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Resumo

O pescado é a principal fonte de alimento da populagéo tabatinguense, comercializados em seis pontos no municipio.
Descrever as condicdes higiénicas e sanitarias, qualidade do pescado e as espécies comercializadas foram os objetivos
deste estudo. As visitas “in loco” ocorreram entre agosto de 2016 a julho de 2018 por meio de observagdes e
levantamentos periédicos. Foram identificados 5 ordens, 17 familias e 86 espécies comercializadas em Tabatinga.
Verificou-se que 67% sdo comercializados de forma in natura, 29% resfriado, 2% congelado, 1% salgado seco e 1%
salmorado. Estrutura basica como caixas isotérmicas, utensilios, dgua clorada e gelo pelos comerciantes é uma
problematica quanto a higiene e sanitaria. Em dois locais possuem péssimas condi¢Bes higiénicas sanitarias e sem
recomendacdo para compra de pescados, em dois locais sdo de poder publico e foram observados melhorias, mas ha
necessidade de uma capacitagdo de manipulagdo aos comerciantes, ha um ponto privado com peixes de cultivo e outro
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sem estrutura fisica, mas com opcéo de uma nova feira indigena. Os peixes mais adequados para consumos foram
encontrados em vendedores que armazenam em caixas isotérmicas com gelo na proporgao 1:1, com uso de agua para
limpeza do ambiente e utensilios. Recomendamos ndo comprar pescado em temperaturas ambiente, exposto a poeiras,
sol e préximo de ruas. Ha necessidade de orientar consumidores quanto a escolha de um pescado com qualidade para
consumo. Sao necessarios estudos complementares para uma avaliagdo microbioldgica e fisico-quimica para
determinar a qualidade do pescado.

Palavras-chave: Higiene; Manipula¢do; Consumo; Venda; Peixes.

Abstract

Fish is the main source of food for the population of Tabatinga, who have six points of sale in the municipality.
Describing the hygienic and sanitary conditions, fish quality and commercialized species were the objectives of this
study. The “in loco” visits took place between August 2016 and July 2018 through observations and periodic surveys.
Five orders, 17 families and 86 species traded in Tabatinga were identified. It was found that 67% are sold in natura,
29% cooled, 2% frozen, 1% dry salted and 1% salted. Basic structure such as isothermal boxes, utensils, chlorinated
water and ice by traders is a problem in terms of hygiene and sanitation. In two places they have poor hygienic and
sanitary conditions and there is no recommendation for buying fish, in two places they are public, and improvements
were observed, but there is a need for handling training for traders, there is a private point with farmed fish and
another without physical structure, but with the option of a new indigenous fair. The most suitable fish for
consumption were found in vendors who store in isothermal boxes with ice in a 1:1 ratio, using water to clean the
environment and utensils. We recommend not buying fish at ambient temperatures, exposed to dust, sun and close to
streets. There is a need to guide consumers on the choice of quality fish for consumption. Complementary studies are
needed for a microbiological and physicochemical evaluation to determine the quality of the fish.

Keywords: Hygiene; Manipulation; Consumption; Sale; Fish.

Resumen

El pescado es la principal fuente de alimentacion de la poblacién de Tabatinga, quienes cuentan con seis puntos de en
el municipio. Describir las condiciones higiénicas y sanitarias, la calidad del pescado y las especies comercializadas
fueron los objetivos de este estudio. Las visitas “in loco” se realizaron entre agosto de 2016 y julio de 2018 a través de
observaciones y relevamientos periddicos. Se identificaron cinco érdenes, 17 familias y 86 especies comercializadas
en Tabatinga. Se encontr6 que el 67% se comercializan al natural, 29% refrigeradas, 2% congeladas, 1% saladas secas
y 1% saladas. La estructura basica como cajas isotérmicas, utensilios, agua clorada y hielo por parte de los
comerciantes es un problema en términos de higiene y saneamiento. En dos lugares tienen malas condiciones
higiénicas y sanitarias y no hay recomendacién para comprar pescado, en dos lugares son publicos y se observaron
mejoras, pero se necesita capacitacion en manejo a los comerciantes, hay un punto privado con pescado de
piscifactoria y otra sin estructura fisica, pero con la opcién de una nueva feria indigena. Los pescados mas aptos para
el consumo se encontraron en vendedores que almacenan en cajas isotérmicas con hielo en proporcién 1:1, utilizando
agua para limpiar el ambiente y los utensilios. Recomendamos no comprar pescado a temperatura ambiente, expuesto
al polvo, al sol y cerca de la calle. Es necesario orientar a los consumidores sobre la eleccion de pescado de calidad
para el consumo. Se necesitan estudios complementarios de evaluacién microbiolégica y fisicoquimica para
determinar la calidad del pescado.

Palabras clave: Higiene; Manipulacién; Consumo; Venta; Pescado.

1. Introducéo

O pescado é a principal fonte de alimento da populacdo ribeirinha da Amazbnia, o que faz da pesca uma das
atividades de maior expressdo social, econdmica e cultural da regido (Petrere, 1978; Batista & Petrere, 2003; Barthem &
Goulding, 2007). A pesca no Estado do Amazonas é bastante diversificada, sendo exploradas comercialmente cerca de 100
espécies para 0 consumo, mediante o emprego de multiplos aparelhos de captura e técnicas de pesca, em um mosaico
diversificado de ambientes aquaticos continentais (Faria-Junior & Batista, 2019). Porém, o nimero de espécies consumidas é
relativamente baixa em relacdo ao grande potencial existente na Amaz6nia (Leite & Zuanon, 1991).

A producdo pesqueira na Amazonia representa mais de 50% de toda a produgdo pesqueira de dgua doce no Brasil,
impulsionada fortemente pelos Estados do Amazonas e do Para, que sdo os maiores produtores de pescado da regido Norte
(MPA, 2012). Estima-se que a atividade pesqueira na Amaz6nia gere em torno de 240 milhGes de délares por ano e, envolve
aproximadamente 210 mil pescadores e milhares de embarcacBes pesqueiras responsaveis por uma producdo anual estimada

em 217 mil toneladas de pescado, tornando Manaus o maior centro de desembarque e consumidor na Amazonia ocidental, com

2


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i11.33780

Research, Society and Development, v. 11, n. 11, e384111133780, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i11.33780

desembarque em torno de 34 mil toneladas por ano (Santos et al., 2010).

O pescado representa o alimento diario de pelo menos 400 mil habitantes da zona rural no Amazonas (Moraes et al.,
2010). A alta taxa de consumo de pescado pode ser considerada um dos tracos culturais que mais identificam os povos que
habitam a Amazénia (Ruffino, 2004). Segundo Cerdeira et al. (1997) e Batista et al. (2004), as taxas de consumo de pescado na
Amazdnia sdo as maiores do mundo, com média estimada em 369 g/pessoa/dia e 135 kg/ano, chegando a cerca de 600 g/dia
em algumas regides, constituindo-se como a principal fonte de proteina para as populacées tradicionais da Amazénia.

O pescado ¢ um alimento rico em nutrientes e com alto poder de digestdo e absor¢do. No entanto, quando
malconservado, pode ser um risco a saide do consumidor, podendo causar sérios problemas de intoxicacéo e infeccéo (Vieira,
2004). A deterioracdo do pescado é favorecida pelos fendmenos enzimaticos, oxidativos e bacterianos, e a agdo deste Ultimo é
sem ddvida o fator que mais se destaca na alteracdo do pescado fresco, devido aos elevados valores de pH, da atividade da
agua (aW) e a riqueza de nutrientes disponiveis para o crescimento microbiano (Ordofiez, 2005).

O pescado exige cuidados e boas praticas de manipulacdo, tanto durante o processo de captura, quanto durante a
estocagem em caixas isotérmicas ou camaras frigorificas e durante a comercializacdo (Vieira, 2004). A qualidade na higiene
durante a comercializacdo do pescado é apontada por Gongalves (2011) como prioridade bésica dos consumidores, e esta
intimamente relacionada ao conceito de frescor, que por sua vez corresponde ao conjunto de critérios da andlise sensorial que
deve ser observado durante a compra do pescado.

A comercializagdo do pescado em feiras livres e/ou mercado publico é uma atividade que merece atencdo do
consumidor, pois o pescado integra o grupo dos alimentos altamente pereciveis no &mbito do comércio varejista, e as acdes da
vigilancia sanitaria sdo de extrema importancia para assegurar aos consumidores produtos com boa qualidade higiénico-
sanitaria (Xavier, 2009). Feiras e mercados sdo considerados potenciais veiculadores quanto a ocorréncia de doencgas de origem
alimentar e representa atualmente um dos desafios ao servigo de vigilancia sanitéria, uma vez que o esforco de fiscalizagdo é
muito baixo (Rodrigues, 2014).

Na regido do Alto Solimd@es, a comercializa¢do do pescado é uma ameaca a salide publica devido a falta de higiene na
manipulacdo, possibilitando epidemias causadas por bactérias e toxinas provenientes do produto em ma conservacdo e
processamento. Estudos sobre a comercializacdo do pescado ajudam na compreensdo das iniciativas publicas voltadas para as
boas préaticas de manipulacdo do pescado e permitem encontrar 0s pontos criticos para a¢fes voltadas para a seguranca
sanitaria. O objetivo deste estudo foi realizar uma analise descritiva das condi¢des higiénicas e sanitarias em que o pescado é
comercializado e identificar as principais espécies comercializadas no municipio de Tabatinga, além de identificar os pontos de

comercializagdo, o processo de manipulacdo e a qualidade do pescado comercializado no municipio de Tabatinga, Amazonas.

2. Metodologia
2.1 Area de estudo

A cidade de Tabatinga esta localizada na mesorregido do Alto Solimdes, oeste do Amazonas, distante da capital do
Estado 1.108 km em linha reta e 1.573 km por via fluvial. Limita-se via terrestre com a cidade de Leticia, na Coldmbia e, via
fluvial, com a cidade de Santa Rosa, no Peru. Possui uma érea territorial de 3.225,064 km?, com clima equatorial Umido,
temperatura média de 25,9°C e pluviosidade anual de 2.700 mm. Situa-se cartesianamente a 4°15'12" de latitude sul e
69°56'19" de longitude oeste, estando a 73 m acima do nivel do mar. A populacdo é de 71.317 habitantes e o Produto Interno
Bruto de (R$) 533.610,70 milhdes, com principais atividades econdmicas voltadas ao setor primario como pesca e agricultura
(IBGE, 2021).
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Figura 1. Localizagdo do municipio de Tabatinga-AM na regido de triplice fronteira amazonica.

Colémbia

Brasil

Colémbia

4'00's

&y
Tabatinga (BR) y

g

AN

e 1O ©
At;lqua do Benjamin
> o\rte Constant
Brasil L1
Legenda Q"
@ Cidades da tripkce fronteira
© outras ckéades no Brasi Byl e PN
Cursos d'égua - hidrografia .}
Fronteira Brasi-Peru-Colémbia 4 Etsa
BRASIL 70'00°0 = -

Fonte: Paiva & Silva (2020).

Os locais de comercializacdo de pescado foram diferenciados de acordo com a administracdo, sendo privada ou

publica, com as respectivas coordenadas geograficas, endereco e nimero de vendedores (Tabela 1).

Tabela 1: Locais de comercializacdo de pescado em Tabatinga, Amazonas.

Local Coorde’n_a das Enderego Administracio Quantidade
geograficas vendedores
S 04°13'49.5" Rua Marechal Rondon, s/n, Dom -
P1 W 069°56'33.7" Pedro Pdblica 21
p? S 04°13'49.6" Rua Marechal Rondon s/n, Dom Privada 6
W 069°56'33.6" Pedro
P3 S 04°13'46.5" Rua Marechal Rondon s/n, Dom Privada 14
W 069°56'38.8" Pedro
S 04°13'50.99" Av. da Amizade s/n, -
Pa W 069°56'13.6" Dom Pedro Pdblica 12
P5 S 04°13°14.0” Av. da Amizade s/n, Privada 5
W 069°56°06.6” Santa Rosa
S 04°16'09.4" Comunidade indigena Umariagu I, -
Pe W 069°56'26.8" Zona Rural Pablica 12

P1: Mercado Municipal do Pescado de Tabatinga, P2: Esquina do IDAM, P3: Porto da catraia, P4: Feira indigena Tikuna, P5: Esquina Brasil
(fronteira) e P6: Feira da comunidade Umariagu. Fonte: Autores (2022).

2.2 Espécies comercializadas

Para identificar as espécies comercializadas, foram realizadas 36 visitas ao Mercado Municipal de Tabatinga (P1)
entre 0s anos de 2016 e 2018, sempre no horario de maior comercializagdo (7:30 - 9:00 h). Foram registrados em fichas
durante a observacdo, a identificagdo das espécies e quantidade comercializada, com auxilio de um guia de identificacdo

taxondmica e registro fotograficos para identificacdo posterior. Os peixes comercializados foram classificados por ordem,
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familia e identificados até o nivel mais especifico possivel.

As anélises dos dados foram verificadas por meio da abundancia relativa (%), em nimero de individuos (N), riqueza
(S), dominancia (D), indice de diversidade de Shannon-Wiener (H'") e indice de equitabilidade (E) segundo Magurran (1996),
utilizando software estatistico PAST (Hammer, 2011).

2.3 ldentificacdo da Higiene e Manipulacao do Pescado

Foram realizados observagdes e levantamentos “in loco” durante visitas periddicas no ano de 2018, coletando
informacdes fornecidas por consumidores e feirantes sobre a infraestrutura, equipamentos empregados na comercializagdo,
organizacéo, qualidade do produto comercializado e a higienizagdo do local, do produto e dos comerciantes.

Foi realizada uma abordagem do problema de forma qualitativa e descritiva, envolvendo o uso de técnicas
padronizadas de coleta de dados como questionario e observacgdo sistematica durante o levantamento (Silva & Menezes, 2000).
Em cada ponto de comercializagdo foram observados o procedimento de manipulacdo adotado e as condi¢des de manutengéo
do pescado, como:

a) A manutengdo do produto: in natura, resfriado em gelo ou congelado;

b) A quantidade e a origem do gelo utilizado;

c) O tempo de manutencdo do pescado resfriado ou congelado;

d) A origem da 4gua utilizada na higienizagéo e

e) As tecnicas de higienizagdo.

2.4 Qualidade organoléptica do pescado comercializado

Em cada ponto de comercializacdo do pescado em Tabatinga, foram comprados a quantia de R$ 100,00 (cem reais) de
peixes aleatorios e de espécies variadas, com prego variando de 8-12 R$/kg. As amostras foram conservadas em gelo mantidas
no Laboratério de Ciéncias Agrarias do Instituto Federal do Amazonas (Campus Tabatinga) para analise da Escala Sensorial
para Avaliacdo do Frescor do Pescado “in natura” (Tabela 2) conforme o método utilizado por Gongalves (2011).

As espécies analisadas foram branquinha (Potamorhina latior), sardinha (Triportheus sp.), tambaqui (Colossoma

macropomum), matrinxad (Brycon amazonicus) traira (Hoplias malabaricus) e curimata (Prochilodus nigricans).
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Tabela 2: Escala para avaliacéo da qualidade organoléptica do pescado in natura.

Observagao Caracteristicas observadas no pescado Pontuacéo
1. Superficie lisa e brilhante, de espelho; cor luminosa; mucilagem clara e
o e x 4 pontos
transparente. Consisténcia firme e elastica sob pressdo dos dedos
2. Superficie aveludada e sem brilho; cor ligeiramente palida; mucilagem 3 pontos
A. Superficie e leitosa e opaca. Consisténcia um pouco relaxa(_ia e elastlc_;ldade diminuida
L 3. Superficie granulosa; cores aguadas; mucilagem gris-amarelada e densa.
consisténcia S - . o 2 pontos
Consisténcia claramente relaxada; escamas facilmente separaveis da pele
4. Superficie muito granulosa; cores sujas e imprecisas; mucilagem turva,
amarelada ou marrom-avermelhada, grumosa. Consisténcia branda; os dedos 1 ponto
ficam impressos
5.Globo ocular inchado; cornea clara e brilhante; pupila preta escura. 4 pontos
6.Globo ocular plano; cérnea opalescente; pupila opaca. 3 pontos
B. Olhos 7.Globo ocular afundado; cérnea aquosa e turva; pupila gris leitosa. 2 pontos
8.Globo ocular contraido; cérnea turva; pupila opaca, coberta de mucilagem 1 ponto
turva gris-amarelada. P
9. Cor vermelha sanguinea; mucilagem clara, transparente e filamentosa. 4 pontos
A 10. Cor rosa palida; mucilagem opaca. 3 pontos
C. Branquias 11. Cor vermelha grisalh ; il
. grisalha e aquosa; mucilagem turva e densa. 2 pontos
12. Cor suja, marrom avermelhada; mucilagem turva, gris e grumosa. 1 ponto
13. Superficie de corte dos l6bulos ventrais com cor natural, sem
descoloragdo, lisa e brilhante; peritonio liso, brilhante e muito firme; rins, 4 pontos
restos organicos (exceto partes do estdbmago e intestino), assim como sangue P
adrtico, vermelho profundo.
14. Superficie de corte dos I6bulos ventrais aveludada e sem brilho, igual aos
D. Cavidade I6bulos ventrais; regido avermelhada ao longo da espinha central; rins e restos 3 pontos

organicos vermelho pélido; sangue pélido, como laca.

15. Superficie de corte dos I6bulos ventrais amareladas; periténio granuloso,

dspero, separdvel do corpo; rins, restos orgdnicos e sangue marrom 2 pontos
avermelhado.

16. Superficie de corte dos lébulos ventrais turva e pegajosa; peritonio

facilmente desgranavel; rins, e restos organicos turvos e pastosos; sangue 1 ponto
aquoso, de cor marrom suja, com tons violeta.

abdominal e drgéos

E. Cheiro 17. Fresco, como agua do rio. 4 pontos
(Superficie do
pescado, nas 18. N&o como agua de rio, mas fresco e especifico. 3 pontos
branquias, na
cavidade abdominal)  19. Cheiro neutro ou ligeiramente acido, lembra leite ou cerveja. 2 pontos
20. Cheiro pesado, ranco, violento “a pescado”, de trimetilamina. 1 ponto

Fonte: Autores (2022).

A qualidade do pescado comercializado foi analisada e classificada como proposto por Gongalves (2011) na seguinte
forma: (i) qualidade extra (Classe comercial S) de 18 a 20 pontos, (ii) qualidade boa (Classe comercial A) de 13 a 18 pontos,
(iii) qualidade média (Classe comercial B) de 08 a 13 pontos e (iv) produtos recusaveis, que ndo devem chegar ao mercado <
08 pontos (Tabela 2).
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3. Resultados e Discussao

3.1 Espécies de peixes comercializadas em Tabatinga

No Mercado Municipal do Pescado de Tabatinga (P1), foram contabilizados 27.115 exemplares de peixes
comercializadas durante as visitas e distribuidos em 5 ordens, 17 familias e 86 espécies. Desse total, a ordem Characiformes (7
familias e 37 espécies) predominou o levantamento com 16.786 espécimes, ou seja, 62 % dos peixes comercializados, seguido
de siluriformes com 6.421 espécimes (24%) e Perciformes com 2.561 (9%) espécimes (Figura 2). As espécies mais abundantes
da ordem Characiforme foram: Mylossoma aureum (12,35%), Colossoma macropomum (7,53%) e Triportheus elongatus
(7,10%), conhecidos popularmente como pacu, tambaqui e sardinha respectivamente.

Em segundo lugar, a ordem Siluriformes (5 familias e 31 espécies) obteve 6.451 espécimes, ou seja, 23,68% dos
peixes comercializados. As espécies mais abundantes desta ordem foram: Liposarcus pardalis (18,96%), Pseudoplatystoma
fasciatum (0,70%) e Pseudoplatystoma tigrinum (0,49%), conhecidos popularmente como bodd, surubim e caparari

respectivamente.

Figura 2: Classificacdo por ordem dos espécimes de pescado coletado e comercializado em Tabatinga, Amazonas.

a% %

2 Characiformes
= Siluriformes

24% # Perciformes

= Osteoglossiformes
62%

= Clupeiformes

Fonte: Autores (2022).

Essas ordens e familias sdo as principais encontradas na Amazdnia para comercializagdo e consumo, sendo também
identificadas por Santos et al. (2006) em Manaus. Em outras cidades do rio Solimbes, como em Tefé, foram citados
espontaneamente e reconhecidas pelos pescadores através do catalogo visual um total de 65 espécies pertencentes a 17 familias
(Santos, 2017). Em Benjamin Constant, cidade vizinha, foram identificadas 58 espécies, sendo os peixes da ordem dos
Siluriformes os mais frequentes nos desembarques (Lopes & Freitas, 2018). Em Iranduba, foram 32 espécies de maioria
Characiformes (Lopes & Freitas, 2018). No municipio de Coari, 35 espécies ou grupos de espécies de peixes responsaveis pelo
desembarque da pesca comercial no municipio (Laredo, 2009). Assim, o quantitativo de espécies comercializadas em
Tabatinga é considerado uma das mais diversificadas do Brasil.
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Figura 3: Distribuicdo por familia dos espécimes de pescado coletado e comercializado em Tabatinga, Amazonas.
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Fonte: Autores (2022).

As familias mais representativas foram Serrassalmidae (23,98%), Loricariidae (19,58%), Characidae (16,03%),
Curimatidae (12,49%), Herythrinidae (7,96%) e Cichlidae (7,70%) (Figura 3). Avaliando-se o parametro riqueza especifica, a
familia com maior nimero de espécie foi Pimelodidae, com 20 espécies, respondendo por cerca de 23.25% das espécies
amostradas, seguido de Cichlidae (treze espécies), Serrassalmidae (dez espécies), Characidae e Curimatidae (nove espécies).

Essas 5 familias apresentaram elevada riqueza especifica com 70,93 % das espécies comercializadas em Tabatinga (Figura 4).

Figura 4: Distribuicdo do nimero de espécies por familia de peixes comercializados em Tabatinga, Amazonas.
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Figura 5: Composicao e abundancia das principais espécies de pescado comercializados em Tabatinga, Amazonas.
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Fonte: Autores (2022).

As espécies mais comercializadas em Tabatinga sdo L. pardalis (18,96%), M. aureum e C. macropomum (7,53%),
conhecida popularmente como bodd, pacu e tambaqui respectivamente (Figura 5). Ao comparamos a comercializacdo das
principais espécies com os grandes centros urbanos amazdnicos e outros municipios da regido Norte, Maciel et al. (2013),
Fornari et al. (2017), Leandro et al. (2018), Santos e Franco (2019), Crianga et al. (2021) e Fontinele e Franco (2021)
constaram que o C. Macropomum é a principal espécie comercializada e de preferéncia de compra em toda Amazodnia. Em
Tabatinga foi diferente, justificada pela abundancia de espécies que habitam lagos e vérzea da regido, alta oferta de peixes
conhecido na regido como “mitdos” durante a piracema, pregos dessas espécies sdo mais acessiveis a populacdo de baixa
renda e 0 municipio possui baixa produgdo aquicola (Garcez, et al., 2017).

Houve registro de uma espécie ndo identificada, de origem do rio Javari, com caracteristicas de pacu, familia
serrasalmidae, porte médio 25 cm, com coloragdo azul, vermelho e preto, ndo encontradas em literaturas de taxonomia. A
diversidade das espécies de pescado variou durante o ciclo sazonal das aguas do alto Solimbes (Tabela 3). Durante a cheia, o
indice de Shannon (H’) foi classificado com alta (H’= 3,103) diferenciando da enchente, vazante ¢ seca que foram
classificados como indice médio. A cheia é considerada o periodo de fartura e peixe barato porque ocorre simultaneamente
com época de piracema, o prego do pescado diminui e fica em entre 7,00 - 10,00 R$/kg. A vazante é o periodo com maior
quantidade de pescado comercializado (N) devido o recrutamento para migragdo das espécies na saida dos lagos e florestas
alagadas para o canal principal do rio, sendo facil a captura nas proximidades de igarapés conhecido como “cano”. O periodo
de seca possui a menor diversidade de pescados (H’=2,538) do ano, sendo o periodo de peixe caro com médias entre 15,00 -
20,00 R$/Kkg.
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Tabela 3: indices de diversidade das espécies comercializadas em Tabatinga nos periodos sazonais do rio Solimdes.

Indices de Diversidade Enchente Cheia Vazante Seca
Riqueza (S) 47 61 50 45
Individuos (N) 4.784 8.645 9.731 3.955
Dominancia (D) 0,103 0,064 0,920 0,155
Shannon-Wienner (H") 2,723 3,103 2,801 2,538
Equitabilidade (E) 0,707 0,755 0,716 0,667

Fonte: Autores.

Algumas familias, possuem variacdes no decorrer da sazonalidade dos rios. Durante a enchente, as familias
Curimatidae, Callichthyidae e Doradidae tiveram a maioria de suas espécies e exemplares comercializados. Durante cheia,
destacamos as familias Arapaimadidae, Auchenipteridae, Cichlidae, Pimelodidae e Serrassalmidae. Na vazante, as familias
Anostomidade, Characidae, Osteoglossidae, Sciaenidae e Loricaridae as mais comercializadas. Durante a seca, a familia
Pristigasteridae que s&o conhecidos popularmente como arenga tem a maioria comercializada. As familias Acestrorhynchidae e
Hemiodontidae que séo as dos peixes mucura e cubiu respectivamente foram comercializadas apenas no periodo de vazante e

Auchenipteridae que sdo os cangatis foram apenas ao periodo de cheia.

Tabela 4: Ordem, familia, espécie e nome popular dos peixes comercializados no municipio de Tabatinga, Amazonas, Brasil.

Ordem

Familia

Espécie

Nome comum

Characiformes

Acestrorhynchidae
Anostomidae

Characidae

Curimatidae

Erythrinidae

Hemiodontidae

Acestrorhynchus falcirostris (Cuvier,1819 )
Leporinus trifasciatus Steindachner,1876
Schizodon fasciatus Spix & Agassiz, 1829
Leporinus fasciatus (Bloch, 1794)

Leporinus friderici (Bloch, 1794)

Rhytiodus argenteofuscus Kner, 1858.

Brycon amazonicus (Cope, 1872)

Brycon melanopterus (Cope, 1872)

Chalceus erythrurus (Cope, 1870)

Pristobrycon striolatus (Steindachner, 1908)
Pygocentrus nattereri Kner, 1858

Rhaphiodon vulpinus (Spix & Spix, 1829)
Roeboides myersii (Gill, 1870)

Triportheus angulatus (Spix & Agassiz, 1829)
Triportheus elongatus (Gunther,1864)

Curimata inornata Vari, 1989

Curimata vittata (Kner, 1858)

Potamorhina altamazonica (Cope, 1878)
Potamorhina latior (Spix & Agassiz, 1829)
Potamorhina pristigaster (Steindachner, 1876)
Prochilodus nigricans Agassiz, 1829
Psectrogaster amazonica Eigenmann & Eigenmann, 1889
Semaprochilodus insignis (Jardine & Schomburgk, 1841)
Semaprochilodus taeniurus (Vallencienses 1841)
Hoplias malabaricus (Bloch, 1794)
Hoplerythrinus unitaeniatus (Agassiz,1829)
Hemiodus unimaculatus (Bloch, 1794)
Catoprion mento (Cuvier, 1819)

Peixe mucura

Piau do gogo vermelho
Piau, aracu comum
Piau aracu, flamengo
Piau-cabeca-gorda
Piau pau de nego
Matrinxa

Jatuarana

Arari

Piranha prata

Piranha caju

Peixe cachorro
Madalena, zé do 6
Sardinha papuda
Sardinha comprida
Branquinha
Branquinha cascuda
Banquinha-cabeca lisa
Branquinha comum
Branquinha tapioca
Curimata

Cascudinha

Jaraqui escama grossa
Jaraqui escama fina
Traira

Jiju,jeju

Flexeira

Pacu de lago, piranha-

Serrasalmidae

Colossoma macropomum (Cuvier, 1818)
Metynnis sp

10

Tambagqui
Pacu tinga
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Myleus schomburgkii (Jardine & Schomburgk, 1841)
Myleus sp

Mylossoma aureum (Agassiz, 1829)

Piaractus brachypomus (Cuvier,1818)

Pygocentrus nattereri Kner, 1858

Serrasalmus elongatus Kner, 1858

Serrasalmus gouldingi Fink & Machado-Allison, 1992

Pacu jumento
Pacu seringa
Pacu
Pirapitinga
Piranha caju
Piranha peruana
Piranha branca

Clupeiformes

Pristigasteridae

Pellona flavipinnis (Valenciennes, 1836)
Pellona castelnaeana (Valenciennes, 1847)

Arenga branca
Arenga amarela

Osteoglossiformes Arapaimatidae Arapaima gigas (Schinz, 1822) Pirarucu
Osteoglossidae Osteoglossum bicirrhosum (Cuvier ,1829) Sulamba, aruand
Peciformes Cichilidae Astronotus crassipinnis (Heckel, 1840) Acara acu
Astronotus ocellatus (Agassiz, 1831) Acard acu
Caquetaia spectabilis (Steindachner, 1875) Acara caninana, cascudo
Chaetobranchopsis orbicularis (Steindachner, 1875) Acara gogo laranja
Chaetobranchopsis sp. (Steindachner,1875) Acara, acara branco
Chaetobranchus semifasciatus Steindachner, 1875 Acara prata
Cichla monoculus (Spix & Agassiz, 1831) Tucunaré
Cichla orinocensis Humboldt, 1821 Tucunaré
Cicla kelberi Kullander & Ferreira, 2006 Tucunaré
Crenicichla cincta Regan, 1905 Peixe sabdo
Crenicichla sp. Jacunda, peixe sabéo
Heros severus (Heckel, 1840) Acara porquinho
Sciaenidae Plagioscion squamosissimus (Heckel,1840) Pescada
Silurifoemes Auchenipteridae Trachelyopterus galeatus (Linnaeus, 1766) Cangati
Callichthyidae Hoplosternum littorale (Hancock,1828) Xirus
Centrodoras brachiatus (Cope, 1872) Bacu liso
Lithodoras dorsalis (Valenciennes, 1840) Bacu pedra
Megalodoras uranoscopos (Eigenmann, 1888) Bacu urua
Doradidae Oxydoras niger (Valenciennes, 1821) Cuiu-cuiu
Pterodoras granulosus (Valenciennes, 1821) Bacu
Loricariidae Ancistrus cf. dubius Bod6 de igarapé
Glyptoperichthys lituratus (Kner, 1854) Bodd6 cabecgudo
Liposarcus pardalis (Castelnau, 1855) Bodé
Pseudorinelepis sp Bod6 sem costela
Pimelodidae Brachyplatystama juruense (Boulenger, 1898) Peixe zebra
Brachyplatystoma filamentosum (Lichtenstein, 1819) Filhote
Brachyplatystoma rousseauxii (Castelnau,1855) Dourada
Brachyplatystoma vaillantii (Valenciennes, 1840) Pirabutéo
Calophysus macropterus (Lichtenstein, 1819) Melado, mota
Goslinia platynema (Boulenger, 1898) Bocédo
Hemisorubim platyrhynchos (Valenciennes, 1840) Brago-de-moca
Hypophthalmus edentatus (Spix & Agassiz, 1829) Mapara
Leiarius marmoratus (Gill, 1870) Jandia , jundia
Phractocephalus hemioliopterus (Bloch & Schneider, 1801)  Pirarara
Pimelodina flavipinnis Steindachner, 1876 Mandim-prata
Pimelodus blochii Valenciennes,1840 Mandim
Pinirampus pirinampu (Spix & Assiz, 1829) Barba chata
Pltynematiahthys notitus (Jardine, 1841) Charel
Pseudoplatystoma fasciatum (Linnaeus,1766) Surubim
Pseudoplatystoma tigrinum (Valenciennes, 1840) Caparari

Sorubim lima (Bloch & Schneider,1801)
Sorubimichthys planiceps (Spix & Agassiz, 1829)
Zungaro zungaro (Humboldt, 1821)

Jiripira, bico de pato
Rabo fino, peixe lenha
Pacamon, jau

Fonte: Autores (2022).
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3.2 Higiene, manipulagéo e qualidade do pescado

O pescado comercializado in natura representou 67% do total de pescado comercializado, 29% estavam resfriados em
caixas isotérmicas, 2% estavam sob congelamento armazenado em freezer, 1% estava salgado seco e 1% estava salmorado.
Nos locais Mercado Municipal do Peixe (P1) e Feira Indigena Tikuna (P4), existem uma area especifica para comercializacdo
do pescado, dividida em boxes no centro e nas laterais do prédio, que continham até 2 vendedores por box. Nesses pontos,
foram observados outros produtos a venda além do pescado, como verduras, frutas, derivados de mandioca e animais
silvestres. O ambiente apresenta o cheiro peculiar do pescado.

Local é aerado e protegido da intempérie, possui bancadas e espago interno com divisdes por box construido em
alvenaria e acabamento das bancadas em ceramica, com ocupagdo maxima de duas pessoas. Neste ponto o espaco é
compartilhado com o comércio de carnes de animais silvestres e hortifrati. A agua disponivel é oriunda de pogo artesiano e ndo
é clorada, é oferecida por torneiras plasticas em pia de inox distribuidas pelos boxes. Os comerciantes realizam a descama e
evisceracdo no local de comercializagdo, o que é um ponto negativo a higienizacdo do local como também aos transeuntes do
Mercado. Costa et al. (2014) recomenda que a venda adequada seria em uma prateleira de inox com gelo ou expositor
resfriado, como nos agougues.

O pescado € oferecido sobre as bancadas ao clima, sem refrigeragdo ou gelo. O beneficiamento (descamagdo e
evisceracdo) é realizado no local. O sistema de drenagem é insuficiente, os residuos do beneficiamento sdo estocados em
recipientes improvisados que sdo descartados no lixo urbano quando excedem a capacidade. A coleta do lixo é realizada pelo
sistema de saneamento municipal, no entanto o lixo descartado frequentemente é disperso pelos animais que se alimentam
dele, como cées, gatos e urubus.

A edificacdo e as instalagdes foram projetadas e dimensionadas para comércio do pescado, de forma que permite o
controle e ordenamento do fluxo de pessoas. O revestimento lavavel das paredes e o piso em cimento queimado permitem
agilidade na higienizacéo e limpeza do espaco.

As instalagBes fisicas como piso e paredes possuiam revestimento liso, impermeével e lavavel, porém ndo sao
mantidos integros e conservados devido falta de manutencdo constante, alguns pontos nas paredes e balc6es estdo com azulejos
quebrados tornando o reboco aparente, propiciando o aparecimento de bolores. Segundo Campos e Paiva (2012), todos estes
fatores agravam a possibilidade de contaminantes entrarem em contato com os alimentos. Esses problemas também sdo
encontrados em feiras de Manaus-AM (Campos & Paiva, 2012), Belém — PA (Costa et al., 2014) e Brasilia-DF (Rodrigues,
2014.).

A maioria dos comerciantes em todos os pontos de comercializagdo ndo usavam luvas (95%), botas (65%) ou aventais
(55%) como equipamentos de protecdo individual — EPI, mas foram observados que estavam com unhas cortadas, usavam
bonés no lugar de tocas. Este resultado é corroborado por Mejia et al. (2017) quando observou em seu estudo que 97% dos
comerciantes de pescado em Tabatinga ndo utilizam EPI’s, o que se torna mais um fator de risco para a contaminagdo deste
pescado para consumo humano. A maioria dos materiais (95%) como balanca e facdes ndo apresentavam oxidagées, 20% néo
tinham higiene quanto & manipulagdo do dinheiro e 35% usavam vestimentas sujas com escamas ou sangue devido 0 processo

de limpeza do pescado.
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Tabela 5: CondicGes de armazenamento do pescado comercializado em Tabatinga, Amazonas.

Qtd. comercializada por Proporcéo . .
Local Armazenamento vendedor (kg/dia) Peixe/Gelo (kg) Origem da &gua
P1 Caixas isotérmicas e freezer 40 a 150 kg 1:0,75 Poco artesiano
P2 Carrinho de mao 20a40kg ndo utiliza Redg de
abastecimento
P3 Bacias pléasticas e caixas isotérmicas 15 a 35kg ndo utiliza Agua do rio
P4 Bacias pléasticas e caixas isotérmicas 30a90kg 1:0,25 Poco artesiano
P5 Caixas isotérmicas 20a40kg 1:1 REd? de
abastecimento
P6 Carrinho de m&o, mesa 15 a 50 kg ndo utiliza Agua do rio

Fonte: Autores (2022).

Muitos dos pontos de comercializacdo de pescado ndo usavam nenhuma forma de conservacdo da temperatura do
pescado, utilizando carrinhos e bacias plasticas sem gelo ou prote¢do (Tabela 5). Novoa et al. (2020) corrobora que essa forma
de comercializagdo é predominante nos municipios da regido do Alto Solimdes, e portanto, tendem a ndo seguir 0s principios
de seguranca alimentar. A quantidade de pescado comercializado na sede em Tabatinga nos dias do levantamento foi estimada
em 5,53 toneladas e a quantidade de gelo produzida no municipio € bem inferior e ndo atende o mercado. Avdalov (2012)
recomenda que gelo seja usado na proporg¢do 1:1 (uma parte de gelo para 1 parte de pescado), devendo ser resposto de acordo
com o consumo. O gelo é utilizado por 65% dos vendedores com o objetivo de conservar seu produto para que ndo haja
deterioracdo até o momento da venda, porém em propor¢do mais baixa que o recomendado. O frio conserva o pescado ao
retardar a atividade microbiana e as reagdes quimicas e enzimaticas que levariam a deterioragdo, mantendo, dessa forma, seu
estado de “frescor” durante a comercializagdo, tanto no atacado como no varejo. Na refrigeragdo, Oetterer et al. (2012)
recomenda que a temperatura deve ser mantida na faixa de -2 a 10 °C, para conservar o pescado por até 12 dias.

A 4gua utilizada no tratamento e na manipulagdo do pescado em cada local foi oriunda do rio Solimdes, pogos
artesianos e 4gua da rede publica de distribuicdo (Tabela 5). E recomendado o uso da 4gua na lavagem de peixes deve ser
clorada na concentracéo na 5 ppm (Brasil, 2004). Os equipamentos utilizados ndo eram higienizados constantemente e nem de
forma adequada. Os peixes eram cortados sobre papeldo ou direto em superficies de madeiras, ja encharcadas de &gua utilizada
para lavar outros peixes, possibilitando a contaminacéo cruzada.

Né&o foi identificado monitoramento de temperatura do produto em nenhum dos pontos de coleta. Segundo Brasil
(1997), o pescado nao acondicionado na temperatura correta pode comprometer a qualidade do produto e causar danos a saude
humana. Com a finalidade de impedir a contaminagdo dos alimentos, toda area de manipulagdo, os equipamentos e utensilios
utilizados devem ser limpos com a frequéncia necessaria e desinfetados sempre que as circunstancias assim o exigem
(Avidalov, 2012).

Com base nos estudos desenvolvido por Tavares-Pinto (2015) e Schor et al. (2016), sabe-se que o municipio de
tabatinga possui uma infraestrutura para comercializacdo do pescado muito simplérias, que sdo as feiras e mercados de
administracdo publica. A atividade pesqueira é fundamental para economia local, seguranca alimentar local e tem grande
importancia ndo apenas no municipio, mas em toda a calha do Rio Solimdes (Schor et al., 2016). Apesar de Tabatinga esta

isolada dos grandes centros urbanos e se classifica como municipio de médio porte (Schor et al., 2014; Schor et al., 2016), o
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municipio é abastecido diariamente com pescado que chega dos ribeirinhos e barcos de outros municipios, além de funcionar
como um importante entreposto do pescado para exportacdo, com destaque aos bagres (Siluriformes), conhecidos na regido
como peixe liso ou peixe de couro.

Este trabalho corrobora com Schor et al. (2016), onde foi observado intervengdes improvisadas de comerciantes que,
de alguma maneira, buscam um espaco qualquer na feira ou mercado publico, na esperanca de vender seus produtos. Mesmo
expondo o pescado em mesas de madeiras ou mesmo no chdo, o que importa € encontrar um jeito de vendé-los, porém foi

observado boxes inativados e espacos que ndo estdo sendo utilizados.

3.3 Qualidade organolépticas do pescado

Ao observarmos as caracteristicas organolépticas do pescado comercializado, foram observados que os peixes
resfriados eram colocados sobre o peixe fresco, pois assim o comprador levava para casa 0s peixes misturados quanto ao seu
frescor. As alteragBes que mais caracterizam a deterioracdo do pescado sdo aquelas relacionadas com o odor e o sabor, que
determinam o estado de improprio para o consumo, pois afetam a condicdo de comestibilidade (Ordonez, 2005), e que nao

possa causar danos a saude.

Tabela 6: Andlise organoléptica do pescado in natura comercializado em Tabatinga.

Local Superficie e Olhos Branquias Cavidade Cheiro TOTAL
P1 3,18 £0,60 3,09 £0,54 2,45+ 0,69 3,09 £0,54 3,27 0,47 15,09 (A)
P2 2,91 £0,54 2,82 £0,75 2,27 £0,47 3,27+£0,79 3,09 £0,54 14,36 (A)
P3 2,73 £0,47 2,73 £0,65 2,82 0,40 2,27 £0,47 2,36 0,50 12,91 (B)
P4 3,64 £0,50 3,73+0,47 3,73+£0,47 3,09 £ 0,54 3,09 £0,54 17,27 (A)
P5 3,82 +0,40 3,91+0,30 3,73+0,47 3,73 £0,47 3,91+0,31 19,09 (S)
P6 2,82+£0,40 3,64 £0,50 2,73+0,79 2,18 +0,40 3,09 + 0,54 14,45 (A)

Fonte: Autores.

A tabela acima apresentou a classificagdo das condigdes do pescado comercializado em Tabatinga. Caracteristicas
como cheiro, consisténcia, cor, entre outras sdo essenciais para denominar a condi¢do do peixe. Em alguns casos a
classificacdo se torna baixa, pois 0s peixes ndo recebem o cuidado e condigbes de higiene necesséario para serem
comercializados. Cada local possui vendedores com costumes diferentes de comercializar, isso implica no tratamento do peixe,
na forma que sdo expostos & venda e na quantidade que sdo vendidos.

Os pontos de venda de pescado estdo distribuidos por toda a cidade, incluindo vendedores ambulantes nos bairros.
Recentemente, 0 Governo Municipal entregou a comunidade uma feira especifica para comercializacdo de pescado, a qual, no
entanto apresenta sérios problemas, dentre eles, a reduzida capacidade suporte de vendedores, e a drenagem insuficiente e
inadequada, resultando no acimulo dos residuos do processamento e manipulagdo do pescado.

O melhor pescado para consumo foi encontrado em uma venda particular (P5), pois estavam armazenados em caixas
isotérmicas e uso de gelo 1:1 e foram classificados como qualidade extra (S), diferente do Porto da Catraia de Tabatinga (P3)
que sdo peixes exposto ao sol, poeiras e sem algum tipo correto de resfriamento, peixes em inicio de estado de deterioracdo e
classificados como qualidade média (B). Os pontos de venda particular (P5), Feira Indigena Tikuna (P4) e Mercado Municipal
do Peixe (P1) possuem os melhores peixes para consumo com os indices 19,09, 17,27 e 15,09 respectivamente. Sendo o
Mercado do Peixe (P1), esquina do IDAM (P2), Feira Indigena Tikuna (P4) e Feira do Umariagu (P6) classificados como peixe
de qualidade boa (A).
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Além disso, as caracteristicas ambientais da regido (altas temperatura e umidade), aliadas a perecibilidade natural da
carne do pescado (em funcéo da flora bacteriana intrinseca) tornam este produto mais exigente em relagdo as condigdes de
manutencdo e manipulacdo durante o processo de comercializagdo. Tais condigdes repercutem na qualidade do pescado, tanto
gue muitas caracteristicas sensoriais revelavam inicio de deterioracdo do produto. Cabe ao consumidor, portanto, assumir um
papel decisorio e ativo sobre a aquisicdo ou ndo do produto, levando em conta o seu padrdo de qualidade (Costa et al., 2014).

Depois de capturado o pescado deteriora rapidamente, pois é um alimento altamente perecivel dentre os produtos de
origem animal. A continuidade desse estudo para verificar qualidade fisico-quimica e microbioldgica é de suma importancia
para a salde publica e seguranca mercadolégica desses produtos, pois com a higiene e manipulacdo do pescado, reduz-se
bastante a carga microbiana que o mesmo carrega ho muco, branquias e trato intestinal, assim deixando-o com melhor

qualidade para consumo.

4. Consideracdes Finais

O municipio de Tabatinga possui grande riqueza de espécies comercializadas, considerada uma das mais
diversificadas do Brasil, ja que o mercado € abastecido diariamente com uma grande quantidade de espécies peixes
amazonicos em todo ciclo hidrolégico dos rios.

A comercializagdo de pescado no municipio de Tabatinga ndo estd de acordo com a legislagdo municipal, estadual e
federal, com graves problemas higiénicos e sanitarios que podem comprometer a qualidade dos produtos e colocam em risco a
salde do consumidor.

O locais publicos precisam de adequacOes e ajustes das instalacfes para propiciar condi¢Ges de higiene ao feirante e
ao produto peixe como: uniformizar os feirantes, cobrar uso de ferramentas apropriadas a manipulagdo do pescado, uso de
balcdo de inox com agua clorada, conscientizacdo dos feirantes e principalmente dos consumidores sobre préticas de higiene e
sua importancia na saude publica, capacitar todos feirantes em curso de “Higiene e Manipulagdo do Pescado” e “Conservagdo
do Pescado”, cadastro de cada comerciante na Vigilancia Sanitaria Municipal para 0 selo de Inspe¢do Municipal e a
necessidade de fiscalizag8o intensa da forma de comercializacdo. N&o autorizar a comercializacdo de pescados em locais
abertos, nas ruas, calcadas e sem caixa isotérmica para refrigeracéo.

O acondicionamento inadequado do pescado como falta de treinamento aos comerciantes, além de auséncia de
méaquinas e equipamentos de protecdo individual para realizar a manipulagcdo do pescado. Tais condi¢Bes repercutem na
qualidade do pescado, tanto que muitas caracteristicas sensoriais revelavam inicio de deterioragdo do produto. Cabe ao
consumidor, portanto, assumir um papel decisério e ativo sobre a aquisicdo ou ndo do produto, levando em conta o seu padréo
de qualidade.

Esse foi 0 primeiro registro sobre a comercializagdo e espécies de pescado no municipio, sendo necessario uma
investigacdo para trabalhos futuros a obtencdo de mais informagGes sobre os fatores que influenciam na compra do pescado,
preferéncia e consumo local pescado, perfil socioecondmico do consumidor de pescado, além de estudos laboratoriais voltados

a uma avaliacdo da microbiologia e fisico-quimica para determinar a qualidade do pescado comercializado em Tabatinga.
Agradecimentos

Ao Nucleo de Pesquisas Aplicada a Pesca e Aquicultura — NUPA Norte 1 e ao Instituto Federal de Educago, Ciéncia

Tecnologia do Amazonas — IFAM Campus Tabatinga pelos recursos, suporte técnico, laboratério e infraestrutura basica.

15


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i11.33780

Research, Society and Development, v. 11, n. 11, e384111133780, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i11.33780

Referéncias
Avidalov, N. (2012). Manual de Manipulacion y comercializacion de productos pesqueros de la Cuenca Amazénica. CFC/FSCFT. Infopesca 52p.

Barthem, R. B., & Goulding, M. (2007). Um ecossistema inesperado: a Amazonia revelada pela pesca. Amazon Conservation Association (ACA), Sociedade
Civil Mamirau, Belém, 241p.

Batista, V. S., Issac, V. J., & Viana, J. P. (2004). Exploracéo e manejo dos recursos pesqueiros da Amazonia. Em Rufino, M. L. (ed.). A pesca e 0s recursos
pesqueiros na Amazonia brasileira. ProVarzea. Manaus, Ibama, 63-152, 268 p.

Batista, V. S., & Petrere, M. (2003). Characterization of the commercial fish production landed at Manaus, Amazonas, Brazil. Acta Amazonica, 33(1). 1-13.

Brasil (1997). Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento. Portaria N° 185 de 13/05/97. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe
Fresco (Inteiro e Eviscerado). Brasilia —DF.

Brasil (2004). Ministério da Salde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria. Resolu¢do RDC n°216 de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao. Brasilia— DF.

Campos, D. S., & Paiva, Z. C. (2011). Condicéo higiénico-sanitaria do pescado comercializado em feira no municipio de Manaus - AM. Cadernos da Pés
Graduagéo da Fazu, v. 2.

Cerdeira, R. G. P., Ruffino, M. L., & Isaac, V. J. (1997). Consumo de pescado e outros alimentos pela populacéo ribeirinha do lago grande de Monte Alegre,
PA. Brasil. Acta Amazonica, 27 (3), 213-228.

Costa, W. A. F., Cunha, B. B., Soares, R. T. C., & Silva, I. T. (2014). Otimizacdo da venda de pescado no Mercado de Ferro do Ver-o-peso, um estudo de
caso. Anais do XXXIV Encontro Nacional de Engenharia de Produgéo. Curitiba, PR, Brasil.

Crianca, E. da S., Canela, E. S., Lopes, A. R. de B. C., Otani, F. S., & Nebo, C. (2021). Perfil socioecondmico dos consumidores de peixes na microrregido de
Redencdo do Para. Brazilian Journal of Development, Curitiba, 7 (4), 37525-37545.

Faria-Jr, C. H. H., & Batista, V. S. (2019). Frota pesqueira comercial na Amazonia central: composi¢do, origem, espécies exploradas e mercado. Rev.
Agroecossistemas, 11 (1), 146 — 168.

Fontinelle, A. R., & Franco, P. B. G. T. (2021). Perfil preliminar do consumidor de peixe em Santarém, Para. Brazilian Journal of Development, Curitiba, 7
(5), 45789-45802.

Fornari, C. A. C., Costa, R. P. de B., Pires, C. R. F., Kato, H. C. de A., & Sousa, D. N. (2017). Estudo sobre os habitos de consumo de pescado da populacdo
de Palmas (TO). Desafios: Revista Interdisciplinar da Universidade Federal do Tocantins, v. 4, 136-142.

Garcez, J. G., Batista, C. S. A., & Ordonhos. E. B. (2017). Diversidade das espécies comercializadas em Tabatinga, Amazonas. Revista lgapd, V.6, 234-259.
Gongalves, A. A. (2011). Tecnologia do Pescado: Ciéncia, Tecnologia, Inovacéo e Legislacao. Séo Paulo, Atheneu, 608 p.
Hammer, H. (2011). Natural Histoy Museum: PAST-Palaeontological Statistcs, Version 2.08., University of Oslo, 1999-2011.

IBGE. (2021). Instituo Brasileiro de Geografia e Estatistica. Portal Cidades e Estados. Municipio de Tabatinga- Panorama, 2021. https://cidades.ibge.gov.br/
brasil /am/tabatinga/ Panorama.

Laredo, M. A. C. (2009) Caracterizacao da frota e do desembarque da pesca comercial no municipio de Coari, Amazonas, Brasil. Dissertacdo (mestrado).
Ciéncias Pesqueiras nos Tropicos. Universidade Federal do Amazonas. Manaus. 102p.

Leandro, S. V., Oliveira, S. S., Otani, F. S., & Moreira, P. S. A. (2018). Perfil de consumo e do consumidor de peixe do municipio de Sinop, Mato Grosso
Agroecossistemas, 10 (1), 73-98.

Leite, R. G., & Zuanon, J. (1991). Peixes Ornamentais — Aspectos de Comercializagdo, Ecologia, Legislacdo e Propostas para melhor aproveitamento. Acta
Amazonica, volume Unico, 16 - 17.

Lopes, G. C. S., & Freitas, C. E. C. (2018). Avaliacdo da pesca comercial desembarcada em duas cidades localizadas no rio Solimdes — Amazonas. Macapa,
Rev. Biota Amazonia. 8(4), 36-41.

Maciel, P. O., Benavides, M. V., Webber, D. C., Chagas, E. C., Branddo, F. R., Aquino-Pereira, S. L., & Fujimoto R. Y. (2016). Caracterizagéo sanitaria em
cultivos de tambaqui no Estado do Amazonas - polo de producéo de Rio Preto da Eva. Embrapa Pesca e Aquicultura, Palmas-TO, 33 p.

Magurran, A. E. (1988). Ecological diversity and its measurement. Chapmane Hall, London.179p.

Mejia, J. P. C., et al. (2017). Levantamento das condigdes higiénico-sanitarias na comercializacdo de pescados na triplice fronteira Brasil, Peru e Colombia.
In. Anais do Encontro Internacional de Ensino e Pesquisa em Ciéncias na Amazonia.

Moraes, S. C. S., et. al. (2010). Desafios de competitividade na cadeia produtiva de pescado no Amazonas: o desenvolvimento pelo viés da sustentabilidade.
Anais do Congresso Internacional de Administragéo.

MPA (2012). Ministério da Pesca e Aquicultura - Boletim Estatistico da Pesca e Aquicultura Brasil 2010, 128 p.
Novoa, N. A. C. B., Novoa, N. R. C. B., Garcez, J. R., & Neves, N. A. S. (2020). Andlise de mercado, sensorial e aceitacdo de produtos beneficiados a partir

do pescado na regido da triplice fronteira Brasil, Peru e Colémbia. Livro Aquicultura e pesca: adversidades e resultados 3, Capitulo 2. Ponta Grossa, PR: Ed.
Atena,17-30.

16


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i11.33780

Research, Society and Development, v. 11, n. 11, e384111133780, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i11.33780

Oetterer, M., Savay-da-Silva, L. K., & Galvdo, J. A. (2012). Uso do gelo é pega chave na conservacédo do pescado. Visdo agricola, Piracicaba, 8(11), 134-136.
Ordofiez, J. A. (2005). Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre, Artmed, v. 2. p. 219-239.

Paiva, E. J. S., & Silva, R. G. C. (2020). Territorios pesqueiros na Amazonia: dindmica de pescadores comerciais e de subsisténcia em comunidade ribeirinha
da triplice fronteira Colémbia-Brasil-Peru. Revista Cerrados, 18(2), 395-423.

Rodrigues, D. M. S. (2004) Perfil Higienico-sanitario de feiras livres do distrito federal e avaliacio da satisfagdo de seus avaliadores. Universidade de
Brasilia VI1II, 64p.

Petrere, J. R. M. (1978). Pesca e esforgo de pesca no Estado do Amazonas. | — Esforco e captura por unidade de esforgo. Acta Amazonica, 8(3). 1-15.
Rufino, M. L. (2004). A pesca e 0s recursos pesqueiros na Amazonia brasileira. Manaus: IBAMA: ProVarzea, 268 p.

Santos, C. G., & Franco, P. B. G. T. (2019). Analise da percepg¢ao da importancia do periodo do defeso junto aos consumidores de peixe em dois pontos de
comercializagdo de pescado em Santarém — PA. Anais do XXI Congresso Brasileiro de Engenharia de Pesca — Manaus.

Santos, L. A. (2017). Etnoecologia de peixes do lago Tefé, Amazonas, Brasil, a partir de pescadores locais. Monografia. Graduagdo em Biologia.
Universidade do Estado do Amazonas.

Santos, G. M., Ferreira, E. J. G., & Val, A. L. (2010). Recursos Pesqueiros e Sustentabilidade na Amazonia: fatos e perspectivas. Revista de Direito Ambiental
da Amazobnia. 5(8), 43-74.

Santos, G. M., Ferreira, E. J. G., & Zuanon, J. A. S. (2006) Peixes Comerciais de Manaus. Manaus: IBAMA/ProVarzea. 144p.

Schor, T., Marinho, R., Costa, D. P., & Oliveira, J. A. (2014). Cities, Rivers and Urban network in the Brazilian Amazon. Brazilian Geographical Journal:
Geosciences and Humanities Research Medium, Ituiutaba, v. 5 (1), 258-276.

Schor, T., Tavares-Pinto, M. A., & Ribeiro, A. B. (2016). Mercados e feiras na triplice fronteira: uma analise dos espacos de comercializagdo de produtos in
natura na cidade de Tabatinga, Amazonas, Brasil. Revista Caminhos de Geografia, v. 17 (59), 01-17.

Silva, E. L., & Menezes, E. M. (2000). Metodologia da pesquisa e elaboragéo de dissertacdo. Florianpolis: UFSC/ PPGEP/LED, 118 p.

Tavares-Pinto, M. A. (2015). A caca e a pesca na beira de Tabatinga: um estudo do mercado de recursos naturais na triplice fronteira Brasil-Colémbia-Peru.
Dissertacdo (mestrado em Ciéncias do Ambiente e Sustentabilidade na Amazénia) — Manaus: Universidade Federal do Amazonas.196p.

Vieira, R. H. S. F. (2004) Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica. Sdo Paulo: Livraria Varela, 380p.

Xavier, A. Z. P., Vieira, G. D. G., Rodrigues, L. O. M., et al. (2009). Condicdes higiénico-sanitarias das feiras-livres do municipio de Governador Valadares.
Monografia de Conclusgo do Curso de Nutricdo. Faculdade de Ciéncias da Saude, Universidade Vale do Rio Doce, Governador Valadares. 96p.

17


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i11.33780
https://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22RUFFINO,%20M.%20L.%20(Ed.).%22

