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RESUMO: Apesar da importancia do pescado para populacdo Amazonica, pouca importancia é dada aos
métodos adequados ao manuseio e a manutengdo da sua qualidade nos pontos de comercializagdo. O
objetivo deste trabalho foi capacitar revendedores de pescado e membros da sociedade civil organizada
quanto aos aspectos higiénico-sanitarios e qualidade do pescado. Nessa 6tica, de outubro de 2014 a
setembro de 2015 foi realizada no Mercado do Peixe de Santarém, a distribuicdo de um folder e repasse
de informagdes verbais quanto aos aspectos de qualidade e boas préaticas na manipulagdo do pescado,
além da aplicagdo de 50 entrevistas relacionadas ao consumo de peixe e o oferecimento de 06 palestras
para 86 participantes, com a tematica “Frescor e qualidade higiénica do pescado”. Foi observado que a
compra de pescado é majoritariamente realizada por consumidores do sexo masculino, 41% dos
entrevistados afirmam que o pescado comercializado em Santarém apresenta boa qualidade, 26% julgam
a qualidade regular e 33% acham 6tima. No processo de escolha 45% compram o peixe pela qualidade
apresentada visualmente de acordo com seu poder de compra, sendo a frequéncia do consumo semanal
de pescado para 49% dos entrevistados de uma a duas vezes por semana. As palestras com a tematica
“Frescor e qualidade higiénica do pescado” foram avaliadas como uma iniciativa tendendo a excelente, o
que demostrou a aceitabilidade do publico e provavelmente, assimilagdo do contetdo pelos participantes.
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INTRODUCAO

A pesca na Amazonia é uma atividade de importancia social, cultural e econdmica que viabiliza
emprego, renda e abastece os pequenos e grandes centros urbanos, com proteina de elevado valor
nutricional (BATISTA, 1998; FARIA-JUNIOR 2013). A despeito dessa importancia, o pescado é
comercializado sem a adogdo de métodos adequados a manutencdo da qualidade, trazendo riscos a
seguranca alimentar (NETO, 2010).

A qualidade e seguranca dos alimentos sdo questfes de grande importancia e refere-se
essencialmente as caracteristicas que tornam os alimentos aceitaveis para os consumidores (AMARAL e
FREITAS, 2013). Nessa 6tica, os cursos de capacitagcdo da extensdo universitaria voltados & qualidade dos
alimentos procuram esclarecer a sociedade civil organizada, acerca dos procedimentos para a garantia da
seguranca alimentar.

O presente trabalho objetivou disseminar para pescadores, revendedores de pescado e consumidores de
pescado em Santarém, metodologias que auxiliem na manutengdo das condi¢cdes de higiene e inocuidade
do pescado, bem como das caracteristicas sensoriais, conhecidas como qualidade do pescado.

MATERIAL E METODOS

As atividades vinculadas ao estudo foram realizadas de outubro de 2014 a setembro de 2015,
divididas em dois ciclos. O primeiro ciclo se direcionou a elaboragdo de um folder contendo informagdes
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relacionadas aos aspectos de frescor e boas praticas na manipulagdo do pescado, utilizado nas
orientac¢des verbais no Mercado do Peixe.

O segundo ciclo se direcionou a coleta de dados relacionados ao consumo de pescado,
mediante 0 emprego de entrevistas aos consumidores no mercado do peixe e ao oferecimento de palestras
com a tematica “Frescor e qualidade higiénica do pescado” para membros da sociedade civil organizada,
que avaliaram os cursos por intermédio de uma ficha, onde atribuiram notas de um a cinco onde um
equivale a ruim e cinco equivale a excelente, além de espaco para sugestdes as atividades.

Os dados coletados foram analisados mediante o emprego de técnicas da estatistica descritiva
(GUAJARATI, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

No primeiro ciclo foram distribuidos 700 folders no Mercado de Peixe de Santarém para
vendedores e consumidores de pescado, adjunto do repasse de informagdes verbais quanto aos aspectos
de qualidade do pescado e boas praticas na manipulagéo.

No segundo ciclo foram aplicadas 50 entrevistas com consumidores de pescado. Deste total 75%
foram do sexo masculino, o que corrobora com estudos de Costa et al. (2009), que observou que a maior
participagdo masculina se deve a maior experiéncia dos homens em reconhecer as caracteristicas de
qualidade do pescado, enquanto as mulheres evitam frequentar a feira de venda de pescado devido aos
odores desagradaveis.

Quanto a forma a qual costumam comprar o peixe, 40% demonstram a preferéncia por adquirir o
peixe ja tratado porque facilita no preparo em casa, os demais preferem comprar o peixe inteiro, para tratar
na sua residéncia devido as baixas condi¢cdes de higiene praticada pelos tratadores de pescado, bem
como da estrutura fisica e de higiene dos locais onde sdo manipulados os peixes.

O fator higiene do pescado e a qualidade sdo considerados condigdes primordiais para sua
compra, pois segundo Rodrigues et al. (2004) os peixes exigem cuidados especiais desde a captura até a
comercializa¢@o por serem altamente pereciveis. A maioria dos entrevistados (41%) afirma que o pescado
comercializado em Santarém apresenta boa qualidade e que s6 compram os peixes de melhor qualidade,
26% julgam a qualidade regular, porém adquirem o pescado porque consideram proprio para 0 consumo e
33% acham 6tima a qualidade do peixe adquirido.

Em relagdo ao processo de escolha, 45% dos entrevistados afirmaram comprar o peixe pela
qualidade que apresenta visualmente, associada ao seu poder de compra, corroborando com os estudos
realizados por Kubitza (2002) e Garvin (2010), que relatam que o prego € um fator determinante para a
aquisicdo de pescado, porém a qualidade é fator de decisdo de compra e venda, onde os revendedores
usam a qualidade como diferencial competitivo para a conquista e retengdo de consumidores. Deste modo,
podemos deduzir que os consumidores estdo dispostos a pagar um prego que esteja compativel com a
qualidade apresentada pelo pescado.

De acordo com Vasconcellos (2010), o consumo de peixes pode ser determinado por varios
fatores, como a disponibilidade de venda, porque a comercializagdo do pescado segue a lei de oferta e
demanda: quanto maior a oferta menor o preco final para o consumidor, favorecendo a demanda, e vice-
versa.

No contexto da frequéncia do consumo semanal de pescado 49% dos entrevistados consomem

pescado de uma a duas vezes por semana, o0 que corrobora com os resultados encontrados por Leandro et
al. (2015), porém esse autor destaca que esse baixo nivel de consumo se deve a baixa qualidade do peixe
e a higiene dos locais de venda em Santarém.
No contexto das palestras tematicas, foram oferecidas para seis turmas, envolvendo 86 participantes no
total. A avaliagdo do desempenho da palestrante e do contetdo repassado, sendo os resultados
apresentados a seguir (Tabela 1). A partir desse resultado foi observada uma excelente conceitua¢do da
iniciativa, demonstrando aceitabilidade e, provavelmente, assimilacdo do contetido pelos participantes.

Tabela 1 - Turmas e média aritmética dos conceitos atribuidos as atividades extensionistas.
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Discriminagé&o Turmas

dos dados 1 2 3 4 5 Geral

Participantes 10 15 20 13 14 14 86
Média do

conceito obtido 49 49 50 50 50 50 4.9

A aceitabilidade demonstra que as agBes extensionistas contribuem de forma significativa no
ambito social da comunidade e que, a partir das palestras, despertou interesse pelos aspectos de higiene e
qualidade do pescado consumido como forma de garantir seguranca alimentar.

CONCLUSOES

A sociedade Santarena recebeu os informativos, as orientagdes verbais e as palestras sobre o
“Frescor e qualidade higiénica do pescado” com atengdo e curiosidade, demostrando interesse pelo tema,
colaborando com o fornecimento de informagdes relacionadas ao consumo de pescado, permitindo
entender a dindmica relacionada ao tema. Os cursos oferecidos permitiram aos participantes um maior
conhecimento dos aspectos relacionados a qualidade, frescor do pescado e dos aspectos econémicos
envolvidos na pesca e comercializacdo; e ao extensionista uma aproximacao da realidade, a interagdo com
a sociedade e a experiéncia no repasse de conhecimento.
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