223,2 milhdes de toneladas em 2022,
sendo que aproximadamente metade dessa producdo € proveniente da aquicultura, atividade
que vem crescendo de forma expressiva nas ultimas décadas.

A pesca artesanal, praticada por pescadores de subsisténcia e pequenos produtores,
responde por parcela significativa da produg¢do nacional e tem papel fundamental na cultura e
na economia de comunidades costeiras e ribeirinhas. J4 a pesca industrial ¢ caracterizada pelo
uso de embarcagdes de maior porte e tecnologia mais avangada, voltada principalmente a

exploragdo de espécies marinhas de alto valor comercial.

3.2 Principais Espécies de Pescado Comercializadas no Brasil

O Brasil possui uma das maiores biodiversidades aquaticas do mundo, com
estimativas que apontam para mais de 3.000 espécies de peixes de agua doce, além de
centenas de espécies marinhas com potencial comercial. No mercado interno, a oferta de
pescado ¢ bastante diversificada, variando conforme a regido geografica, a época do ano e o

perfil dos consumidores locais (FROESE; PAULY, 2023).

3.2.1 Espécies de Agua Salgada

Entre as espécies marinhas mais comercializadas no Brasil, destacam-se a sardinha
(Sardinella brasiliensis), o atum (Thunnus spp.), a cavala (Scomberomorus cavalla), o pargo
(Lutjanus purpureus), o dourado (Coryphaena hippurus) e diversas espécies de tubardes e
raias exploradas comercialmente. A sardinha, em especial, ¢ uma das espécies de maior
volume capturado e consumido no pais, sendo amplamente utilizada na indistria de conservas

(CERGOLE; DIAS-NETO, 2011).
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3.2.2 Espécies de Agua Doce

No ambiente de agua doce, as espécies mais representativas no comércio brasileiro
incluem a tilapia (Oreochromis niloticus), o tambaqui (Colossoma macropomum), o pintado
(Pseudoplatystoma corruscans), o pirarucu (Arapaima gigas), o tucunaré (Cichla spp.), o
curimata (Prochilodus spp.) e diversas espécies de bagres. A tilapia, espécie origindria do
continente africano, tornou-se a principal espécie cultivada no Brasil, sendo produzida em
praticamente todas as regides do pais gragas a sua rusticidade, rapido crescimento e boa

aceitacdo pelo mercado consumidor (KUBITZA, 2011).

3.2.3 Identificagao e Rastreabilidade das Espécies

A identificagdo precisa das espécies de pescado nos pontos de venda ¢ um requisito
sanitario legal e um elo critico para a integridade de sua cadeia comercial. No cenario
brasileiro, contudo, ¢ frequente o uso de nomenclaturas genéricas, vagas ou errdneas, 0 que
compromete a rastreabilidade e lesa o consumidor. Essa fragilidade na rotulagem torna-se
ainda mais grave ao mascarar a venda ilegal de espécimes sob prote¢do ambiental ou
capturados durante o periodo de defeso, frequentemente comercializados sob identidades

falsas (VIEIRA et al., 2018).

3.3 Qualidade e Conservacao do Pescado

O pescado ¢ considerado um dos alimentos de origem animal mais pereciveis, em
razdo de suas caracteristicas intrinsecas, que favorecem o rapido desenvolvimento de
microrganismos deterioradores e patogénicos. Entre os fatores que contribuem para essa alta
perecibilidade destacam-se o elevado teor de agua livre, o pH proximo a neutralidade, a
presenca de acidos graxos poli-insaturados susceptiveis a oxidagao e a atividade de enzimas

autoliticas endogenas (OGAWA; MAIA, 1999).
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3.3.1 Mecanismos de Deterioragao

A perda de frescor do pescado decorre da interacdo entre a autdlise (degradacao por
enzimas teciduais), a oxidagdo lipidica (causadora de rango) e a acdo microbiana, que
desponta como o principal vetor de deterioragao pos-morte. Quando o produto ¢ mantido sob
resfriamento, a atividade de bactérias como Pseudomonas spp., Shewanella spp.,
Acinetobacter spp. e Flavobacterium spp. assume o papel central no comprometimento da
qualidade comercial (JAY, 2005).

A velocidade com que esses processos ocorrem esta diretamente relacionada a
temperatura de armazenamento, sendo que a refrigeracdo adequada ¢ o principal meio de
retardar a deterioracdo. A manutencdo do pescado em temperaturas proximas a 0°C pode
ampliar consideravelmente sua vida util, ao passo que o armazenamento em temperatura
ambiente pode resultar em deterioragdo em poucas horas, especialmente em climas quentes

como o do Brasil (OGAWA; MAIA, 1999).

3.3.2 M¢étodos de Conservagao

Diversos métodos sdo utilizados para prolongar a vida 1til do pescado apds a captura.
O gelo ¢ o método mais tradicional e amplamente utilizado no Brasil, especialmente no
comércio varejista. A refrigeracdo em camaras frias, o congelamento, a salga, a defumacgao, a
secagem e o processamento em conservas sao outras alternativas empregadas dependendo do
tipo de produto, do mercado consumidor ¢ da infraestrutura disponivel (GONCALVES,
2011).

O congelamento ¢ considerado o método mais eficiente para a conservacao de
pescados por longos periodos, pois retarda significativamente a atividade microbiana e
enzimdtica. Para garantir a qualidade do produto congelado, ¢ fundamental que o processo
seja realizado de forma rapida e que a cadeia do frio seja mantida de maneira ininterrupta
durante o transporte, o armazenamento e a comercializag¢do, evitando os chamados ciclos de
descongelamento e recongelamento, que sdo prejudiciais a qualidade e a seguranca do produto

(BRASIL, 2017).
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3.4 Condicoes de Comercializacio de Pescados

A comercializagdo de pescados no Brasil ocorre em diferentes tipos de
estabelecimentos, desde feiras livres e mercados publicos tradicionais até¢ supermercados,
hipermercados, peixarias especializadas e, mais recentemente, plataformas de comércio
eletronico. Cada um desses canais apresenta caracteristicas distintas quanto a infraestrutura

disponivel, ao perfil dos consumidores atendidos e as praticas de manipulagao e conservagao

adotadas (SANTOS et al., 2020).

3.4.1 Estrutura Fisica e Infraestrutura dos Pontos de Venda

As condigdes estruturais dos estabelecimentos onde os pescados sdo comercializados
exercem influéncia direta sobre a qualidade e a seguranca dos produtos ofertados. Aspectos
como a presenca de equipamentos de refrigeracio em bom estado de funcionamento, a
disponibilidade de 4gua potavel corrente, a existéncia de instalagdes sanitarias adequadas para
os manipuladores, o estado de conservagdo de bancadas, gancheiras e utensilios, € a presenca
de protegao contra insetos e outros vetores sao elementos fundamentais para garantir a higiene
do ambiente de comercializagdo (ANVISA, 2004).

Pesquisas realizadas em diferentes municipios brasileiros tém revelado que grande
parte dos estabelecimentos varejistas de pescado apresenta deficiéncias estruturais
significativas, especialmente nas feiras livres e nos mercados publicos de menor porte.
Problemas como auséncia ou insuficiéncia de equipamentos de refrigeracdo, bancadas em
mau estado de conservagdo, acimulo de residuos, presenca de insetos e falta de protecao

adequada dos produtos sdo frequentemente relatados na literatura (SILVA et al., 2019).

3.4.2 Higiene e Boas Praticas de Manipulacao

O conjunto de procedimentos que compdem as Boas Praticas de Fabricagao (BPF) tem
como objetivo assegurar a qualidade sanitaria dos alimentos em todas as fases da cadeia
produtiva, estendendo-se at¢ o varejo. No segmento de pescados, essas medidas
compreendem o asseio € a conduta dos manipuladores, a utilizagdo correta de Equipamentos
de Protecao Individual (EPIs), a sanitizacdo periddica de superficies e utensilios, o rigoroso
monitoramento térmico durante o armazenamento e a exposi¢do, além do isolamento entre

itens crus e processados para prevenir a contaminagdo cruzada (BRASIL, 2004).
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A formagdo e a capacitagdo dos manipuladores de pescado sdo aspectos
frequentemente apontados como deficientes em estudos sobre as condi¢des de
comercializacdo no Brasil. A falta de conhecimento sobre boas praticas de manipulagdo e
sobre os riscos associados ao consumo de pescado em mas condigdes contribui para a

perpetuagdo de praticas inadequadas nos pontos de venda (NASCIMENTO et al., 2021).

3.4.3 Controle de Temperatura e Cadeia do Frio

O monitoramento térmico rigoroso constitui o pilar mais importante para assegurar a
integridade e a inocuidade do pescado no varejo. No cenario nacional, o Regulamento de
Inspecdo Industrial e Sanitiria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), por meio do
Decreto n® 9.013/2017, estipula limites térmicos especificos de acordo com a categoria do
produto: o pescado fresco deve permanecer sob faixas de 0°C a 4°C; o resfriado exige
conservagdo de -2°C a 2°C; enquanto o congelado deve ser mantido estritamente a -18°C ou
menos.

O descumprimento dessas exigéncias ¢ frequentemente observado nos pontos de
venda, especialmente em feiras livres e mercados publicos com infraestrutura precaria. A
exposicao do pescado em temperatura inadequada favorece a multiplicagdo de
microrganismos patogénicos, como Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes ¢ Vibrio parahaemolyticus, todos associados a surtos de doencgas transmitidas

por alimentos relacionados ao consumo de pescado (BRASIL, 2010; WHO, 2022).

3.5 Aspectos Sanitarios e Microbiologicos do Pescado

A contaminag¢do microbiologica do pescado pode ocorrer em diversas etapas da cadeia
produtiva, desde a captura at¢ o momento do consumo. Os principais microrganismos de
interesse em saude publica associados ao pescado incluem bactérias patogénicas como
Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Vibrio
spp., além de parasitos como Anisakis spp. € virus como o norovirus e o virus da hepatite A

(GERMANO; GERMANQO, 2015).
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As doencas transmitidas por alimentos (DTAs) associadas ao consumo de pescado
representam um problema de satide publica de grande magnitude. No Brasil, o Ministério da
Satde registra anualmente milhares de surtos de DTAs, sendo que o pescado figura entre os
principais alimentos envolvidos, especialmente em regides costeiras € com tradicdo no
consumo de frutos do mar (MINISTERIO DA SAUDE, 2021), e sob a perspectiva
microbiologica, esse grupo de alimentos ¢ categorizado como de alto risco, impactando

diretamente a seguranga dos consumidores (NOVOTNY et al., 2004).

3.6 Legislacio Sanitaria Aplicavel a Comercializacdo de Pescados

A comercializagdo de pescados no Brasil ¢ regulamentada por um conjunto de normas
e legislagdes que abrangem desde a producdo primaria até o varejo. O principal instrumento
legal ¢ o Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), instituido pelo Decreto n® 9.013, de 29 de margo de 2017, que substitui o antigo
RIISPOA de 1952 e estabelece os requisitos para a inspe¢do, 0 processamento, O
armazenamento ¢ a comercializagdo de produtos de origem animal, incluindo o pescado
(BRASIL, 2017).

No ambito da vigilancia sanitaria, a Resolucdo RDC n°® 216, de 15 de setembro de
2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), estabelece o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacgao, aplicavel a todos os estabelecimentos
que realizam atividades de manipulagdo, preparagdo, fracionamento, armazenamento,
distribuigdo, transporte, exposi¢do a venda e entrega de alimentos, incluindo os pontos de
venda de pescado (ANVISA, 2004).

A Instru¢do Normativa n°® 62, de 26 de agosto de 2003, do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA), estabelece os métodos analiticos oficiais para analises
microbiologicas de alimentos de origem animal. Complementarmente, a Resolu¢do RDC n°
331, de 23 de dezembro de 2019, da ANVISA, define os padrdes microbioldgicos para
alimentos destinados ao consumo humano, incluindo o pescado e seus derivados (BRASIL,

2019).
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No que diz respeito a rotulagem, a Instrucdo Normativa MAPA n° 22/2005 e a RDC
ANVISA n°® 429/2020 regulamentam as informacdes que devem constar nos rotulos de
produtos de origem animal e de alimentos em geral, respectivamente, incluindo a
denominagdo correta da espécie, a data de validade e as condigdes de armazenamento. O
cumprimento dessas exigéncias ¢ essencial para garantir a transparéncia e a rastreabilidade na

cadeia de comercializagao de pescados (BRASIL, 2020).

3.7 Estudos Sobre Comercializacao de Pescados no Brasil

Diversas pesquisas t€ém sido conduzidas no Brasil com o objetivo de avaliar as
condi¢des de comercializagdo de pescados em diferentes regides e tipos de estabelecimentos.
De modo geral, esses estudos evidenciam a persisténcia de praticas inadequadas em grande
parte dos pontos de venda, com destaque para o ndo cumprimento das exigéncias sanitarias
relacionadas ao controle de temperatura, a higiene dos manipuladores e as condic¢des
estruturais dos estabelecimentos (SANTOS et al., 2020; SILVA et al., 2019).

Na regido Nordeste do Brasil, onde o consumo de pescado ¢ historicamente elevado e
a pesca artesanal tem grande relevancia cultural e econdmica, pesquisas t€ém documentado
condigdes especialmente precarias em feiras livres e mercados publicos, incluindo a
exposicao de pescados sem refrigeracao adequada, a auséncia de protecao contra insetos e
contaminagdes cruzadas, e o uso de gelo em quantidade insuficiente ou de ma qualidade
(MOUCHREK FILHO et al., 2002). Estudos microbiologicos tém revelado elevados indices
de contaminagdo em amostras de pescado coletadas em pontos de venda no varejo, com
frequente deteccao de coliformes termotolerantes, Staphylococcus aureus e, em alguns casos,
Salmonella spp. e Listeria monocytogenes em niveis acima dos limites estabelecidos pela
legislacdo vigente, o que representa risco real a saude dos consumidores (GERMANO;
GERMANO, 2015; BRASIL, 2019).

Diante do exposto, fica evidente que a comercializacdo de pescados no Brasil ainda
enfrenta desafios significativos, que demandam a¢des integradas envolvendo o poder publico,
0s comerciantes € os proprios consumidores. A realizagdo de diagnosticos situacionais em
nivel local ¢ fundamental para orientar politicas de fiscalizacdo e de educagdo sanitaria
adequadas a realidade de cada regido, contribuindo para a melhoria da qualidade ¢ da

seguranca dos pescados ofertados a populagao.
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4. MATERIAIS E METODOS

O presente estudo foi conduzido por meio de wvisitas ndo anunciadas a
estabelecimentos comerciais varejistas de alimentos, compreendendo unidades pertencentes a
redes supermercadistas de grande porte e supermercados de bairro localizados em municipios
da Regido Metropolitana do Recife (RMR). A auséncia de agendamento prévio teve como
objetivo garantir o acesso as condigdes habituais de comercializagdo dos produtos,
minimizando possiveis interferéncias decorrentes da ciéncia da observacdo por parte dos

estabelecimentos.

A amostra foi composta por 12 estabelecimentos distribuidos entre os municipios de
Camaragibe, S3o Lourenco da Mata, Candeias, Olinda e Recife. As visitas ocorreram nos
meses de Fevereiro, Margo e Abril de 2026. A fim de preservar a identidade dos
estabelecimentos e assegurar o carater estritamente educacional da pesquisa, cada unidade foi
identificada por meio de codigos alfanuméricos, impossibilitando sua identificagdo. Nao
foram realizadas entrevistas com funciondrios ou responsaveis pelos estabelecimentos, e

nenhum individuo foi identificado ao longo da coleta de dados.

A coleta de dados foi realizada mediante observagdo sistematica, contemplando as
caracteristicas gerais dos estabelecimentos, bem como as condig¢des sanitarias relacionadas ao
manuseio, refrigera¢do, embalagem e comercializagdo dos produtos. Os dados obtidos foram
registrados em instrumento proprio de coleta, elaborado com base na legislagdo sanitria

vigente.

Ao término da coleta em todos os estabelecimentos previstos, procedeu-se a analise
comparativa entre as praticas identificadas em cada unidade e as normas estabelecidas pela

legislag@o vigente acerca das Boas Praticas de comercializagao de pescados.

A ferramenta de inteligéncia artificial Claude.AI foi utilizada de forma nio generativa, para
auxiliar a estruturagdo e organizagdo tedrica e para a organizagdo de referéncias

bibliograficas.
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5. RESULTADOS

divididas em 17 familias (Tabela 1), sendo todos peixes 0sseos

5.1 Diversidades de Espécies

21

Em todos os supermercados visitados foi possivel perceber um total de x espécies

Tabela 1. Diversidade de espécies encontradas nos supermercados nas visitas durante os

meses de Fevereiro a Abril de 2026.

Familia Nome Cientifico Nome Vulgar Apresentaciao
Belonidae Belone belone Peixe-agulha Inteiro, Posta
Carangidae Trachinotus goodei Pampo-galhudo Inteiro
Cichlidae Oreochromis niloticus Tilapia CMS, Moldado, Inteiro, Filé,
Iscas
Clupeidae Opisthonema oglinum Sardinha-Laje Eviscerado, S.em Cabega,
Inteiro
| Coryphaenidae Coryphaena hippurus Dourado Posta |
| Engraulidae Anchoviella lepidentostole Manjuba Inteiro |
| Gadidae Gadus chalcogrammus Polaca Filé, Barrinha, Desfiada |
| Gadidae Pollachius virens Saithe Lombo, Posta |
| Gerreidae Eucinostomus gula Carapicu Inteiro |
| Lutjanidae Lutjanus analis Cioba Inteiro |
| Merlucciidae Merluccius hubbsi Merluza Filé |
| Mugilidae Mugil curema Tainha Inteiro |
| Mullidae Pseudupeneus maculatus Saramunete Inteiro |
| Pimelodidae  Brachyplatystoma vaillantii Piramutaba Filé, Posta |
Pimelodidac Pseudoplatystoma Surubim Filé
corruscans
| Pomatomidae Pomatomus saltatrix Anchova Inteiro |
| Salmonidae Salmo salar Salmio Filé |
| Sciaenidae Umbrina coroides Castanha Eviscerado, Inteiro |
| Sciaenidae Micropogonias furnieri Corvina Posta, Inteiro |
| Sciaenidae Cynoscion leiarchus Pescada Posta |
| Sciaenidae Cynoscion acoupa Pescada-Amarela Fil¢ |
| Scombridae Scomber colias Cavalinha Inteiro |
Scombridae Scomb?r.omolrus Serra Posta
brasiliensis
Scombridae Thunnus thynnus Atum Inteiro, Posta |
Serrasalmidae Colossoma macropomum Tambaqui Inteiro, Posta |
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5.2 Condic¢oes de Comercializa¢ao

Na area pesquisada, a venda de peixes se da por meio de estabelecimentos de variados
portes, podendo ser integrantes de grandes redes varejistas ou nao, os quais adotam diversas
formas de apresentacdo das espécies.

Cada estabelecimento apresenta caracteristicas particulares e distintos niveis de
organizacao, contudo observa-se uma tendéncia mais acentuada de cuidados com higiene,
diversidade nas formas de apresentacdo e qualidade dos produtos expostos a comercializacao

nos estabelecimentos de maior porte.

5.3 Condic¢oes Especificas de Cada Estabelecimento

5.3.1 Estabelecimento “I”

O estabelecimento em questdo ¢ um supermercado de grande porte, durante as visitas
apresentou um bom aspecto de limpeza. Trata-se de um local de amplos corredores bem
organizados, sendo o local para cada produto bem estabelecido e de precos visiveis. Foi
encontrado uma grande variedade de peixes sendo comercializados. A venda dos peixes era
feita em embalagens plésticas lacradas, ou sem embalagem envolvidos em gelo, o que permite
contato das pessoas com o produto (Figura 1). O gelo em que os peixes estavam armazenados
aparentava boas condi¢des de limpeza, mas alguns produtos estavam com uma boa parte do
seu corpo fora da camada gelada. Dentro dos freezers haviam produtos com embalagens
violadas e produto exposto(Figura 2), todos os peixes vendidos fora da embalagem plastica de

fabrica, possuiam identificacdo de espécie.
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Figura 1. Embalagens e apresenta¢des dos produtos encontrados no Estabelecimento “I”.

Fonte: Arquivo pessoal.

Figura 2. a) Embalagem violada (esquerda), tendo seu conteudo exposto. b) Peixe com corpo

ndo envolvido por gelo (direita). Fonte: Arquivo pessoal.
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5.3.2 Estabelecimento “II”

O estabelecimento se trata de um supermercado de pequeno porte, localizado em um
uma area de comunidade urbana, portanto, poucas espécies foram encontradas no local. Os
produtos sdo apresentados em embalagens plasticas lacradas, embalagens de isopor,
embalados com filme de PVC ou até mesmo com auséncia de embalagens (Figura 3). A
condicdo dos freezers e geladeiras ndo era a ideal, tendo produtos misturados com carne
bovina e suina, bastante desorganizagdo, embalagens violadas deixado o produto em contato

com o vidro das geladeiras ou com informag¢des ndo legiveis. As freezers também

apresentavam acumulo de gelo nas paredes (Figura 4).

Figura 3. Formas de apresentag¢do de pescados encontradas no Estabelecimento “II”, desde

produtos em bandejas de isopor, até peixes em pedacos. Fonte: Arquivo pessoal.
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Figura 4. a) Acimulo de gelo nas paredes do freezer (acima, a esquerda), e carne bovina
misturada aos peixes. b) Embalagem com informacdes pouco legiveis (acima, a direita). c)
Produto com embalagem violada e em contato com os vidros da geladeira. Fonte: Arquivo

pessoal.
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5.3.3 Estabelecimento “III”
O estabelecimento se trata de um supermercado de grande porte e com grande fluxo de
pessoas. Foram encontrados produtos com embalagem de fabricagdo e em filme PVC, ndo

haviam embalagens violadas. Os freezers estavam em bom estado, com temperatura ideal e

organizados (Figura 5).

Figura 5. Formas de apresentagdo de pescados no estabelecimento “III”. Fonte: Arquivo

pessoal.
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5.3.4 Estabelecimento “IV”

No estabelecimento “IV” os produtos s3o apresentados em embalagens bem fechadas,
porém a organizacdo foi insuficiente em algumas se¢des. Ja os freezers estavam em bom
estado, com higiene adequada, foi encontrado apenas um exemplar com acimulo de gelo nas

paredes. (Figura 6)

o

Figura 6. a) Formas de apresentagdo de pescados no estabelecimento “IV”; nota-se o freezer

com acumulo de gelo nas paredes (abaixo). Fonte: Arquivo pessoal
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5.3.5 Estabelecimento “V”

No estabelecimento “V” foram encontrados produtos com embalagem estufada,
indicando a formacdo de gases, por possivel proliferacio de bactérias (Figura 7). As
embalagens também apresentavam acimulo de gelo em seu interior mostrando algum erro no
gerenciamento da temperatura do freezer (congelamento e posterior descongelamento,
produzindo liquido internamente, e novo congelamento).

O estabelecimento apesar de ser de pequeno porte, possui uma ampla variedade de
peixes de Agua Doce, e possuindo varias formas de apresentagdo, em destaque a Carne
mecanicamente separada de tilapia. Também foi observado a venda de peixes sem embalagem
ou com embalagem violada, permitindo contato do publico com o alimento e sem indica¢do

de qual espécie esta sendo comercializada (Figura 8).

zilianFish
g (CLL

O s

Figura 7. a) Embalagens de carne mecanicamente separada de tilapia, com actimulo de gelo
em algumas embalagens e apresentando estufamento (esquerda). b) Embalagens com acimulo

de gelo no interior (direita). Fonte: Arquivo pessoal
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Figura 8. a) Peixes sem embalagem (a esquerda), e sem identificacdo de espécie. b) Peixes

com embalagem violada (a direita). Fonte: Arquivo pessoal

5.3.6 Estabelecimento “VI”

No estabelecimento “VI”, os peixes sdo comercializados em embalagens plasticas
lacradas ou envolvidas com plastico filme de PVC. O estabelecimento ndo possuia muitos
freezers devido ao seu porte pequeno, mas os que eram utilizados ndo tinham um bom estado,
com algumas partes quebradas ou sujas. Também foi encontrado embalagens de carne suina

no mesmo freezer dos peixes (Figura 8)

5.3.7 Estabelecimento “VII”

O estabelecimento possui um pequeno porte, ¢ foi encontrado poucas variedades de
peixes, que sdo vendidos em embalagens plasticas lacradas ou sem embalagem (Figura 9). Os
freezers estavam com bastante acumulo de gelo, sendo impossivel visualizar o conteudo de

alguns, também haviam peixes em sacos plasticos, mostrando desisténcia da compra. (Figura

10).
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Figura 9. a) Freezeres de armazenamento b) Carne suina dividindo espagco com o pescado.

Fonte: Arquivo pessoal.

Figura 10 a) Forma de apresentacdo dos produtos, também com peixes sem embalagem, e

sem identificagdo. Fonte: Arquivo pessoal.
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Figura 11. a) Embalagens com dificil visualizacdo do contetido devido ao gelo acumulado
(acima). b) Peixe em saco plastico, junto a outros peixes sem identificacao (abaixo). Fonte:

Arquivo pessoal.
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5.3.8 Estabelecimento “VIII”

O estabelecimento “VIII” esta localizado em um bairro bem localizado em que os
moradores possuem melhor poder aquisitivo, nele foram encontrados apenas peixes em
embalagens plasticas lacradas e em temperatura adequada (Figura 12). Havia um pouco de
desorganizacdo, mas no dia da visita havia um grande fluxo de pessoas. Os freezers
aparentavam apresentar temperatura ideal, mantendo o alimento conservado sem acumular

gelo dentro das embalagens, também havia uma preocupagdo com a higiene dos freezers.

LOMBOS DE sa
DESSALGADO congsﬁn
FoLLaciLS yimene o

Figura 12. Peixes em embalagens lacradas e sem acimulo de gelo. Fonte: Arquivo pessoal.
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5.3.9 Estabelecimento “IX”
O estabelecimento definido como “IX” possuia um pequeno porte, portanto, possuia
pouca variedade de produtos. Foram encontrados apenas peixes sem embalagem. Também

pode-se notar que os freezers sdo antigos e sem manutencdo, apresentando ferrugem nas

grades internas e falta de limpeza (Figura 13).

Figura 13. a) Peixes sem embalagem e grades com ferrugem. Fonte: Arquivo pessoal.
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5.3.10 Estabelecimento “X”

O estabelecimento “X” se trata de uma grande loja com varias unidades, com fluxo
intenso de pessoas, em uma das visitas apresentou maior variedade de espécies devido ao
feriado religioso da Péascoa. Os produtos sao apresentados de diversas formas, como em
embalagens plasticas lacradas, in natura, salgados, etc. Algumas bancadas de peixe ndo
possuiam gelo suficiente para todos os peixes expostos, ja 0s peixes que estavam nos
expositores de vidro, que possuiam pouquissima refrigeracdo e apresentavam goticulas de
agua, evidenciando que a temperatura ndo era ideal (Figura 14). Algumas se¢des estavam
sendo repostas, mas os produtos ficavam muito tempo fora do freezer, além de que dentro dos

expositores havia a presenca de moscas (Figura 15).

5.3.11 Estabelecimento “XI”

O estabelecimento definido como “XI” ¢ de pequeno porte e possui pouca variedade
de produtos. Foram encontrados apenas peixes em embalagem pléstica lacrada. Assim como
em outros estabelecimentos de pequeno porte, o peixe dividia espaco com outros tipos de
proteina, no caso, a de aves. Os freezers apresentavam uma camada nao tao grossa de gelo nas
paredes, e a identificacdo das espécies era de dificil visualizacdo devido as etiquetas gastas e

amontoadas (Figura 16).

5.3.12 Estabelecimento “XII”

O estabelecimento “XII” era de grande porte e possui varias unidades, além de estar
localizado em um bairro de alto poder aquisitivo, portanto, possuia uma grande variedade de
produtos, sendo o Unico a apresentar a op¢ao do Medalhdo de salmao (Figura 17), e varias
outras formas de apresentacdao dos produtos como in natura, embalagens lacradas, bandejas de
isopor etc. Alguns produtos demoravam a ser repostos, deixando espagos vazios nos freezers.
Alguns produtos também eram expostos em prateleiras com poucas refrigeragdes, fazendo

com que tenha acumulo de liquidos dentro das embalagens (Figura 18).
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Figura 14. a) Banca de peixes com gelo insuficiente (acima). b) Expositor aparentemente

com refrigeracdo insuficiente e com goticulas de 4gua na parte superior (abaixo). Fonte:

Arquivo pessoal.

Figura 15. a) Embalagens fora do freezer (esquerda). b) Moscas na parte de dentro do vidro

dos expositores (esquerda). Fonte: Arquivo pessoal
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Figura 16. a) Peixes em embalagens lacradas (acima, a esquerda). b) Embalagens de Frango
misturadas com as de peixe (acima, a direita). c) Etiquetas de prego e identificagdo com ma

visibilidade. Fonte: Arquivo pessoal.

Figura 17. a) Corte do tipo “Medalhdo de Salmao” bem preservados (acima). b) Postas

refrigeradas. Fonte: Arquivo pessoal.
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Figura 18. a) Espacos vazios no freezer (acima). b) Peixes em Bandejas de isopor, com

acumulo de liquidos (abaixo). Fonte: Arquivo pessoal.

De modo geral, os resultados obtidos neste estudo demonstram que, embora os
supermercados visitados na Regido Metropolitana do Recife apresentem, de modo geral,
melhores condigdes de comercializagdo de pescados quando comparados aos mercados
publicos e feiras livres descritos na literatura, ainda foram identificadas diversas
inconformidades capazes de comprometer a qualidade e a seguranga sanitaria dos produtos
ofertados aos consumidores.

A diversidade de espécies observada nos estabelecimentos avaliados evidencia a
importancia do pescado no mercado varejista local. Foram registradas espécies de origem
marinha e continental, comercializadas sob diferentes formas de apresentagdo, incluindo
peixes inteiros, postas, filés, produtos congelados e carne mecanicamente separada. Essa
variedade demonstra a crescente demanda dos consumidores por produtos pesqueiros e
acompanha a tendéncia observada pela Organiza¢do das Nagdes Unidas para Alimentagdo e
Agricultura (FAO, 2024), que aponta aumento continuo da producdo e do consumo mundial
de pescado.

Entretanto, apesar da diversidade observada, foram constatadas falhas relacionadas a
identificacdo das espécies comercializadas. Em alguns estabelecimentos, peixes eram
expostos sem rotulagem adequada ou sem qualquer indicagdo da espécie, dificultando a
rastreabilidade do produto e contrariando os principios estabelecidos pela legislagao
brasileira. Segundo Vieira et al. (2018), a identificagdo incorreta ou ausente favorece fraudes
econdmicas e dificulta a fiscalizagdo sanitdria, além de impedir que o consumidor exerca

plenamente seu direito a informagao.
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Outro aspecto relevante observado foi a comercializacdo de pescados sem protecdo
adequada, incluindo produtos expostos sem embalagem ou com embalagens violadas. Essa
situagcdo foi registrada em diversos estabelecimentos e representa um fator de risco para a
contaminag¢do cruzada, especialmente em ambientes com elevado fluxo de consumidores. A
RDC n°® 216/2004 da ANVISA estabelece que alimentos expostos a venda devem ser
protegidos contra agentes contaminantes fisicos, quimicos e biologicos, garantindo a
manuten¢ao de suas caracteristicas sanitarias até o momento da aquisi¢ao pelo consumidor.

As condi¢des de refrigeragdo constituiram um dos principais pontos criticos
identificados durante as visitas. Em véarios estabelecimentos foram observados actimulos
excessivos de gelo nas paredes dos freezers, presenca de gelo no interior das embalagens e
exposicdo de pescados parcialmente descobertos em bancadas refrigeradas. Embora nao
tenham sido realizadas medi¢des diretas de temperatura, tais evidéncias sugerem possiveis
falhas no gerenciamento da cadeia do frio. Segundo Ogawa e Maia (1999), pequenas
oscilagdes térmicas sdo suficientes para acelerar processos de deterioracdo microbiologica e
enzimatica, reduzindo significativamente a vida util do pescado.

A manutencao da cadeia do frio ¢ considerada um dos fatores mais importantes para a
conservagdo da qualidade do pescado. Conforme estabelecido pelo RIISPOA (Decreto n°
9.013/2017), os produtos devem ser mantidos sob temperaturas adequadas durante todas as
etapas de armazenamento e comercializagdo. Estudos realizados por Santos et al. (2020) e
Silva et al. (2019) também identificaram falhas semelhantes em estabelecimentos varejistas
brasileiros, demonstrando que esse continua sendo um dos principais desafios para a
comercializacao segura de pescado no pais.

Outro problema observado foi o armazenamento conjunto de pescados com outros
produtos de origem animal, como carnes bovinas, suinas e de aves. Embora essa pratica seja
frequentemente adotada por estabelecimentos de pequeno porte devido a limitacao de espaco
fisico, ela pode aumentar os riscos de contaminagdo cruzada e comprometer a organizagao
sanitaria dos equipamentos de refrigeracdo. A literatura destaca que a separagao adequada dos
alimentos constitui uma das medidas bésicas de prevengdo de contaminagdes e faz parte das

Boas Préticas de Manipulagdo preconizadas pela legislagdo sanitaria brasileira.

38



39

Também merecem destaque as diferencgas observadas entre supermercados de grande e
pequeno porte. Os estabelecimentos pertencentes a grandes redes varejistas apresentaram, de
forma geral, melhor infraestrutura, maior variedade de espécies, equipamentos de refrigeracao
mais modernos e melhores condigdes de organizagdo dos produtos. Em contrapartida, os
supermercados de menor porte apresentaram maior frequéncia de problemas relacionados a
conservagao dos equipamentos, organizacao dos freezers, legibilidade das informagdes e
diversidade limitada de produtos. Esses resultados corroboram observagdes realizadas por
Silva et al. (2019), que associam a qualidade da infraestrutura as condi¢cdes economicas e a
capacidade de investimento dos estabelecimentos.

A presenca de embalagens estufadas observada em um dos supermercados merece
atenc¢do especial, uma vez que esse fendmeno pode estar associado a producdo de gases
decorrentes de processos de deterioracao microbioldgica. Embora ndo tenham sido realizadas
analises laboratoriais para confirmagdo, tal condicao representa um indicativo de possivel
comprometimento da qualidade do produto, refor¢ando a necessidade de monitoramento
constante por parte dos responsaveis técnicos e dos orgaos de fiscalizagao.

Os resultados obtidos demonstram que, apesar dos avangos observados na
comercializacdo de pescados em supermercados da Regido Metropolitana do Recife, ainda
persistem falhas relacionadas principalmente a cadeia do frio, a identificagdo dos produtos, a
integridade das embalagens e a organizacdo dos equipamentos de armazenamento. Essas
inconformidades evidenciam a necessidade de a¢des continuas de fiscalizacao, treinamento de
manipuladores e conscientizacdo dos gestores dos estabelecimentos, visando assegurar a
qualidade dos produtos comercializados e a protecao da saude dos consumidores.

De forma resumida, e em acordo com os objetivos da pesquisa, a frequéncia de

inconformidades, observadas ao longo deste trabalho, estd descrita na Tabela 2.
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Tabela 2. Sintese das principais inconformidades observadas nos supermercados avaliados

durante o periodo de fevereiro a abril de 2026.

Inconformidade Observada Numero de Frequéncia
Estabelecimentos (%)
Actimulo excessivo de gelo em freezers 6 50,0
[Produtos sem identificacio da espécie 4 33,3
[Produtos sem embalagem adequada 5 41,7
[Embalagens violadas 4 33,3
Armazenamento conjunto com outras proteinas 3 25,0
animais
[Problemas de organiza¢io dos freezers/expositores 5 41,7
[Equipamentos com sinais de falta de manutencao 3 25,0
[Possiveis falhas na cadeia do frio 7 58,3
[Presenca de contaminantes potenciais (moscas ou 3 25,0
contato direto com superficies)
[Embalagens com acumulo de liquidos ou gelo interno 3 25,0
|Embalagens estufadas 1 8,3
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6.CONSIDERACOES FINAIS

Embora seja uma proteina de alto valor bioldgico e 6tima opg¢ao alimentar, o pescado ¢
altamente vulneravel a microrganismos causadores de DTAs. Essa sensibilidade exige um
controle rigoroso em todas as etapas de manuseio, estocagem e comercializagdo para garantir
a seguranca do consumidor.

No cenario comercial, os supermercados se destacam por apresentar, em geral, boas
condigdes sanitarias para a comercializagao desses produtos. Contudo, nota-se uma variagao
estrutural importante entre eles: os supermercados de pequeno porte possuem menor
frequéncia de manutengdes e uma variedade reduzida de espécies disponiveis quando
comparados aos estabelecimentos de grande porte. Independentemente do tamanho do local, a
gestdo de temperatura inadequada parecia ser algo recorrente em quase todos os
estabelecimentos, demonstrando que talvez a legislacdao vigente ndo esteja tao clara ou que a
importancia da cadeia do frio na comercializa¢dao de pescados nao seja tdo abordada.

Os resultados demonstraram que, de modo geral, os supermercados constituem um
importante canal de comercializacdo de pescados e apresentam condigdes sanitarias
superiores as frequentemente descritas para feiras livres e mercados publicos em diversos
estudos realizados no Brasil. Entretanto, foram identificadas inconformidades que merecem
atencdo, especialmente relacionadas a manutencdo da cadeia do frio, a integridade das
embalagens, a exposicdo inadequada de alguns produtos, a auséncia ou deficiéncia na
identificacdo das espécies comercializadas e ao armazenamento conjunto de pescados com
outros produtos de origem animal.

Observou-se ainda que os estabelecimentos de grande porte tendem a apresentar
melhor infraestrutura, maior diversidade de espécies e melhores condigdes de organizacao e
conservagao dos produtos. Por outro lado, supermercados de menor porte demonstraram
limitagdes relacionadas a manutencao dos equipamentos de refrigeragdo, a organizagao dos
freezers e a disponibilidade de produtos. Apesar dessas diferengas, problemas relacionados ao
controle de temperatura foram observados em estabelecimentos de diferentes perfis,
evidenciando que a manutengdo adequada da cadeia do frio continua sendo um dos principais

desafios para a garantia da qualidade e seguranca do pescado comercializado.
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Considerando que o pescado ¢ um alimento altamente perecivel e suscetivel a
deterioragdo microbiologica, falhas nas condi¢des de armazenamento e comercializagao
podem representar riscos a saude publica, favorecendo a ocorréncia de doengas transmitidas
por alimentos (DTAs).Dessa forma, os resultados obtidos contribuem para ampliar o
conhecimento sobre a realidade da comercializagdo de pescados na Regido Metropolitana do
Recife, fornecendo informagdes que podem subsidiar futuras agdes de vigilancia sanitaria,
melhoria dos processos de comercializagdo e a implementagdo continua de programas de
capacitacdo destinados aos manipuladores e responsaveis técnicos dos estabelecimentos
comerciais.

Por fim, recomenda-se que pesquisas futuras incluam avaliagdes quantitativas das
temperaturas de armazenamento, analises microbioldgicas dos produtos comercializados ¢ a
aplicagdo de listas de verificagdo sanitaria padronizadas, permitindo uma caracteriza¢ao ainda
mais precisa das condi¢des de comercializagdo de pescados. Estudos dessa natureza poderao
contribuir para o aperfeicoamento das praticas adotadas pelo setor varejista e para a oferta de

alimentos mais seguros ¢ de melhor qualidade a populagao.
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