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RESUMO

O processamento industrial é um aspecto necessario para a comercializacdo de produtos
confiaveis e com uma qualidade reconhecida, sendo que toda empresa alimenticia segue protocolos
sanitarios. O objetivo do trabalho é caracterizar o processo industrial de beneficiamento de pescado
em uma empresa voltadas para essa atividade na cidade de Parintins, descrevendo a estrutura,
localizagdo, quantitativos de recebidos e expedidos em um ano e seus procedimentos técnicos desde a
entrada até a saida da unidade. A metodologia fora realizada em duas etapas: visita técnica periddicas
durante um ano ao local obtendo dados diretamente da empresa, acompanhando o processo de
recebimento, producéo e expedicdo do pescado com aplicagcdo de questionario e entrevista com 0s
setores responsaveis na empresa para obtencdo de dados primarios; e também houve a obtencédo e
analise dos dados secundarios obtidos da Secretaria Municipal de Pecuéria, Agricultura e
Abastecimento de Parintins (SEMPA) sobre os aspectos financeiros e a quantidade de peixes
registrados com destino as casas de comércio de pescado em Parintins. Os resultados apontam para
uma alta conformidade entre os protocolos adotados pela empresa com as normativas técnicas dos
Orgdos gestores da pesca e beneficiamento de pescado no Brasil. H4 empenho em selecionar os
espécimes para venda e consumo, assim como, ha uma linha de producdo para selecionar, tratar
(retirada de escamas, visceras, etc.), embalar, armazenar, transportar e distribuir gerando uma
confiabilidade no produto através de um processamento bem roteirizado e devidamente organizado.
A renda geral (em milhdes de reais) durante um ano da comercializagdo do pescado é fator importante
para PIB da cidade permitindo empregos e movimentando a economia local. H4 uma diversidade de
espécies na comercializacdo de peixes regionais permitindo ter producdo ao longo do ano, mesmo nas
entressafras, possibilitando a venda tanto no local quanto para exportagdo a nivel nacional e
internacional, gerando uma rotatividade financeira na cidade. De toda forma, o aspecto econémico
envolvido na atividade pesqueira é de total importancia para Parintins, sendo um dos setores que mais
se desenvolve em um ritmo acelerado.

Palavra-chave: Amazébnia, Pescado, Parintins, Industria de Beneficiamento



ABSTRACT

Industrial processing is a necessary aspect for the commercialization of reliable products with
recognized quality, and every food company follows sanitary protocols. The objective of the work is
to characterize the industrial process of fish processing in a company dedicated to this activity in the
city of Parintins, describing the structure, location, quantities of goods received and dispatched in a
year and its technical procedures from entry to unit output. The methodology was carried out in two
stages: periodic technical visits to the site for a year, obtaining data directly from the company,
monitoring the process of receiving, producing and shipping the fish with the application of a
questionnaire and interviews with the responsible sectors in the company to obtain primary data; and
there was also the collection and analysis of secondary data obtained from the Municipal Department
of Livestock, Agriculture and Supply of Parintins (MAPA) on the financial aspects and the quantity
of fish registered destined for fish trading houses in Parintins. The results point to high compliance
between the protocols adopted by the company and the technical regulations of fishing and fish
processing management bodies in Brazil. There is a commitment to selecting specimens for sale and
consumption, as well as a production line to select, treat (removal of scales, viscera, etc.), pack, store,
transport and distribute, generating reliability in the product through well-processed processing.
scripted and properly organized. The general income (in millions of reais) during a year from the sale
of fish is an important factor for the PIB of the city, allowing jobs and boosting the local economy.
There is a diversity of species in the commercialization of regional fish, allowing production
throughout the year, even in the off-season, enabling sales both locally and for export nationally and
internationally, generating a financial turnover in the city. In any case, the economic aspect involved
in fishing activity is of utmost importance for Parintins, being one of the sectors that is developing the
most at an accelerated pace.

Keyword: Amazon, Fish, Parintins, Processing Industry.
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1 INTRODUCAO

1.1 IMPORTANCIA DA PESCA NA SUSTENTABILIDADE SOCIOECONOMICA DA
BACIA AMAZONICA

A pesca é, tradicionalmente, a atividade extrativista mais importante da Bacia
Amazonica. O peixe é a principal fonte de proteina animal regional e garante recursos para a
maioria das populacdes tradicionais da Amazonia (Costa-Doria et al., 2008, p. 119-132). E uma
das atividades humanas mais importantes na Amazoénia, constituindo-se em fonte de alimento,
comércio, renda e lazer para grande parte de sua populacdo, especialmente a que reside nas
margens dos rios de grande e médio porte (Santos; Santos, 2005). Destaca-se em relacdo as
demais regides brasileiras, tanto costeiras quanto de aguas interiores, pela riqueza de espécies
exploradas, pela quantidade de pescado capturado e pela dependéncia da populacéo tradicional
a esta atividade (Ruffino, 2004).

Em épocas mais remotas, em torno de oito mil anos, quando a regido era explorada
apenas pelos povos pré-colombianos, 0s peixes ja se constituiam em recursos naturais
importantes para a manutencdo das popula¢Ges humanas (Palheta; Santoro, 2020). A partir da
década de 1960, uma conjuncdo de fatores, como o aumento do mercado de pescado, a
introdugcdo de novas tecnologias de pesca, politicas de fomento do setor pesqueiro e a
decadéncia da juta, a principal atividade econdmica da varzea, levou a intensificacdo da pesca
na Amazénia (Castro; Mcgrath, 2001).

Segundo Santos e Pereira (2020), a distingdo entre as modalidades de pesca
desenvolvidas na regido Amazonica é efetuada com base no objetivo da pesca, agentes
envolvidos e recursos explorados. Deste modo, coexistem na bacia amazonica as pescarias de
subsisténcia, comercial, amadora e ornamental.

A pesca comercial pode ser dividida em dois grandes grupos monoespecifico e
multiespecifica. Monoespecifico quando direcionada aos grandes bagres, principalmente da
familia Pimelodidae, que realizam longas migracGes e sdo explorados desde o estuario por uma
frota pesqueira industrial até as cabeceiras dos rios andinos. A multiespecifica explora um
grande nimero de espécies das ordens Characiformes, Osteoglossiformes e Perciformes,
incluindo um grande grupo de peixes migradores que constituem a maior parte dos
desembarques ao longo da bacia (Santos; Pereira, 2020).

A pesca amadora também pode ser dividida em recreativa, quando é permitida a captura

de uma quota estabelecida e esportiva, quando tudo o que for pescado deve ser liberado apds a



15

captura. A pesca ornamental, apesar de também explorar exemplares juvenis de algumas
espécies comerciais, explora predominantemente espécies de pequeno porte. J& a pesca de
subsisténcia é certamente a modalidade de maior importancia social, € um tipo de pescaria
desenvolvida nos ambientes situados nas proximidades da comunidade com o emprego de
diversos apetrechos de pesca, com predominancia da malhadeira (Santos; Pereira, 2020).

Para Ruffino (2007), a pesca de &gua doce na Amazonia € uma das atividades mais
antigas da regido e representa geracdo de renda aos ribeirinhos, podendo ser dividida em seis
categorias: pesca de subsisténcia, comercial alimentar ribeirinha, comercial alimentar
profissional, ornamental, esportiva e industrial.

Com relacéo a Bacia Amazonica, ela é constituida pela mais extensa rede hidrogréafica
do planeta e possui em seu interior uma grande diversidade étnica e biolégica. Com uma area
total da ordem de 6.110.000 km?, desde suas nascentes nos Andes Peruanos até sua foz no
oceano Atlantico (Brasil, 2013), se estende sobre varios paises da América do Sul: Brasil, Peru,
Bolivia, Colémbia, Equador, Venezuela e Guiana. Portanto ndo € apenas brasileira, mas, é uma
bacia hidrografica continental (Silva, Dantas, 2012).

A Bacia Hidrografica Amazonica abrange areas dos estados do Acre, Amapa,
Amazonas, Mato Grosso, Para, Rondbnia e Roraima (Santos, 2014). Possui cerca de 7,9
milhGes de km?2 e no pico da cheia pode inundar algo em torno 0,3 milhdes de km? por ano,
sendo a sazonalidade pluvial com periodos alternados de alta e baixa vazao de agua, responsavel
pela flutuacdo no nivel dos rios (Saint-Paul et al., 2000). As planicies de inundacdo séo
componentes importantes da ecologia e hidrologia da regido e sdo constituidas por lagos,
florestas alagadas (varzea e igapds), que estdo periodicamente ligados aos muitos rios e
igarapes, e sustentam diversos ecossistemas (Gomes-Vieira et al., 2021).

A dinamica das aguas na Amazonia é complexa e envolve ndo apenas os fluxos
superficiais, mas também os fluxos drenados até o solo profundo e a 4gua presente nas calhas
dos rios e nos aquiferos. O regime anual de vazao é influenciado pela variabilidade espaco
temporal da precipitacdo, responsavel pela ocorréncia de cheias entre junho e julho e vazantes
entre setembro e outubro (Guedes et al., 2013).

Ainda de acordo com Filizola et al. (2006, p. 41), “as oscilagdes nos regimes dos rios
Amazonicos, tanto para cima (cheias), quanto para baixo (secas), ocorrem de forma intensa ou
ndo; obrigaram, com o passar dos anos, o caboclo local a construir um modo de vida adaptado
aqueles eventos hidroldgicos, porém, ainda sofrem com o flagelo causado pelos eventos

criticos”.
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Tratando-se do consumo per capita do pescado nas grandes regides do Brasil, observa-
se disparidade entre as mesmas. A regido norte destaca-se, devido ao fato de que o peixe, em
especial, € um elemento fundamental na alimentacdo da populacéo e 0 consumo per capita é
igual a 17,54kg/hab./ano. Com relacdo ao consumo, segundo os estados brasileiros, o do
Amazonas aparece como maior consumidor. Os demais estados da regido norte como Par4,
Acre e Amap4, também apresentam consumos significativos quando comparados ao restante
do pais (Oliveira et al., 2017).

De acordo com os dados de 2008-2009 do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
—IBGE, 0 Amazonas é o estado com maior aquisicdo domiciliar per capita de pescado, atingido
mais de 30kg/ano, sendo o segundo colocado o Para com 18kg, seguido pelo Amapa com 15kg,
Acre e Maranhdo com 10kg cada um (Ferreira, 2016). Para Ruffino (2004), além do montante
que é comercializado nos centros urbanos, existe outra quantidade expressiva que é consumida
pela populagdo ribeirinha. Essas comunidades tém no pescado a principal fonte proteica.

Santos et al. (2009, p. 10), dizem que, apesar da imensa riqueza de peixes amazonicos,
estimada entre 1.500 a 3.000 espécies, apenas uma parcela muito reduzida é explorada
comercialmente pela pesca. Ruffino (2004, p.32) ainda destaca que o nimero de espécies da
bacia Amazodnica ainda € incerto, sendo comum a descricdo de novas, mesmo sendo algumas
delas j& exploradas pela pesca comercial, e diversos grupos ainda carecem de uma revisao mais
atualizada. Considerando as estimativas de riqueza de variedades da bacia, pode-se prever que
a pesca comercial explore entre 2 e 10% de todas as espécies presentes.

Uma caracteristica importante da ictiofauna a ser destacada no contexto da pesca
amazonica diz respeito as categorias taxonémicas e/ou ecoldgicas nas quais 0s peixes sao
enquadrados (Santos; Santos, 2005). A ictiofauna amazo6nica esta representada principalmente
pela superordem Ostariophysi, que agrupa cerca de 85% das espécies amazonicas, das quais
43% estdo incluidas na ordem Characiformes, 39% na ordem Siluriformes (bagres) e 3% na
ordem Gimnotiformes (peixe elétrico). As demais espécies pertencem a outras 14 familias de
diferentes ordens (Ruffino, 2004).

Entre as espécies de peixes, comercialmente exploradas na Amazo6nia, temos dois
grandes grupos: peixes de escamas (Characiformes, Osteoglossiformes, Perciformes e
Clupeiformes) e os peixes lisos, os bagres (Siluriformes) (Rocha et al., 2020). Os peixes lisos
mais comercializados sdo: dourada, surubim, piracatinga, piramutaba, pacamon, piraiba e
bocdo. Os de escama sdo: aracu, pirapitinga, pacu, tambaqui, curimata, jaraqui e sardinha

(ProVarzea, 2005). Mesmo sendo apenas duas categorias, é notério como séo bem abrangentes,
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0 que representa uma gama de espécies - variedade que manifesta a importancia desses
ecossistemas na oferta para comercializacdo de peixes na Amazonia.

De acordo com Santos et al. (2009, p. 10), estudos sobre a composicdo do pescado no
mercado de cidades da Amazbnia, mencionam que a pesca comercial explora cerca de 100
espécies, sendo que aproximadamente 90% estdo concentradas somente numa dezena de
espécies, destacando-se o tambaqui, o jaraqui, a matrinxa, o curimatd, o pacu e o tucunaré. Em
virtude dessa concentracdo do esforco de pesca em poucas espécies, existem evidéncias de que
alguns estoques pesqueiros, especialmente o do tambaqui, ja vém sendo explorados acima de
sua capacidade de suporte.

O pirarucu também é uma espécie de peixe muito apreciada na regido. No entanto,
estudos indicam que a espécie se encontrava sobrexplorada em diversas partes da bacia
Amazonica, tendo em vista que é explorada comercialmente na Amazonia desde o século XVIII
(Silva, 2019). No Brasil, comeca a dominar os peixes de couro ou lisos como a piramutaba.
Para outros paises, sdo exportadas da Amazoénia, principalmente, a piramutaba, o surubim e o
mapara (ProVarzea, 2005).

As espécies Amazonicas apresentam estratégias para se ajustarem as mudancas sazonais
nos diversos ambientes que ocupam. A compreensdo destas adaptacdes é de fundamental
relevancia para o entendimento da abundancia, da composicdo de recursos pesqueiros e,
consequentemente, para a definicdo de politicas de manejo da pesca (Ruffino, 2004).

Sobre a concepcao dessas politicas relativas a atividade pesqueira, devemos considerar
0 segmento da cadeia produtiva, a qual passa por diversas etapas e atores sociais — desde a
captura até a venda do pescado para a industria, ou diretamente ao consumidor. Ela pode ser
descrita, de modo geral, como uma interacao dos insumos e segmentos, elos e atores, compostos
por: pescadores interdependentes; intermediarios que trabalham em conjunto para fornecer um
produto ao consumidor por meio da transformacéo ou da distribuicéo, tais como processadores,
beneficiadores, distribuidores, atacadistas e/ou varejistas; e os proprios consumidores (Ykuta,
2015). Destacado por Pinheiro et al (2014), os segmentos béasicos da cadeia produtiva do
pescado sdo cinco: fornecimento dos insumos, producdo, transformagdo do pescado,
distribuicéo e, por fim, o consumidor.

Contudo, ao analisarmos a cadeia produtiva em sua totalidade, torna-se evidente que a
qualidade do pescado é um reflexo direto das praticas adotadas em cada elo dessa cadeia. Sim,
porque o pescado ¢ um alimento de fécil deterioragdo, devido as suas caracteristicas quimicas,
e 0 meio em que vive, logo medidas de boas praticas de manufatura devem ser adotas para que

0 pescado chegue a mesa do consumidor nas melhores condigfes possiveis (Minozzo, 2011).
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Ainda segundo o autor, as mas condi¢des de manipulacdo, armazenamento e transporte muito
contribuem para a perda da qualidade e deterioracdo do pescado desembarcado. As préticas
tradicionais de passagem através de um ou mais intermediarios, também contribuem
decisivamente para a perda de qualidade. Nesse processo, a industria também é prejudicada
pelo recebimento de matéria prima de qualidade inferior.

Para evitar a contaminacdo e a deterioracdo do pescado, 0 ambiente deve ser
desfavoravel a multiplicacdo bacteriana. Acdes simples como higiene pessoal, lavagem
frequente das maos e dos uniformes, higienizacdo adequada dos equipamentos, dos utensilios
e do ambiente e a conservagdo do pescado em temperatura adequada evitam ou controlam a
contaminag&o. Essas medidas simples fazem parte das boas préaticas (Minozzo, 2011).

Basicamente, tais condutas asseguram a qualidade e a seguranca do pescado hoje em
dia. Em tempos em que a adocdo dessas praticas tdo essenciais ainda nem havia sido
estabelecida ou pensada, Parintins ja tinha seus registros escritos que apontam que o municipio
tem raizes histéricas profundas com a atividade pesqueira. As primeiras anotacdes datam de
1796, quando aportou na ilha o capitdo de milicias José Pedro Cordovil com seus escravos e
agregados, para se dedicar a pesca e a agricultura. A primeira pescaria comercial em maior
escala tinha como objetivo a captura do pirarucu (Arapaima gigas). a partir do século XIX,
embora provavelmente no século XVIII j& tenha sido iniciado o desenvolvimento da sua
exploracdo (Saunier, 2003).

De acordo com Costa et al. (2013), em seus estudos a respeito do tipo de pescado
consumido pela populacéo de Parintins, mais de 85% tem preferéncia pelo pescado de escama,
enquanto 4% pelo pescado liso, o restante ndo tem preferéncia sobre o tipo de pescado ou ndo
0 consumem. Afirmam que a ocorréncia de uma maior diversidade de peixes de escama em
relacdo aos peixes lisos, pode ser justificada pela questdo cultural do mercado consumidor ou
ainda, pela facilidade de preparo, abundéancia e tamanho do pescado, sendo estas caracteristicas
potenciais influenciadoras das preferéncias alimentares.

Aspecto cuja peculiaridade também pode ser forte indicador de influéncia na
preferéncia/escolha local € o costume de como os pescados sao apresentados aos consumidores
em Parintins. E evidente que os peixes sdo comercializados na forma inteira (com visceras) ou
sob algum tipo de beneficiamento, regionalmente chamado de peixe “tratado” (peixe
eviscerado, sem cabeca ou ticado, esta ultima denominacdo dada aos varios cortes paralelos
feitos na transversal a coluna vertebral) e, ainda, alguns podem ser encontrados salgados ou em
postas (Costa et al., 2013).
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1.2 AATIVIDADE DE PESCA NA AMAZONIA

A pesca na Amazonia representa importancia significativa desde o periodo pré-colonial,
quando os povos que habitavam a regido ja tinham o pescado como principal fonte de alimento
(Lima et al., 2016). Utilizada apenas para subsisténcia pelos moradores das comunidades
ribeirinhas até a década de 60, a pesca paulatinamente tornou-se uma atividade comercial para
estes, devido, principalmente, & decadéncia dos produtos cultivados na varzea, o que forgou o0s
ribeirinhos a buscarem uma nova fonte de geracdo de renda para o sustento de suas familias
(Cardoso, 2005).

A pesca para obtencdo do alimento na Amazonia ocorre em dois sistemas diferentes,
visto que considera a sazonalidade e a ecologia das espécies alvo: a pesca nos lagos de varzea
e a pesca nos canais dos rios. Durante a enchente, a agua dos lagos transborda e os pescadores
permanecem nas areas de florestas alagadas para onde a maioria das espécies de peixes se
desloca em busca de alimento, refugio e protecdo de predadores. Quando as aguas comecam a
baixar, 0s peixes vao procurar abrigo nos corpos de 4gua remanescentes e realizam migracdes
dispersivas, principalmente Characiformes e Siluriformes, sendo essa uma época que 0S
pescadores capturam mais peixes e obtém mais renda (Braga et al., 2016).

A Amazobnia detém a maior biodiversidade e € um dos ecossistemas mais integros e
produtivos do planeta. Apesar disso, ou talvez por isso mesmo, é a regido que mais tem
chamado a atencdo do mundo e encarado os maiores desafios para se desenvolver de forma
harmonica e sustentavel. Os problemas enfrentados pelo setor pesqueiro sdo variados, as vezes
interdependentes, entretanto, em linhas gerais, 0s mais consideraveis dizem respeito a propria
atividade pesqueira e, secundariamente, a aquicultura e a tecnologia do pescado (Santos;
Santos, 2005).

A exploracdo dos recursos pesqueiros foi impulsionada também pela inovacao
tecnologica pela qual passou o setor pesqueiro (Marrul-Filho, 2003). Entre as inovacdes
incorporadas a atividade pesqueira, destacam-se a introducao de material sintético na fabricacdo
de apetrechos como redes e malhadeiras, a utilizagcdo de motores a diesel pelos barcos de pesca,
que permitiu deslocamentos para pesqueiros mais distantes em menor espaco de tempo e a
facilidade de aquisicéo de gelo, que permitiu 0 armazenamento e conservagdo do pescado por
um periodo mais longo (Cardoso, 2005, p. 140).

Para Santos e Santos (2005), a pesca é uma atividade destinada basicamente a
alimentacdo e ao comércio, enquadrando-se em quatro categorias: pesca comercial, pesca

industrial, pesca de peixes ornamentais e pesca de subsisténcia. A pesca € definida pela Lei n°
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11.959, de 2009, como “toda operacdo, agdo ou ato tendente a extrair, colher, apanhar,
apreender ou capturar recursos pesqueiros” (Brasil, 2009). Ela ¢ classificada em comercial e
ndo-comercial. A pesca comercial inclui as modalidades artesanal e industrial. A pesca artesanal
¢ praticada diretamente por pescador profissional, de forma autbnoma ou em regime de
economia familiar, podendo utilizar embarcacgdes de pequeno porte, enquanto a pesca industrial
pode ser praticada por pessoa fisica ou juridica e envolver pescadores profissionais, utilizando
embarcacdes de pequeno, médio ou grande porte, com finalidade comercial (Pereira, 2012).

A pesca artesanal é praticada tanto por pescadores autbnomos como por pescadores de
subsisténcia, constituindo-se numa importante fonte de renda as familias ribeirinhas (Silva
Janior, 2016). E uma das atividades mais antigas do Brasil, considerada a principal fonte de
recursos para muitas familias de diversas comunidades, onde o pescado consumido, em sua
maioria, é capturado através destas pescarias (Zacardi, 2015).

As principais espécies utilizadas na modalidade de pesca supracitada sdo aquelas que
migram em cardumes, notadamente os jaraquis (Semaprochilodus spp), as matrinxas (Brycon
spp), curimatds (Prochilodus nigricans), pacus (Myleus spp) e aracus (Leporinus friderici, L.
trifasciatus), bem como os peixes sedentarios, que vivem em lagos, como os tucunarés (Cichla
spp), as trairas (Hoplias malabaricus) e os acaras, notada mente os acarés-acu (Astronotus
ocellatus) (Santos et al, 2010).

Ja a pesca comercial utiliza tecnologias como o uso de embarcacfes maiores ou
tecnologias de localizacéo e rastreamento de cardumes (com utilizacdo de GPS), e novos tipos
de apetrechos (Silva et al., 2016). A pesca comercial esta baseada num grande nimero de
espécies, destacando-se dentre elas os Characiformes migradores. E, altamente significativos
sdo 0s bagres de médio e grande porte como piramutaba (Brachyplatystoma vailantii), dourada
(B. rousseauxii), piraiba (B. filamentousum), surubim (Pseudoplatystoma fasciatum), caparari
(P. tigrinum), pirarara (Phractocephalus hemioliopterus) e mapara (Hypophthalmus spp), esta
producdo é destinada tanto ao consumo local como a exportacdo (Rocha et al., 2020).

Como destacado por Silva e Lima (2014, p. 784), foi em 28 de fevereiro de 1967, com
o0 langamento do Decreto-Lei n.° 221, que a atividade de pesca foi conceituada e regulamentada,
sendo oficialmente definida, classificada e categorizada de acordo com sua finalidade. Entende-
se que: a “pesca ¢ todo ato tendente a capturar ou extrair elementos, animais ou vegetais que
tenham na agua seu normal ou mais frequente meio de vida”, podendo a pesca efetuar-se com
fins comerciais, desportivos ou cientificos: pesca comercial (atos de comércio na forma da
legislagdo em vigor), pesca desportiva (praticada com linha de méo, por meio de aparelhos de
mergulho permitidos por autoridade competente e que ndo seja como atividade comercial),



21

pesca cientifica (exercida unicamente com fins de pesquisa por instituicdes ou pessoas
devidamente habilitadas para esse fim) e pesca amadora (o licenciamento é a forma de controlar
a exploracdo dos recursos pesqueiros e implementacdo de planos e gestdo para fiscalizar
garantir os estoques).

Silva e Lima (2014) ainda destacam a importancia dessas regulamentac6es para garantir
a sustentabilidade dos estoques pesqueiros. Sendo assim, as regulamentacdes sdo essenciais
para 0 manejo sustentavel dos estoques pesqueiros. Sem regulamentacdo, a pesca pode levar
rapidamente a sobrepesca, que pode ter um impacto devastador nos ecossistemas marinhos.
Além disso, é relevante que os regulamentos sejam claros e faceis de entender, pois, isso ajudara
a garantir que os pescadores conhecam as regras e sejam capazes de cumpri-las. Também é
muito importante que os regulamentos sejam aplicados de forma eficaz. Isso ajudara a impedir
que os pescadores quebrem as regras e garantir que 0s estoques de peixes sejam protegidos.

A indefinicdo, por parte do poder publico, de objetivos para o uso dos recursos
pesqueiros, assim como o desconhecimento do potencial de exploragcdo destes, agregado a
crenca de que devem ser quase inesgotaveis, conduziu a evidente sobrecapitalizacao de algumas
frotas pesqueiras e a sobrepesca de alguns estoques (Ruffino, 2004).

O aumento da intensidade da pesca de espécies de agua doce tem levado, ndo somente
a sobre-exploracdo de algumas espécies de alto valor econémico, a exemplo do pirarucu
(Arapaima gigas), do tambaqui (Colossoma macropomum) e da piramutaba (Brachyplatystoma
vaillantii), mas também tem contribuido para o aumento dos conflitos entre pescadores
comerciais, de subsisténcia, artesanais e do setor industrial (Vidal, 2010).

De acordo com Rufino (2004), a maior parte da bacia Amazonica possui apenas uma
fiscalizac@o ineficiente ou, as vezes, até inexistente. Este cenario leva a um caos organizacional,
que se reflete nos numerosos conflitos que sdo observados atualmente no setor pesqueiro. Estas
contendas podem ser de indole institucional, expressos pelas iniciativas dos Estados e de
diferentes esferas do governo central e até dos proprios usuarios para assumir as
responsabilidades da gestdo dos recursos; ou de indole social, como 0s que surgem entre
diferentes categorias de usuarios, pelos direitos de uso dos recursos pesqueiros.

Os acordos de pesca podem ser considerados uma das experiéncias mais bem sucedidas
no manejo de recursos pesqueiros da Amazonia. Trata-se da efetiva participacdo social na
solucdo de problemas locais, mesmo quando esses sdo ocasionados por agentes externos. Por
intermédio deles, as comunidades ribeirinhas regulamentam o0 acesso aos recursos pesqueiros,

tendo para isso o0 consenso dos moradores e demais agentes interessados nos recursos, bem
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como o aval do 6rgdo de governo, geralmente o Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos
Recursos Naturais Renovaveis - IBAMA (Santos et al., 2010).

1.3  COMERCIALIZACAO DO PESCADO

O estado do Amazonas é o maior mercado consumidor per capita de pescado no Brasil.
Cerca de 100 espécies sdo capturadas para consumo dos ribeirinhos e para comercializagdo. A
pesca extrativa no estado possui periodos de safra e entressafra. Na época da seca dos rios,
aumenta a quantidade de peixes e provoca aumento da oferta e da reducéo do preco do produto.
Segundo dados da Secretaria de Producdo Rural do Estado do Amazonas — SEPROR-AM, em
2017 a producdo de pescado no Amazonas foi de 139.639 toneladas, mas, 15% dessa quantidade
é desperdicada, em razao da falta de locais adequados de armazenagem, transporte precario e
falta de logistica para exportar o excedente que é produzido (Barbosa et al., 2018).

Segundo Santos e Santos (2005), ainda ndo se conhece com exatiddo o nimero de peixes
existentes na Amazbnia, mas as estimativas mais citadas vdo de 1,5 a seis mil espécies.
Trabalhos mais recentes e especificos fixam esse nimero em cerca de trés mil, embora dezenas
de espécies novas sejam descritas a cada ano e outro tanto seja colocado em sinonimia. Apesar
desse indeterminismo, hd um consenso de que se trata da maior diversidade de peixes de dgua
doce do mundo.

Depois de todo o processo de captura, cuidados higiénicos-sanitarios, manutencédo e
armazenamento do pescado na embarcacdo, na hora da venda, é agregado um valor ao pescado.
Seu valor é diretamente relacionado ao tempo de armazenamento no poréo do barco. Por conta
disso, 0 pescado ndo permanece no pordo por mais de 20 dias. Quanto mais rapido ele for
desembarcado e transportado, maiores sdo as chances de manter as caracteristicas
organolépticas e nutricionais do pescado (Gomes, 2009).

O prego do pescado também varia bastante em funcdo do mercado, da espécie, da
estacdo do ano e do tamanho do peixe, bem como de outros parametros. Peixes importantes
como o tambaqui valem quase o dobro da carne de gado e o triplo da carne de frango. Por outro
lado, espécies pouco procuradas no comércio local décadas atras, como os peixes lisos, sao,
hoje, bastante valorizadas, tanto para exportagdo como para consumo local. Parece haver uma
tendéncia da participacdo do pescado constituido de espécies secundarias, a medida que as
especies principais vao se tornando menos abundantes e mais caras (Santos; Santos, 2005).

A falta de infraestrutura, logistica, recepcao, beneficiamento, congelamento, estocagem

e comercializagdo nas localidades pesqueiras faz com que o pescador seja forcado a
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comercializar com intermediarios ou atravessadores de pescado que promovem 0 escoamento
da producéo e estabelecem vinculos de dependéncia com o pescador artesanal, restando pouca
margem de manobra aos pescadores. Essa extensa e tradicional teia de intermediacdo onera o
produto para o consumidor e expropria a renda do pescador. Apesar do reconhecimento e da
importancia da atividade pesqueira para o desenvolvimento socioeconémico, essa modalidade
de pesca tem recebido ao longo do tempo poucos incentivos governamentais (Zacardi, 2015).

Em condigGes naturais, a ictiofauna e o ambiente aquatico formam uma unidade coesa,
harmonica e equilibrada; assim, planos de manejo alicercados em elementares principios de
sustentabilidade devem focar ndo apenas a atividade pesqueira, mas as condi¢cdes humanas do
entorno, a qualidade da &gua e das areas de terra firme drenadas por ela. O direito de pescar traz
consigo a obrigacdo de fazé-lo de forma responsavel, a fim de assegurar a conservagéo e a
gestdo efetiva dos recursos aquaticos vivos. A conservacao dos recursos pesqueiros ndo deve
ser uma atribuicdo apenas dos que participam diretamente da pesca, a gestdo dos recursos
pesqueiros deve estar inserida na gestdo ambiental ampla e ser feita de forma compartilhada
entre todos os agentes sociais (Santos; Santos, 2005).

O manejo dos recursos pesqueiros faz-se necessario tanto pela conservacéo dos sistemas
aquaticos amazonicos quanto pela manutencdo de uma atividade de destacada importancia
socioecondmica para a populacgdo tradicional amazonica. O sucesso do manejo depende do
conhecimento integrado da biologia das espécies exploradas e das caracteristicas do ambiente
onde vivem (Ruffino, 2004).

Os autores Santos e Santos (2005) afirmam que é de fundamental importancia e urgéncia
a educacao ambiental, a qual deve constituir-se ndo apenas em instrumento de impregnacao de
saberes e valores, mas, sobretudo, como forma de correcdo e aperfeicoamento dos valores
reinantes na sociedade capitalista em que vivemos, dominada pela cultura do egoismo e do
lucro facil, a qualquer custo.

Quando se trata de consumo/compra de peixes na cidade de Parintins, se mantem a
identidade ribeirinha em relacdo a preferéncia, de acordo com Costa et al. (2013) 85,3% dos
individuos possuem preferéncia pelo pescado com escamas, 4,0% pelo pescado liso e 10,0%
ndo possuem preferéncia. Esses dados sdo frutos das raizes culturais influenciada pelo
conhecimento empirico, pois acreditava-se que o0s peixes lisos possuiam propriedades negativas
e ligados a diversas doengas, como cardiovasculares e a hanseniase; todavia, com a
miscigenacao cultural, estes tabus estdo sendo quebrados. Quando analisados os dados obtidos
dos feirantes locais, nota-se uma grande variedade de peixes sendo comercializado no

municipio de Parintins/AM. Sendo os mais consumidos as especies com escamas (ordem dos
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Osteoglossiformes, Clupeiformes, Characiformes e Perciformes) e em seguida os peixes lisos
(ordem Siluriformes), sendo estes vendidos pela facilidade do preparo e pelo tamanho
apropriado para consumo, caracteristicas chaves para a escolha dos consumidores locais (Costa
etal., 2013; Silva et al., 2023).

1.4  ARMAZENAMENTO E CONSERVAGCAO DO PESCADO

Logo apds a captura, o pescador ribeirinho deposita 0 pescado em caixas de isopor € a
guarda na embarcagdo, a fim de realizar o transporte. As embarcagdes sdo dotadas de “pordes”
construidos com isopor e revestidos em madeira. Nele, além do pescado, sdo despejados gelos
para aumentar a durabilidade do produto. Quando o pescado chega pode ser vendido
diretamente aos feirantes, mas também entregue aos despachantes que trabalham com a
comercializacdo do peixe em supermercados, frigorificos, restaurantes, consumidores e
feirantes (Barbosa et al., 2018).

Como o pescado nem sempre é comercializado de forma imediata, é necessério a
utilizacdo de alguns processos a fim de prolongar a vida util do mesmo, de forma que chegue
em boas condigGes aos consumidores (Pérez et al., 2007). Ao sair da 4gua o peixe viaja varias
horas até a comercializacdo, sendo que, o Unico meio de retardar sua deterioracdo é a
implantacdo da cadeia do frio de forma adequada, pois baixas temperaturas sdo usadas para
retardar reacGes quimicas e a acdo das enzimas no alimento, além de minimizar ou parar a
atividade microbiana (Galvao, 2010).

O isolamento térmico dos pordes, onde é armazenado o pescado, é extremamente
necessario para evitar o derretimento do gelo. Quando o isolamento térmico ndo é adequado, a
temperatura do peixe se eleva e a sua degradacdo € iniciada (Vieira et al., 2004). De acordo
com Martins (2006), as baixas temperaturas séo utilizadas para retardar reacdes quimicas e
ainda a acdo das enzimas do alimento, além de minimizar ou parar a atividade dos micro-
organismos no alimento.

O Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), de acordo com
0 Art. 438 de 1997, versa que a categoria "Pescado™ compreende peixes, crustaceos, moluscos,
anfibios, queldnios e mamiferos de agua doce ou salgada, destinados a alimentacdo humana. O
Art. 439 especifica que o pescado, em sua forma natural, pode ser classificado como fresco,
resfriado ou congelado (Brasil, 1997a). O pescado denominado como “fresco” € destinado ao
consumo sem qualquer processo de conservagédo, exceto o uso de gelo. O pescado "resfriado”

é apropriadamente armazenado em gelo, e mantido em temperatura entre -0,5° e -2°C. J& 0
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pescado “congelado” passa por processos adequados de congelamento, com temperatura néo
excedendo -25°C, e, ap0s ser submetido a esse processo, deve ser mantido em camara frigorifica
a -15°C. E importante notar que, uma vez descongelado, o pescado ndo pode ser novamente
colocado na camara frigorifica, conforme estabelecido pelo Art. 4° (Brasil, 1997a).

O frio conserva o alimento pela inibicdo total ou parcial dos principais agentes
causadores de alteragdes: atividade microbioldgica, enziméatica e metabdlica dos tecidos
animais e vegetais ap0s sacrificio e colheita. A producao de frio para a inddstria de alimentos
foi um grande avanco e possibilitou o armazenamento e transporte de produtos pereciveis
(Ordofiez, 2005). O uso do frio é o mais utilizado pelas industrias de pescado, novas técnicas
de conservacdo devem ser aprimoradas para agir em conjunto com este método, a fim de se
estender a vida atil do produto, sem afetar sua qualidade (Silva, 2021).

A refrigeracdo é uma pratica eficaz para a conservagdo dos alimentos e esta baseada na
diminuicdo da temperatura do pescado (Minozzo, 2011). A aplicacdo do frio pode ocorrer pelo
resfriamento ou congelamento do produto fresco ou processado (Orddfiez, 2005). O
resfriamento proporcionara um tempo de vida util do produto mais curto, mas, pode manter
qualidade original. No congelamento o desenvolvimento de microrganismo é bruscamente
inibido devido a um aumento da concentracéo relativa de soluto e abaixamento da atividade de
agua nos tecidos (Minozzo, 2011).

O estado de deterioracéo do pescado € acelerado pelo desgaste fisico antes de sua morte,
por temperaturas elevadas e falta de oxigénio, por isso, eles entram e saem do estado de rigor
mortis mais rapidamente. Por essa razdo qualquer procedimento que retarde o rigor mortis sera
bom para a conservacdo do pescado (Teixeira; Garcia, 2016). A vida util do pescado €
determinada pelas reacGes enzimaticas e pelo o nimero de espécies de microorganismos
presentes, fatores estes dependentes de sua microbiota natural e pelo modo de manuseio, desde
sua captura até a estocagem (Neiva, 2002).

Os pescados sofrem rapida deterioracdo apOs a morte devido aos mecanismos de
decomposicdo microbiana, e isso gera perda de acidos graxos, vitaminas lipossolaveis,
funcionalidade das proteinas e o desenvolvimento de odores indesejaveis (Cicero et al., 2014).
Essa perda da qualidade também esté associada ao estado da espécie in natura e as condi¢oes
de manuseio e estocagem que este recebe antes da morte (Rodriguez et al., 2006).

Como o pescado é um alimento altamente perecivel, € necessario um cuidado especial
no manuseio, em toda a cadeia de suprimentos, desde a captura até o consumo. O controle de
qualidade é necessério a fim de preservar os atributos nutricionais, além de evitar contaminacéo,

perda e desperdicio (Vieira et al., 2021). O pescado necessita de condi¢Bes sanitarias
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adequadas, desde sua captura até a comercializacdo. Para a conservacao do pescado durante e
apos sua captura sdo necessarios métodos especificos a fim de retardar o processo de
decomposicao do pescado e manter o pescado com caracteristicas de alimento fresco (Teixeira;
Garcia, 2016).

Segundo Ferreira et al. (2002), as opc¢des para aumentar a aceitagdo do pescado no
mercado e aumentar o prazo de distribuicdo sdo: controle adequado das operacfes de pré e pos
despesca, a fim de reduzir ou evitar o dano dos peixes e 0 cansago e a aplicacdo de métodos
eficientes que retardam a decomposicdo, como a evisceragdo, resfriamento, congelamento,
salga, defumac&o e secagem. A evisceracao € apontada como um dos melhores métodos para a
conservacédo do pescado (Vieira et al., 2004).

A conservacao, manutengdo e o controle de qualidade do pescado, entre outros, Sdo
aspectos importantes, pois € desse conjunto que depende a qualidade do produto final e a
minimizacao de qualquer tipo de contaminagdo que poderia ocorrer no decorrer do caminho
(Teixeira; Garcia, 2016).

Conforme a Portaria n° 185, de 13 de maio de 1997 (Brasil, 1997b), o pescado fresco,
seja inteiro ou eviscerado, destinado ao consumo humano, deve apresentar caracteristicas
organolépticas especificas. Quanto a aparéncia, na avaliacdo sensorial, o produto deve
manifestar a frescura da matéria-prima preservada, isento de sinais de decomposic¢do, manchas
por hematomas, coloracdo anormal para a espécie do peixe, incisdes ou rupturas nas superficies
externas. No que se refere as escamas devem estar unidas, fortemente aderidas a pele,
transltcidas e com brilho metalico, sem serem viscosas. A pele deve ser imida, tensa e bem
aderida. Quando mucosidade esta presente, deve ser aquosa e transparente. Os olhos devem
ocupar a cavidade orbitaria, apresentando-se brilhantes e salientes. O opérculo deve ser rigido,
oferecer resisténcia a abertura, com a face interna nacarada e 0s vasos sanguineos cheios e fixos.
As brénquias devem ser de cor rosa ao vermelho intenso, Umidas e brilhantes, com auséncia ou
discreta presenca de muco. O abdome deve ter o peritdnio muito bem aderido as paredes,
visceras internas diferenciadas, brilhantes e sem danos aparentes. Os musculos devem ser
fortemente aderidos aos 0ssos e apresentar elasticidade marcante. O odor, sabor e cor devem
refletir as caracteristicas da espécie em questao.

Figueiredo (2016), reforca que, apesar da elevada importancia nutricional, o pescado é
um alimento com grande probabilidade de deterioracdo e pode ser um potencial veiculo para
transmissao de doencas, especialmente as de origem microbioldgica. A industria de alimentos
deve utilizar diferentes métodos para conservar o pescado, aumentando sua seguranca,

qualidade e prazo de distribuicdo. Dentre as opcOes que a industria desse setor pode utilizar,
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estdo os métodos tradicionais como uso do frio, salga, defumacdo e conserva. Esses sdo 0s
meétodos mais utilizados e que vem se mostrando eficazes no controle de microrganismos.

Técnicas de manutencdo e de limpeza sdo utilizadas nos estabelecimentos
comercializadores de pescado cru, para que ndo haja contaminacéo nos peixes e sua qualidade
seja elevada. Os pisos, paredes e tetos devem ser construidos de material resistente,
impermeavel, atoxico e de facil lavagem e desinfeccdo. A juncdo do piso e paredes deve ser
arredondada ou concava e a higienizacdo do estabelecimento deve ser feita antes e apds a sua
abertura. Essas recomendacdes sdo importantes para que o estabelecimento ndo seja um foco
de contaminacdo para o alimento e visando também a qualidade do mesmo (Pérez et al., 2007).

E aconselhavel aos manipuladores que trabalham nas linhas de processamento o uso de
aventais, toucas e luvas. A utilizacdo de agua clorada na lavagem do pescado é outro cuidado
extremamente importante e deve ser considerado. As mesas, 0s utensilios e 0s equipamentos
devem ser constantemente limpos bem como higienizados com cloro antes e depois do
processamento (Galvao, 2010).

Com todos os avancgos e inovacgdes técnicas, o Brasil ainda carece de infraestrutura,
servicos e praticas adequadas para 0 manuseio adequado a bordo e em terra para monitoramento
e preservacgéo da qualidade do pescado. As principais deficiéncias estdo relacionadas ao acesso
a eletricidade, a 4gua potavel, as estradas, ao armazenamento e ao transporte refrigerado (Vieira
etal., 2021).

Segundo Ferreira (2016), os residuos do pescado sdo fontes de proteina que podem ser
convertidas em farinha e 6leo de peixe para consumo humano. J& as visceras, cabegas e pele,
as pesquisas apontam possibilidade de utilizacdo para a fabricacdo de racdo animal, biodiesel e
como biomateriais destinados as industrias calcadista, téxteis e acessorios.

Siqueiraetal. (2017) e Silva et al. (2017) refor¢cam esse argumento ao dizer que o grande
volume de pescado produzido, especialmente o proveniente da pesca artesanal, faz com que o
estado seja uma grande poténcia em geracao de residuos. Contudo, grande parte desses residuos
é descartada de forma inadequada.

De acordo com o artigo 472 do Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitéria de
Produtos de Origem Animal — RIISPOA, “os residuos resultantes de manipula¢des sobre o
pescado, bem como o pescado condenado pela Inspecdo Federal devem ser destinados ao
preparo de subprodutos nao comestiveis”. Para a defini¢cdo de subprodutos nao comestiveis do
pescado, o artigo 474 define como as farinhas destinadas & alimentagdo de animais, residuos

destinados a fertilizantes, o 6leo de figado de peixe, cola de peixe e outros que venham a ser
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elaborados nos estabelecimentos (Brasil, 1952). A lei organica que rege essas atividades foi
atualizada pelo decreto n® 9.013, de 29 de marc¢o de 2017 (Brasil, 2021).

Hoje em dia, a preocupacdo com uma alimentacdo mais saudavel € maior do que era
antigamente, com isso, toda essa preocupacdo em manter o pescado com qualidade e fresco €
benéfico e saudavel para o consumidor. Dessa forma, os beneficios nutricionais deste grupo
alimentar s6 podem ser aproveitados quando os fatores seguranca e qualidade forem garantidos
(Rebelatto et al., 2022).

1.5 CONSUMO DO PESCADO

O consumo de pescado pode ser influenciado por diversos fatores, dos quais se destacam
0s socioecondmicos, os padrdes de consumo alimentar, caracteristicas pessoais, estado de saude
e dimensdes atitudinais (Sartori, Amancio, 2012). O peixe representa a principal fonte de
proteina para consumo humano da regido, particularmente das popula¢bes que habitam as
margens dos rios e lagos. O consumo per capita de pescado das populacdes ribeirinhas é
estimado entre 500 e 600g/dia (Gandra, 2010).

Segundo Cerdeira et al. (1997) bem como Batista et al. (2004), as taxas de consumo de
pescado na Amazonia sao as maiores do mundo, com média estimada em 369g/pessoa/dia ou
135kg/ano, chega a cerca de 600g/dia ou 220kg/pessoa/ano em certas areas do baixo rio
Solimdes e Alto Amazonas, constituindo-se na principal fonte de proteinas para as populacdes
humanas residentes. Estes sdo os maiores valores de consumo de pescado ja registrados no
mundo, refletindo a forte relagédo do amazonida com este recurso (Ruffino, 2004).

De acordo com o Ministério do Meio Ambiente (Presidéncia da Republica), através do
Plano Amazodnia Sustentavel, diz que além de ser uma fonte de emprego e renda, o pescado,
(inclusive o camaréo e o caranguejo), constitui elemento essencial na alimentacdo regional
amazonica, tanto para o autoconsumo quanto por meio do mercado. Nos estudos realizados,
algumas regides se destacam pelo alto consumo: no Baixo Amazonas 134,7 Kg/pessoa/ano; no
Baixo Solimdes 178,9-219 Kg/pessoa/ano e no Alto Solimbes, 182,5-292,0, esse consumo € o
maior do mundo, ultrapassando o do Jap&o que é de 90 Kg/pessoa/ano (Brasil, 2008).

Ruffino e Roubach (2009, p. 249), a pesca comercial, praticada em tempo integral ou
parcial, destinada ao consumo humano e de onde os pescadores obtém a parte importante de
seus ingressos anuais, pode ser: monoespecifica, onde as espécies alvo sdo principalmente os
Siluriformes como dourada (Brachyplatystoma rouseauxii), piramutaba (B. vailantii), piraiba

(B. filamentosum), os surubins e caparari (Pseudoplatystoma tigrinum e P. fasciatum), pirarara
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(Phractocephalus hemiliopterus) e o mapara (Hypophythalmus spp), j& que a pesca desses
peixes assume caracteristicas industriais na foz do Rio Amazonas e artesanal ao longo dos rios
Amazonas e Solimfes e esta atividade esta ligada principalmente a inddstria pesqueira,
representada pelos frigorificos; multiespecifica, que explora principalmente espécies
migradoras como jaraquis (Semaprochilodus insignis e S. taeniurus), pacus (Myleus sp.,
Metynnis sp. e Mylossoma sp.), tambaquis (Colossoma macropomum), matrinxas (Brycon
cephalus) e curimatds (Prochilodus nigricans), ja& que a maioria sd8o espécies bastante
influenciadas pelo ciclo hidrolégico, com intervencao diretamente nos ciclos reprodutivo e
migratorio, e consequentemente a pesca.

Entre as especies de peixes da biodiversidade amazbnica que apresentam maior
potencial de aproveitamento em estabelecimentos de alimentacdo destacam-se o pirarucu, € 0
tambaqui, pois, correspondem aos peixes nativos com pacote tecnologico ja em
desenvolvimento para a aquicultura. A aquicultura é a fonte segura para abastecer com
regularidade a demanda de pescados por restaurantes, visto que, o estoque de pescados
capturados (extrativismo) parece ter estagnado em 90 milhdes de toneladas/ano, resultado da
pratica da sobrepesca predatéria (Rodrigues et al., 2012).

A aquicultura amazénica tem sido vista como uma atividade com potencial de mitigar
os efeitos da sobre-exploracdo de algumas espécies de maior valor comercial e servir de
alternativa de seguranca alimentar e geracdo de postos de trabalho em muitas comunidades.
Dessa forma, inserida estrategicamente no contexto, a atividade pode, inclusive, colaborar na
diminuicdo de frentes de desmatamento e promover a qualidade de vida de diversas areas na
regido. Entretanto, fatores como a auséncia de tecnologias de cultivo adequadas, falta de
insumos, mao-de-obra especializada, deficiéncia de infraestrutura e falta de assisténcia técnica
aos criadores tem contribuido para a piscicultura ser considerada até recentemente uma
atividade de baixo peso econdmico na regido (Brasil, 2008).

A substituicdo de alimentos com elevado teor de gordura saturada (como carnes e
laticinios) por peixes é recomendavel como parte de uma dieta para a prevencdo da doenca
cardiovascular. Do ponto de vista epidemioldgico, 0 aumento no consumo de peixe esta
associado a menor mortalidade e morbidade cardiovascular (Scherr et al., 2014). Os pescados
sdo ricos em proteinas, minerais, contém vitaminas do Complexo B, fdsforo, sdo ricos em
O0mega 3 e 6, antioxidantes naturais. Outro agente saudavel presente na maioria dos peixes é 0
lodo, que contribui para o funcionamento da glandula da tireoide e previne o bocio, tumor da
tireoide (Ferreira, 2016).
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Para Coutinho et al. (2014), a divulgacdo de estudos cuja constatacao € que o incremento
do pescado e/ou de seus derivados na dieta humana causa beneficios a saude, por conta de seu
elevado valor nutricional, vem aumentando o consumo desse produto. Burger (2008) segue essa
mesma linha de pensamento e diz que o valor nutricional do pescado e a divulgacdo de estudos
que o associam com melhorias para a salde tem causado, nos ultimos anos, um aumento de
interesse por esse alimento.

Silvaetal, (2020) apontam que os beneficios nutricionais devido a presenca de proteinas
de alto valor bioldgico, associada aos niveis elevados de émega-3, vitaminas, sais minerais e
acidos graxos essenciais, torna-os de ampla utilidade para o consumo humano e contribuem
para a busca de uma vida mais saudavel. A ingestdo de uma ou duas por¢des por semana, que
possui cerca de 2g de acidos graxos poli-insaturados (6mega-3), proporcionam a diminuicao
dos riscos de sofrer um AVC (Acidente Vascular Cerebral), de ter depressdo, mal de Alzheimer
e de morte por doenca cardiaca.

No Brasil, apesar do consumo estar crescendo com o passar dos anos, produtos a base
de pescado ainda sdo mais consumidos na Regido Norte, sendo que nas demais regides a taxa
fica abaixo da recomentada pela Organizacdo Mundial de Saide — OMS, que é de 13
Kg/Habitante por ano (Sartori; Amancio, 2012). Atualmente, a preocupagdo com uma
alimentacdo mais saudavel ¢ maior do que era antigamente, com isso, toda essa preocupacao
em manter o pescado com qualidade e fresco é benéfico e saudavel para o consumidor. Dessa
forma, os beneficios nutricionais deste grupo alimentar sé podem ser aproveitados quando 0s
fatores seguranga e qualidade forem garantidos (Rebelatto et al., 2022).

De acordo com Lira et al. (2020), a gastronomia do Amazonas € originaria da culinaria
indigena. Apesar da influéncia culinaria de outros povos, a populacao local permaneceu com a
tradicdo de consumir alimentos tipicos da regido. O sabor e a tradicdo alimentar desta regido,
em sua maioria, podem ser considerados muito auténticos, uma vez que conserva as receitas
tradicionais. Ainda segundo os autores, a pesca € o alicerce da economia na regidao amazonica,
esta ndo sO se destaca, em relacdo as demais regides brasileiras, pela riqueza de espécies
exploradas, mas também pela quantidade de pescado capturado anualmente, e nas refeicGes
como almogo e jantar os peixes sdo bastante explorados. Os mais utilizados sdo o tambaqui,
pirarucu, pacu, jaraqui e matrincha.

Por outro lado, Braga et al. (2016), dizem que na Amazonia ha restricdes, ndo
esclarecidas, ao consumo de algumas espécies de peixes. Certos peixes nao sao consumidos em

determinados periodos, por serem considerados “reimosos”. A reima pode ser caracterizada
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como um sistema classificatério amplo de oposi¢des binarias entre alimentos perigosos
(reimosos) e ndo perigosos (ndo reimosos) (Murrieta, 2001).

Braga et al. (2016) reforcam argumento que destaca a aversdo ao consumo de certos
peixes ainda é comum na Amaz6nia, como, por exemplo, os chamados peixes-lisos,
principalmente Pimelodidae, Siluriformes. Talvez, por este motivo, 0 consumo desses peixes
tem sido minimo na regido e a pesca artesanal do peixe-liso nunca visou abastecer o mercado
regional, mas, sim vender a producdo fresca para os frigorificos.

Santos e Santos (2005) dizem gue 0 manejo de recursos pesqueiros na Amazo6nia sempre
foi e continua sendo extremamente dificil. As causas disso sdo variadas e inter-relacionadas,
podendo-se destacar dentre elas a extensdo e complexidade da bacia hidrogréafica, a grande
diversidade da ictiofauna e dos habitos dos peixes, a grande variedade dos aparelhos e métodos
de pesca, 0 enorme contingente de pescadores e seu deficiente sistema de organizacdo
profissional e de assisténcia por parte do poder publico.

Essas causas, por sua vez, constituem-se na principal razdo da ndo aplicabilidade ou
ineficacia de planos de manejo feitos para serem aplicados, indistintamente, nos diferentes
sistemas aquaticos da Bacia Amazénica, como um todo. Conforme mencionado pelos
pesquisadores, estratégias locais, baseadas em métodos classicos para o0 ordenamento e manejo
dos estoques pesqueiros e agua doce, tém-se constituido em tentativas importantes para o
controle da pesca, visando a pacificacdo de conflitos estabelecidos ou potenciais.

A avaliacdo tradicional de estoques de algumas espécies de peixes importantes
comercialmente tem sido realizada nos Gltimos anos. Os resultados indicam espécies de grande
porte e crescimento lento como tambaqui, surubim, dourada e piramutaba estdo sobre-
explorados. Os estoques de curimata ainda ndo estdo sobre-explorados, mas, ao considerar sua
ampla utilizacdo no nivel da bacia, recomenda-se um continuo monitoramento (Gandra, 2010).

Para espécies com estratégia de vida mais oportunistica (r-estrategistas), tais como a
pescada, os fatores ambientais, como velocidade e intensidade das enchentes, explicam o
sucesso ou falha do recrutamento, e, consequentemente, a captura total. Para as duas espécies
de jaraqui, as analises indicam que estdo sendo excessivamente pescadas (sobrepesca), mas
como essas espécies sdo r-estrategistas a manutencdo da producgéo pode ser resultante do ciclo
de vida curto. Assim, anos atipicos com fraco recrutamento, adicionado ao regime de sobre-
exploracdo podera levar os estoques ao colapso (Ruffino; Roubach, 2009).

A pesca comercial tem propiciado producéo, emprego e renda, também tem provocado
forte impacto sobre os estoques pesqueiros. Alguns deles, como o tambaqui e a piramutaba ja
vém sendo explorados acima de sua capacidade de suporte. A causa principal pode ser atribuida
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a uma pesca intensiva e descontrolada, praticada na regido ao longo do tempo; entretanto,
causas indiretas e com influéncias crescentes, como o desmatamento (sobretudo das matas
ciliares), a pecuéaria em areas de varzea, as hidrelétricas e a mineragdo nos leitos dos rios tém
contribuido bastante para acelerar o problema (Santos et al, 2010).

As medidas mais comuns de normatizar sdo: regulamentacdo dos apetrechos de pesca,
estabelecimento de proibicdo temporaria da pesca (defeso), restricdo da entrada de pescadores,
e limitag&o do esforgo de pesca pelo nimero de embarcacGes licenciadas. O manejo comunitario
tem evoluido para acordos de pesca, onde pescadores artesanais (profissionais e/ou de
subsisténcia) e ribeirinhos definem, em conjunto, regras de uso e normas especificas, regulando
assim a pesca de acordo com os interesses da populagéo local e da sustentabilidade do recurso
(Ruffino; Roubach, 2009).

Conforme Oviedo et al. (2003), os acordos de pesca sdo efetivados por meio de varios
instrumentos de controle, destacando-se dentre eles a proibicdo ou limitagdo do uso de
determinados tipos de apetrechos; defeso, isto é, proibicdo da pesca em periodos nos quais as
especies-alvo estejam em reproducdo; proibicdo ou limitacdo da quantidade de pescado
capturado por viagem ou periodo de pesca, e outros. A fiscalizacdo do cumprimento dos
Acordos de Pesca é feita pelo IBAMA e por “agentes ambientais voluntarios”, sendo estes
membros da comunidade, escolhidos pelos préprios moradores e pescadores ribeirinhos, as
quais vao ser treinados e credenciados por este Instituto.

Santos et al. (2010), dizem que os impactos atuais ndo vém afetando apenas
determinados estoques ou espécies, Como ocorria no passado com a pesca, mas, 0 ecossistema
como um todo. As causas desencadeadoras do processo de destruicdo dos recursos pesqueiros

e dos ambientes indispensaveis a vida dos peixes sdo complexas e quase sempre interligadas.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

. Caracterizar a comercializacao de peixes em uma unidade de beneficiamento de pescado
na cidade de Parintins, Amazonas.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

. Descrever a estrutura fisica e localizacdo da unidade de beneficiamento na cidade de
Parintins;
. Descrever o quantitativo, a origem e o destino final de peixes comercializados na

unidade de beneficiamento em um ano;

. Descrever o processo de beneficiamento do pescado na unidade.
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3 METODOLOGIA

3.1 LOCAL DE ESTUDO

O bojo desta pesquisa esta em Parintins, municipio localizado no coragdo da regido
Amazonica do Brasil, no interior do estado do Amazonas. Esté localizado a 369 quilémetros da
capital amazonense — Manaus, na ilha Tupinambarana, as margens do rio Amazonas. De acordo
com o ultimo dado do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), a populagdo é
estimada em 96.372 habitantes (IBGE, 2023). Abrange uma area total de 5.956,047 km?2 e, hoje,
ocupa a posicédo de quarta cidade mais populosa do estado do Amazonas. Lugar conhecido por
sediar o famoso Festival Folcldrico de Parintins, designado com Patriménio Cultural do Brasil
pelo Departamento de Patrimdnio Imaterial (DPI) do Instituto do Patriménio Historico e
Artistico Nacional (IPHAN). O lugar foi declarado oficialmente como Capital Nacional do Boi-
Bumba.

A pesquisa foi realizada na Unidade de Beneficiamento de Pescado J M De Souza
Comércio de Pescados LTDA, comumente conhecida pelo nome fantasia “S6 Peixes”,
localizada na rua Ruy Araujo, n° 54, no bairro de Sao José Operario, na cidade de Parintins/AM.
A unidade atua no setor alimenticio da cidade, fornecendo produtos oriundos da pesca para
estabelecimentos e feiras locais. Além disso, ela exporta peixes para outros estados do Brasil,
sendo uma das pioneiras neste tipo de comércio na cidade. A empresa em questao foi escolhida
pelo fato de ser de médio porte e possuir um tempo consideravel de atuagdo na cidade, sendo,

portanto, uma fonte confiavel de dados sobre o comércio local e regional.

3.2 TIPO DE PESQUISA E COLETA DE DADOS

O desenvolvimento da metodologia para o Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) que
aborda a caracterizacdo do pescado comercializado em um frigorifico em Parintins exigiu uma
abordagem abrangente. A coleta de dados foi realizada de maneira multifacetada, incorporando
tanto dados primarios quanto secundarios para obter uma compreensdo holistica do contexto.
Os dados primarios foram adquiridos por meio de visitas técnicas ao frigorifico, e isso permitiu
uma andlise direta das praticas de armazenamento e comercializacdo do pescado. As visitas
foram previamente autorizadas pela equipe gestora da empresa (ANEXO 1). Paralelamente, os
dados secundarios foram obtidos de fontes confiaveis, como normativas governamentais e

relatorios setoriais, contribuindo para uma visdo mais ampla do cenario, como os fornecidos
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pela Secretaria Municipal de Agropecuéria e Abastecimento (SEMPA) (ANEXO 2) mediante
autorizacdo da mesma.

Para a coleta de dados primarios, aplicou-se um questionario estruturado (APENDICE
1), com foco em perguntas abertas, para captar nuances e detalhes significativos. Entrevistas
com os responsaveis pelo frigorifico complementaram essa abordagem, proporcionando uma
compreensdo mais aprofundada das praticas e desafios enfrentados no cotidiano do
estabelecimento. Autores como Creswell (2014) e Lakatos e Marconi (2017) ressaltam a
importancia da triangulacdo de métodos, como questionarios e entrevistas, para fortalecer a
validade e a confiabilidade dos dados.

Além disso, foram conduzidas observacdes diretas para descrever a origem do pescado
e seu destino, incluindo o consumo local, os mercados regionais e outros destinos. Essa
abordagem, respaldada por Malhotra (2011), permite capturar elementos praticos e contextuais,
enriguecendo a analise.

Os dados foram coletados durante 1 ano, seguindo um padrdo. O balanco de produtos
de entrada e saida da empresa € periodico e mensal, sendo assim, as informacdes dispostas s6
eram acessiveis durante o dia 09 de cada més. Durante o periodo de visita, foi registrado através
de fotografia 0 modo operante dos funcionarios em relagdo ao produto, desde a chegada até o
produto processado, e ainda, a elaboracdo de escrita a punho, mapeando 0S processos e

descrevendo.

3.3 ANALISE DE DADOS

A fase de anélise de dados foi conduzida de maneira sistematica, empregando técnicas
estatisticas e ferramentas de analise qualitativa. Para facilitar o processamento dos dados e a
visualizagdo estatistica, foi elabora planilhas, dividida em espécies com a quantidade e valor
total. A representacdo grafica tem como objetivo mapear os aspectos de safra e entressafra,
desde a compra até venda dos peixes. A ordem hierarquica da empresa estd descrita no
organograma, apresenta a organizacao geral da empresa, desde a escala de producéo até o gestor
geral. Isso permitiu a interpretacdo dos resultados de forma robusta, apoiada por uma revisao
critica da literatura cientifica pertinente. Dessa forma, a metodologia aplicada proporcionou
uma base solida para a compreensao e caracterizacdo do comércio de pescado no frigorifico de

Parintins.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 ESTRUTURA FISICA E LOCALIZACAO DA UNIDADE DE BENEFICIAMENTO

A empresa esta localizada na orla de Parintins (Figura 1). O estabelecimento opera como
uma unidade de beneficiamento de pescados e seus derivados (Figura 2), englobando a
producdo de uma variedade de produtos, incluindo peixe congelado inteiro, peixe congelado
eviscerado, peixe congelado eviscerado sem cabecga, peixe congelado em posta, peixe
congelado - filé, peixe congelado — lombo, peixe congelado — cubos e peixe congelado — tiras,
destinados tanto ao mercado nacional quanto internacional.

Figura 1 Vista drea da Unidade de Beneficiamento de Pescados “So Peixe”.
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Fonte: Google Earth, 2024.

Figura 2 Unidade de Beneficiamento de Pescados “S6 Peixe”.

Fonte: Arquivos do autor, 2024,
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De acordo com o Manual de Autocontrole da Empresa (Sé Peixe, 2023), o terreno da
Unidade de Beneficiamento ocupa uma area total de 1.687,55 m2, com 1.432,28 m2 de &rea
atil (Figura 2). A area utilizada pela unidade de beneficiamento frigorifico esta dentro do seu
limite territorial, de superficie compacta e pavimentada que abriga diversas instalacdes
essenciais. Essas incluem um refeitorio, area de controle de qualidade, almoxarifado, camara
de residuos, sala de maquinas, silo de gelo, plataforma de recepcdo, éarea de
recepcdo/transferéncia, camara de espera, area de elaboracdo de produtos, escritorio da
diretoria, setor administrativo, instalacbes do Servico de Inspecdo Federal (S.I.F.), banheiros,
vestiarios, lavanderia, area de expedicdo, deposito de produtos quimicos e area de manutencéo.

O organograma funcional da empresa (Figura 3) € um guia hierarquico e delimitativo
das funcdes exercidas por cada membro da empresa conforme sua fungédo. O diretor geral € o
cargo méaximo da instituicdo logo abaixo o responsavel técnico o segundo em comando e fiscal
geral das atividades, ap0s estd a linha de producdo, sendo dividida em 7 (sete) setores:
encarregado da recepcao e classificacao, encarregado da producéo, encarregado da embalagem,
encarregado do congelamento e armazenamento, encarregado da expedicdo, encarregado da

limpeza e manutencao.

Figura 3: Organograma da Empresa.
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ARMAZENAMENTO
ENCARREGADO ENCARREGADO
< DA EMBALAGEM DA EXPEDICAO -
ENCARREGADO ENCARREGADO DA
DA RECEPCAQ E MANUTENCAO

CLASSIFICACAO

Fonte: adaptado e extraido de Sé Peixe (2023). Adaptado pelo autor.

A descricdo funcional e hierarquica (tabela 1), onde descreve, seguindo 0s principios
legais, as atribuicdes de cada cargo. Desde modo, o diretor geral € a representacdo maxima da
empresa, sendo responsavel por gerir o patriménio financeiro e venda comercial, a logo abaixo,

estd o responsavel técnico que organizagdo e fiscaliza a producdo, desde o recebimento da
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matéria prima até a etapa final de embalagem. A tabela 1 descreve de forma detalhada as

atribuicdes de cada funcdo no &mbito da empresa.

Tabela 1 Tabela com atribui¢des dos membros da empresa.

ATRIBUICOES DOS MEMBROS DA EMPRESA

Diretor/Geral

Responsavel legal pela empresa que esta empenhado diretamente com o
acompanhamento dos programas de autocontrole junto ao Controle de Qualidade.

Responséavel Técnico

Responsavel legalmente por todas as atividades realizadas pela empresa, no ambito de
suas atribuicBes legais e diretamente comprometido com o controle de qualidade.

Encarregado da
Recepc¢ado

Responsavel pela recepcdo e classificacdo dos pescados quanto as caracteristicas
sensoriais, temperatura e pesagem, juntamente com a inspecdo do transporte,
verificando as condicBes de higiene e armazenamento. Contribuindo para o
melhoramento constante do processo produtivo e programas de autocontrole.

Encarregada da
Producéo

Responsavel pelo beneficiamento (elaboracéo e qualidade) dos pescados no saldo de
processamento, comprometida com o funcionamento dos programas de autocontrole,
verificando e aplicando normas de higiene e organizacdo, contribuindo para o
melhoramento constante do processo produtivo e programas de autocontrole.

Encarregada da
Embalagem

Responsavel pela etapa de embalagem, registro da temperatura da sala de embalagem
e peixes. Elaboracdo e controle do nimero de lotes dos produtos, comprometido com
a verificacdo e aplicacdo das normas de higiene e organizagdo, contribuindo para o
melhoramento constante do processo produtivo e programas de autocontrole.

Encarregado do
Congelamento e
Armazenamento

Responsavel pelas etapas de congelamento e armazenamento das matérias-primas e
produtos acabados, registrando a temperatura das cdmaras de armazenamento atraves
de planilhas de controle. Comprometido com a verificacdo e aplicagdo das normas de
higiene e organizacgdo, contribuindo para o melhoramento constante do processo
produtivo e programas de autocontrole.

Encarregados da
Expedicéo

Responsavel pela etapa de expedicdo, registrando a temperatura dos produtos.
Comprometido com a verificagdo e aplicagdo das normas de higiene e organizacéo,
contribuindo para o melhoramento constante do processo produtivo e programas de
autocontrole.

Encarregada da
Limpeza

Responsavel pela higienizagéo e organizacao do saldo de beneficiamento, retirando de
forma continua e sanitaria todos os residuos sélidos do piso e equipamentos, assim
como as diluicbes dos produtos quimicos para a higienizacdo e seu uso diario.
Contribuindo para 0 melhoramento constante do processo produtivo e programas de
autocontrole.

Encarregados da
Manutencéo

Responsaveis pela manutencdo preventiva e corretiva, contribuindo para o
melhoramento constante do processo produtivo e programas de autocontrole.

Fonte: adaptado de S6 Peixe (2023). Adaptado pelo autor.

4.2 QUANTITATIVO, ORIGEM E DESTINO FINAL DE PEIXES COMERCIALIZADOS

Durante o desenvolvimento da pesquisa, parte dos dados gerados foram obtidos através

de um questionario aplicado aos gestores da unidade de beneficiamento de pescado, elaborado

inteiramente com perguntas discursivas. Segundo o relato do entrevistado, o ciclo lucrativo da

empresa comega em meados de margo, com a pesca do peixe liso, esse periodo se estende até

julho, durante esses 5 meses € comercializado cerca de 150t de mapara (maior comercializacao
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em outros estados). Do periodo de agosto até o final de novembro, periodo da vazante, o rio
fica mais propicio a pesca, gerando 450t de peixes (lisos e escamosos). No periodo da cheia
inicio de dezembro, os peixes adentram aos igapos e isso dificulta a atividade de pesca, sendo
o0 principal motivo para a discrepancia entre os periodos. Ao ser questionado sobre a origem e
o destino final do pescado, categoricamente, o entrevistado afirma que os peixes séo comprados
de pescadores de Parintins e regido, sendo alguns provenientes de reservas pesqueiras. A
distribuicdo comercial dos pescados também é desigual, sendo o peixe de escama tendo maior
consumo dentro do estado, conduzido por uma cultura local e conhecimento empirico, e 0 peixe
liso sendo mais vendido nas outras regides do pais. Em seguida, foi perguntado sobre o controle
de qualidade, 0 mesmo € descrito em um Pop (Procedimento operacional padrdo) que conduz
0 operador a todas as analises, segundo os critérios da ANVISA (Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria) (So Peixe, 2023).

Baseando-se nos dados gerados através da analise das informagfes fornecidas pela
empresa, foi montado trés graficos (Figura 4, 5 e 6) para expressar o fluxo de recebimento da
matéria prima. Em um modo geral, a figura 4 divide-se em 4 seguimentos, sendo estes
apontados como meses de safra e entressafra, e dita a relacdo do recebimento de matéria prima.
A mesma aponta como a empresa organizou sua operacdo durante o ano, servindo como

estratégia de venda e reabastecimento de peixes.

A figura 5 delimita a linha de visdo e foca somente no periodo de entressafra, sendo
possivel analisar os menos em que a empresa adquire menos peixes, sendo 0s meses de janeiro
e fevereiro 0s mais escassos, entre marcgo e abriu a producdo aumenta consideravelmente em
relacdo aos anteriores, dando énfase em um aumente significativo no més de marco, e por fim,
0 més de julho possuindo a maior entressafra. Santos e Santos (2018), em seu trabalho, referem-
se que o periodo de entressafra € o inverso do periodo de safra, e que compreende 0s meses de
janeiro a abril e também o més de julho. Nesse periodo temos 0 minimo de pescado a oferecer
a populacéo e o produto se torna cada vez mais caro, pois, 0 aumento do prego ocorre também
pelo fato de o municipio esta em festa no més de junho. Sendo assim, o festival folclérico, em
particular, influencia no valor dos produtos, pois a grande demanda dos visitantes, aliada a

oferta limitada, eleva os precos.

A figura 6 foca no periodo de safra, onde a quantidade de matéria prima é superior 50
toneladas de peixes. Nota-se que no més de agosto (posterior ao ultimo més da entressafra,
julho) a um aumente discrepante, chegando a ser o dobro do més anterior, mas nao € o0 més com

maior recebimento de peixes, ficando atrés de setembro. O més que possui 0 maior percentual
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de recebimento de peixes é 0 més de novembro, chegando a um pico de 370 toneladas. De
acordo com Santos e Santos (2018), os periodos de safra sdo 0s meses de maio e junho onde é
possivel grande oferta de pescado, nesse periodo o produto oferecido fica bem mais barato,
outro periodo de safra vai do més de agosto até o final de dezembro, neste Gltimo periodo temos
a piracema que podemos oferecer para a popula¢do pescado com bastante abundancia. Padilha
Junior (2022), diz que apesar de a safra compreender grande periodo na regido e proporcionar
alimentos de baixo custo a populagéo, ela causa impactos na regido. A grande quantidade de
pescado disponivel leva ao desperdicio de parte do peixe que ndo € comercializado, pois o

municipio ndo consegue consumir toda a oferta.
Desta maneira, o lucro percentual da empresa gira em torno da quantidade de matéria

prima armazenada durante o ano, sendo necessario possuir o controle sobre esses dados.

Figura 4: Grafico ilustrando o balanco total de recebimento anual (ano 2023) em toneladas (t) fornecido pela
unidade de beneficiamento de pescado “S6 Peixes”.
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Fonte: Extraido dos dados fornecido pela Unidade de Beneficiamento de Pescado “Sé Peixes”, 2024.

Figura 5: Grafico ilustrando o balanco focado somente no periodo de entressafra do total de recebimento anual —
2023, em toneladas (t), fornecido pela unidade de beneficiamento de pescado “Sé Peixes”.
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Fonte: Extraido dos dados fornecido pela Unidade de Beneficiamento de Pescado “Soé Peixes”, 2024.

Figura 6 Grafico ilustrando o balango focado somente no periodo da safra do total de recebimento anual — 2023,
em toneladas (t), fornecido pela unidade de beneficiamento de pescado “S¢é Peixes”.
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Fonte: Extraido dos dados fornecido pela Unidade de Beneficiamento de Pescado “Sé Peixes”, 2024.

Os dados de expedicao (figuras 7, 8 e 9) propde uma visao de saida de produtos ja
processados da empresa, sendo seus ativos de vendas. A figura 7 demonstra de maneira anual
quantidade de produtos (em toneladas) expedidos em fungdo dos meses. E importante salientar
que os meses de maior venda é no final do primeiro semestre e inicio do segundo semestre,

sendo o més de julho o maior més de venda, com 5900 toneladas expedidas.

A figura 8 delimita os meses com maior expedicdo no periodo da safra, sendo maio e
junho 0s meses com maior quantidade, com um decaimento abrupto nos meses seguintes. A
figura 9 demostra a expedicdo no periodo de entressafra, sendo julho a maior quantidade de
expedicdo entre 0os meses de entressafra e 0 maior no quantitativo anual. De acordo com Parente
e Batista (2005), a estratégia do “comerciante frigorifico” ¢ de adquirir o pescado na safra a
precos baixos e vendé-lo na entressafra quando os pregos tendem a aumentar. Agregam valor
ao produto para a comercializagdo do pescado no atacado, 0 que se deve a uma exigéncia do
publico especifico e em expansao que atendem, que sdo os supermercados, hotéis, restaurantes,
distrito industrial e o mercado nacional e exterior. Fica evidente que este agente é
provavelmente o Unico na estrutura de comercializacdo do pescado capaz de usar sua
capacidade de estocagem para especulacdo. Isso lhe permite adquirir o pescado a precos mais

baixos e vendé-lo a precos mais altos.
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Figura 7: Gréfico ilustrando o balango total de expedido anual — 2023, em toneladas (t), fornecido pela unidade
de beneficiamento de pescado “So Peixes”.
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Fonte: Extraido dos dados fornecido pela Unidade de Beneficiamento de Pescado “Sé Peixes”, 2024.

Figura 8: Gréfico ilustrando o balanco da safra do total de expedido anual — 2023, em toneladas (t), fornecido
pela unidade de beneficiamento de pescado “Sé Peixes”.
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Fonte: Extraido dos dados fornecido pela Unidade de Beneficiamento de Pescado “Sé Peixes”, 2024.

Figura 9 Gréfico ilustrando o balanco da entressafra do total de expedido anual — 2023, em toneladas (t),
fornecido pela unidade de beneficiamento de pescado “S¢6 Peixes”.
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Fonte: Extraido dos dados fornecido pela Unidade de Beneficiamento de Pescado “Sé Peixes”, 2024.
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Os dados fornecidos pela SEMPA (Secretaria Municipal de Pecuéria, Agricultura e
Abastecimento de Parintins) sdo generalizados e mostram as atividades econémicas gerais,
além de mostrar a quantidade e faturamento anual (Tabela 2). Em conformidade com os dados
coletados na SEMPA (2023), a comercializacdo de pescado, pela pesca artesanal, € uma

atividade econdmica significativa e contribui consideravelmente para a economia do municipio.

Santos Silva (2009), em seus estudos, evidenciam a predominancia de espécies como
mapara, pacu e surubim no comércio de pescado do municipio evidencia a importancia
econdmica dessas espécies para a regido, sendo cruciais para a sustentacdo econdmica do setor
pesqueiro local. A significativa participacdo no mercado ndo apenas reforca a demanda por
esses peixes, mas também sugere uma dependéncia econdmica da comunidade em relacédo a
essas espécies especificas. Em virtude da grande disponibilidade e variedade de peixes
encontrados, ha no municipio de Parintins uma pesca a base de Characiformes, Perciformes e

Siluriformes respectivamente, que séo maioria do pescado comercializado.

A Secretaria registrou um grande volume financeiro conforme o descrito na tabela 2.
Dito isto a mesma dispGe que as atividades pesqueiras no ambito municipal contribuem
significamente para 0 movimento financeiro na cidade, movimentando em torno de 4149838,50
(quatro milhdes cento e quarenta e nove mil oitocentos e trinta e oito reais e cinquenta centavos)

durante o ano de 2023.

Tabela 2: Quantidade de pescado comercializados em frigorificos fornecidos pela Secretaria municipal de
Pecuaria, Agricultura e Abastecimento (SEMPA\) referente ao ano de 2023.
TABELADE COMERCIALIZAQAO DO FRIGORIFICO

ESPECIE QUANTIDADE (Kg) | VALOR (R$) PORKILO | VALOR TOTAL (R$)
JARAQUI 9828 6,00 58.968,00
PESCADA 14840 7,00 103.880,00
ARUANA 59034 6,50 383.721,00
TUCUNARE 16163 7,00 113.141,00
TAMBA Ul 6000 7,00 42.000,00
PIRARUCU 35000 8,50 297.500,00
CURIMATA 46803 6,50 304.219,50
PACU 77475 7,00 542.325,00
SARDINHA 28021 6,00 168.126,00
ARACU 38423 3,00 115.269,00
CARA-ACU 5000 2,50 12.500,00
SURUBIM 50000 10,00 500.000,00
CHARUTO 25000 8,00 200.000,00
MAPARA 300000 3,00 900.000,00

PIRAPITINGA 1027 7,00 7.189,00
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PIRARARA 18000 5,00 90.000,00
JAU 7000 5,00 35.000,00
FILHOTE 8000 9,00 72.000,00
DOURADO 10000 9,00 90.000,00
PIRAMUTABA 50000 2,00 100.000,00
BOCUDO 5000 2,00 10.000,00
PIRANAMBU 2000 2,00 4.000,00
TOTAL 812614 4149838,50

Fonte: dados fornecidos pela SEMPA (2023).

Essas informacdes destacam a importancia da pesca para a economia de Parintins bem
como das acOes da SEMPA para apoiar este setor vital. Considerando os aspectos totais
econdmicos, podemos dizer que a pesca € um dos setores que mais contribui com a economia

local, gerando uma receita alta para uma cidade de porte médio como Parintins.

4.3 O PROCESSO DE BENEFICIAMENTO DO PESCADO NA UNIDADE.

A matéria-prima empregada na producdo dos produtos elaborados pela unidade de
beneficiamento é adquirida de embarcacdes terceirizadas ou proprias, que capturam o pescado
nos rios e lagos da regido amazoénica. Esses recursos pesqueiros incluem uma diversidade de
espécies nativas, tanto de peixes liso com o de escama. Os locais de captura abrangem uma
extensa area dos principais rios da regido, tais como o Rio Solimdes, Rio Negro, calha do Rio
Negro, Rio Madeira, Rio Purus, entre outros afluentes e cursos d'dgua menores (Batista et al.,
2010).

E importante destacar que o periodo da safra, onde ocorre maior abundancia de pescado,
coincide com a periodo da vazante dos rios na regido amazonica. Durante esse periodo, as &guas
recuam e as areas de pesca se expandem, proporcionando condigdes ideais para a captura do
pescado. Esse ciclo sazonal influencia diretamente na disponibilidade e na qualidade da
matéria-prima, afetando também o ritmo de producdo e comercializacdo dos produtos
elaborados pela unidade de beneficiamento. Na regido, as técnicas de pesca empregadas para a
captura do pescado sdo predominantemente artesanais, utilizando-se diversos métodos como
redes de arrasto, malhadeiras, tarrafas, linhas e espinheis. Na Amaz6nia, os métodos de pesca
empregados e a composicdo das capturas variam conforme os bidtopos, habitats e flutuacéo no
nivel d"agua, tipificando o elevado conhecimento empirico dos pescadores da regido (Batista et
al., 2010).
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Apos a captura, 0s peixes sao armazenados de acordo com a capacidade de transporte
das embarcacdes. Para pescadores que utilizam botes ou canoas, 0 armazenamento é feito em
caixas de isopor com gelo. J& em embarcacOes de maior porte, como barcos, a armazenagem &
realizada em urnas térmicas isoladas. De acordo com Ferreira et al. (2012), no municipio de
Parintins, a atividade pesqueira comercial é desenvolvida por pescadores que utilizam como
principal apetrecho de pesca a malhadeira e a redinha, e efetuam suas pescarias principalmente
em lagos, com o apoio de barcos de pesca, bajaras e canoas de rabeta.

Quando a distancia do local de captura é longa, 0s peixes tipo bagres e outros
carnivoros necessita ser eviscerados a bordo, essa fase é importante pela retirada de
bactérias, e as enzimas que aceleram a decomposic¢do do peixe, aumentando assim, a
vida de Util do pescado (S6 Peixe, 2023).

A chegada do pescado na unidade de beneficiamento marca o inicio de um rigoroso
processo de analise sensorial, com o objetivo de verificar a qualidade e higiene dos produtos.
Essa andlise segue as diretrizes estabelecidas no Art. 213 do Decreto 9.013/2017 (Brasil, 2021),
que dispdem sobre a inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal. O pescado
pode ser recebido em diferentes condigOes: eviscerado, descabecado ou inteiro. O pescado
eviscerado ja teve suas visceras removidas, enquanto o descabecado teve apenas a cabeca
removida. J& o pescado inteiro € recepcionado em sua forma natural, sem nenhuma modificacéo

prévia.

Segundo o Manual de Autocontrole da Empresa (SO Peixe, 2023), antes do
procedimento de recebimento, as embarcacdes sdo inspecionadas quanto as condigdes fisicas e
higiénicas, verificando se hd presenca de vazamentos de Oleo diesel ou outros produtos
quimicos que possam vir a contaminar o pescado. Adotando as recomendac@es e exigéncias da
Informacdo N° 06/2014 da Divisdo de Inspecdo de Pescados e Derivados (DIPES) (Brasil,
2021), através da conscientizacdo dos fornecedores sobre a importancia da qualidade da
matéria-prima e recomendagfes sobre higienizacdo para adequacdo das embarcacgdes

pesqueiras para 0 manuseio, acondicionamento e recebimento de pescados a bordo.

4.3.1 Desembarque/Recepc¢ao/Classificacdo/Pesagem

O desembarque do pescado € uma etapa crucial do processo, realizada em uma balsa

flutuante estrategicamente posicionada as margens do rio Amazonas, em frente ao frigorifico.
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Esta localizacdo permite uma logistica eficiente, minimizando o tempo entre a captura e o

processamento do pescado, preservando sua qualidade (Figura 10).

Figura 10 Balsa flutuante (trapiche) como local de desembarque, recepcéo, classificacdo e pesagem do pescado
na Unidade de Beneficiamento de Pescado “Sé Peixes” em Parintins.
~ -

Fonte: arquivos do autor (2024).

Ao chegar ao trapiche flutuante, os colaboradores do setor realizam uma inspecéo visual
minuciosa, verificando as condi¢des fisicas e higiénico-sanitarias da embarcacdo para garantir
a qualidade e seguranca do produto. Apos essa verificacdo inicial, o pescado € cuidadosamente
retirado das urnas das embarcacGes e acondicionado em caixas monoblocos plasticos vazados
(basqueta). Essas caixas sdo especialmente projetadas para facilitar o transporte e
armazenamento do pescado. Em seguida, o pescado passa por uma série de procedimentos,
incluindo avaliacdo sensorial, analise de parasitas, mensuracdo da temperatura, classificacdo e

pesagem.

A temperatura do pescado deverd estar proxima ao ponto de fusdo do gelo (0°C), ndo
superior a +5°C, pois acima desta temperatura pode-se iniciar o processo enzimatico
e bacteriano causando a deterioracdo do pescado comprometendo assim a qualidade
dele (S6 Peixe, 2023).

A classificacdo do pescado abrange a separacéo por espécie, tamanho e qualidade, sendo
esta Ultima determinada por meio de andlises sensoriais e da temperatura. A analise sensorial
envolve a avaliacdo dos atributos sensoriais do pescado, como cor, odor, textura e aspecto geral.
Através dessa analise pode-se detectar quaisquer sinais de deterioracdo ou contaminacdo. Por
exemplo, um odor desagradavel ou uma cor anormal podem indicar que o pescado ndo esta em

condigdes ideais de consumo. A analise sensorial é fundamental para garantir que apenas
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produtos frescos e de alta qualidade sejam enviados para 0 processamento e, eventualmente,

para 0 consumo humano.

A analise sensorial é realizada utilizando uma tabela de avaliacdo das caracteristicas
sensoriais de peixe, onde os atributos resultam em uma pontuacdo, podendo ou ndo ser
satisfatorio, o que determina o recebimento do pescado (Figura 11). Nesta analise devera
observar as caracteristicas das branquias, olhos, pele ou escamas, odor, textura e danos fisicos,
onde serao atribuidos valores que variam 0 a 3 pontos para todas as caracteristicas observadas.
Esses pontos atribuidos devem ser somados, definindo o total de pontos obtidos. Sera
classificada como “excelente” a matéria-prima que obtiver de 0 a 2 pontos, “satisfatoria”
quando obtiver 3 a 7 pontos, e “insatisfatoria”, quando obtiver de 8 a 16 pontos. A classificacao
é feita por espécie, tamanho e qualidade. O pescado que ndo atingir uma pontuacao satisfatoria
sera descartado (SO Peixe, 2023). Ao utilizar uma tabela de avaliacdo das caracteristicas
sensoriais do pescado, a empresa demonstra um compromisso com a garantia da qualidade de
seus produtos, uma vez que a analise minuciosa das caracteristicas sensoriais permite identificar

possiveis problemas de deteriora¢do ou contaminacao.

Figura 11: llustracdo do formulario de avaliagdo das caracteristicas sensoriais de peixe utilizado pela Unidade
de Beneficiamento de Pescado “Sé Peixes” em Parintins.
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- Mole, enrugada,
ruptura 20

Fonte: extraido e adaptado de Sé Peixes (2023).

-

Cheiro

ol N

B Parede
Abdomen | ghdominal

Para melhor controle da temperatura, a matéria-prima deve ser mantida sob refrigeracdo
com gelo tipo escama. O verificador, ao avaliar a qualidade do peixe fresco, caso seja

identificado que o resultado final da pontuacdo esteja dentro do aceito, porém se houver
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qualidade duvidosa, devera ser devolvido para o fornecedor. Portanto, sua atencao, cautela e
consciéncia, sdo importantes para manutencdo do nosso padrdo de qualidade. Outro fator
importante que deve ser avaliado, é a analise para deteccao de parasitas, que deve seguir o plano
de amostragem conforme descrito no Programa de Controle de Parasitas no Pescado (S0 Peixe,
2023).

4.3.2 Transporte

Apos a classificacdo, o pescado € cuidadosamente acondicionado em monoblocos
limpos, tem a sua temperatura verificada, passam pelo processo de pesagem e em seguida, séo

encaminhados para o transporte que os leva diretamente para dentro da empresa.

O Manual de Autocontrole da Empresa - PAC (S6 Peixe, 2023), especifica que a
matéria-prima fresca que néo for absorvida imediatamente pela linha de beneficiamento, ficara
na camara de espera, mantida a temperatura entre 0°C a 5°C com gelo tipo escama, aguardando
0 momento de ser processado, para que o pescado recebido ndo tenha elevagdo de temperatura

e alteracdo na qualidade até entrarem na area de beneficiamento da unidade.

A cadmara de espera somente é utilizada quando ha um aumento do

recebimento do pescado, que acontece principalmente em época de safra,
durante a vazante e a seca da regido amazonica (S6 Peixe, 2023).

4.3.3 Area de Recepcdo/Lavagem:

Na area de Recepcdo/Lavagem, o processo de preparacdo da matéria-prima inicia-se
com a colocacdo dos produtos em um equipamento especializado de lavagem. Nesse
dispositivo, os peixes sdo submetidos a uma limpeza minuciosa através de esguichos de dgua
clorada, um método eficaz para assegurar a eliminacdo de possiveis contaminantes e garantir a
qualidade do produto. Apds passarem pelo cilindro de lavagem, a matéria-prima ¢é direcionada
até a linhas de beneficiamento (Figura 12). A lavagem é aplicada com o objetivo de deixar o
pescado limpo e remover as bactérias acumuladas. O funcionario responsavel pela lavagem
devera utilizar agua com cloro 5 ppm, ou seja, 5 mg de cloro para cada 1 litro de agua (LINS,
2010).
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Figura 12: Higienizagdo da matéria-prima através do cilindro de lavagem na érea de Recepcédo/Lavagem pela

Unidade de Beneficiamento de Pescado “Sé Peixes” em Parintins.
& I |

Fonte: arquivos do autor (6_24).

A agua de abastecimento e gelo sdo critérios essenciais e que merecem atencdo por
estarem presentes em toda a cadeia de producdo do pescado, tanto para manipulacdo e
processamento higiénicos, quanto para sua adequada conservagéo a fim de evitar com que este
constitua um perigo fisico, quimico ou bioldgico (Miranda, 2018). Se nao for produzido,
armazenado e manipulado corretamente, o gelo pode se tornar uma fonte de contaminacéo,

comprometendo a qualidade e a seguranga do pescado.

4.3.4 Barreira Sanitéaria

Localizada estrategicamente na entrada para o saldo de beneficiamento, a Barreira
Sanitaria desempenha um papel fundamental na garantia da seguranca e higiene dentro da
instalacdo (Figura 13). Nesse ponto de controle, os colaboradores sdo submetidos a alguns
procedimentos para garantir a prevencdo de contaminacdo e a manutencdo de padrdes
sanitarios. Segundo Cavalcanti (2019, p. 36), para a producdo de alimentos com seguranca e

qualidade é essencial que haja condi¢des higiénico-sanitarias adequadas.
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Figura 13: Barreira Sanitaria area destinada a controlar e minimizar o risco de contaminagdo e a introducéao de
agentes patogénicos nas instalacdes da Unidade de Beneficiamento de Pescado “S¢ Peixes” em Parintins.

Fonte: arquivos do autor (2024). |

Além de higienizarem suas botas por meio de escovacdes, os colaboradores séo
obrigados a lavar as mdos minuciosamente com sabonete antisséptico, seguido de secagem com
papel toalha. Para completar o processo, atravessam o pedildvio, um dispositivo que auxilia na
desinfeccéo adicional das solas dos calgados. Essas medidas sdo essenciais para evitar a
introducdo de agentes patogénicos e garantir a integridade dos produtos durante todo o processo
de beneficiamento. O cumprimento rigoroso desses protocolos demonstra 0 compromisso da
empresa com 0s mais altos padrdes de seguranca alimentar e a protecdo da saude dos

consumidores.

4.3.5 Saldo de Beneficiamento (Evisceragdo/Toalete):

Santos (2022, p. 18), afirma que o processo de beneficiamento exige um rigoroso
controle sanitario, avaliacdo de pontos criticos, destinacdo correta de residuos e aplicacdo de
boas praticas de fabricacdo para garantir um processo seguro e um produto final de qualidade.
Matsumura (2007), diz que o controle de qualidade é um conjunto de agdes, as quais sdo
caracterizadas por programar, coordenar e executar as atividades dentro da empresa, com a
finalidade de verificar todas as etapas de producdo de acordo com as especificaces que sdo

estabelecidas.

Na linha de beneficiamento, ocorre uma série de processos manuais essenciais para

preparar o pescado para 0 consumo. Lins (2010), destaca que o processamento preliminar de
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peixe geralmente consiste nas seguintes etapas: classificacdo, lavagem, descamagéo,

descabecamento, evisceragéo e filetagem (Figura 14).

Figura 14: Formas de processamento: (a) inteiro; (b) eviscerado e descabecado; (c) eviscerado, descabe¢ado e
sem nadadeiras; (d) cortado em postas ap6s descabecamento e evisceracao; () filés com espinhas; (f) filé sem
espinhas e com/sem pele.

Fonte: extraido e adaptado de Bykowski e Dutkiewicz (2024).

Apb6s a lavagem o pescado é conduzido para a linha de beneficiamento onde
inicialmente, as nadadeiras sdo removidas, seguida pelo descabecamento e descamacao do
peixe. Apds essa etapa, é realizada a evisceracdo (limpeza da cavidade celomatica), e a
escamacdo (em espécies de escamas), garantindo a remocéao de qualquer residuo indesejado e

ndo comestivel (Figura 15).

Figura 15: Chegada do pescado a linha de beneficiamento (A). processo de descabecamento e evisceragdo do
~ pescado (B e C).

o o

oo Ry Woares
Fonte: arquivos do autor (2024).

Essas etapas sdo realizadas manualmente pelos colaboradores da linha de

beneficiamento sobre mesas de ago inoxidavel ou aluminio, fazendo o uso de facas e/ou facGes
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do mesmo material sendo utilizando agua corrente clorada. Esse processo manual é
fundamental para garantir a qualidade e a seguranca dos produtos finais, preparando o pescado
de forma adequada para as etapas subsequentes de processamento e embalagem.

De acordo com Lins (2010) o processamento preliminar tem como objetivo a separacdo
parcial ou total das partes comestiveis das partes que ndo comestiveis. Esse processo geralmente
consiste nas seguintes etapas: classificacdo, lavagem, descamacdo, descabecamento,

evisceracao e filetagem.

Nas espécies pré-evisceradas a bordo (como os bagres), sdo recebidas somente sob
condic@es higiénicas sanitarias satisfatorias das embarcacdes. Os pescados que serdo
elaborados como “peixe congelado inteiro”, ao sairem da area de recepgdo/lavagem e
chegarem no saldo de beneficiamento, serdo acondicionadas em bandejas, que por sua
vez sdo colocadas em estantes e transportadas até o tdnel de congelamento (Sé Peixe,
2023).

Para a producdo de filés ou lombos de peixe, 0 processo comega com O
descabecamento, descamacao e evisceracdo do pescado. Para Lins (2010), o filé é um pedaco
de carne constituido pelo masculo dorsal e abdominal do peixe, caracterizando-se como um dos

produtos de peixe mais procurados no mercado varejista.

Os filés e lombos s@o manualmente separados usando facas de ago inoxidavel, lavados
em agua clorada e colocados em bandejas com gelo em escamas. Destaca-se que a retirada da
pele é feita também de forma manual, no entanto, utilizando maquinas para tirar peles de peixe,

facilitando e agilizado esse processo (Figura 16).

Figura 16: Pescado sendo resfriado apds a evisceracdo (A). Retirada da pele do pescado através de maquinas
especializadas (B e C).
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Ap0s isso, € feita uma inspecdo detalhada, chamada de toalete, onde os colaboradores
verificam e removem espinhas e pele dos filés. Amostras sdo coletadas para anélise de parasitas,
apos analise e aprovacdo, o produto é arrumado em bandejas plasticas e colocado em estantes
e conduzido ao tunel de congelamento. Esse processo garante a qualidade e seguranca dos
produtos (S6 Peixe, 2023). O cuidado com a procedéncia e manipulacdo do pescado desde o
momento da captura, € fundamental para evitar contaminagdes e garantir a qualidade do produto
final ao consumidor (Figura 17).

Figura 17: Filés de peixe sendo arrumados em bandejas (B e C). Bandejas com os filés armazenados nas
estantes (C).

Fonte: arquivos do autor (2024). "

Todos residuos solidos provenientes dessas operacdes sdo coletados em caixas
monobloco e transportados do saldo de beneficiamento até a area suja, passando pelo 6culo de
expedicdo de residuo, sendo armazenados na cdmara de residuos (So Peixe, 2023). A coleta e
o transporte adequados dos residuos provenientes das operacGes de beneficiamento sdo

essenciais para garantir a higiene e a seguranca das instalacdes.

4.3.6 Congelamento

O produto beneficiado, é transportado para um tunel de congelamento com ar em
conveccao forgada, mantido a uma temperatura entre -25°C e -35°C. Nesse ambiente, o produto
é deixado até que sua temperatura interna alcance -18°C. ressalta-se que o0s tlneis de
congelamento, possuem duas portas, uma para a entrada no saldo de beneficiamento e a outra
com saida direta para o saldo de embalagem (Figura 18).
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gelamento (A). Produto armazenad

¥

De acordo com Gomes (2018), o congelamento é um importante método de
conservacao, pois inibe totalmente ou pelo menos diminui a acdo prejudicial dos
microrganismos e das enzimas do pescado. Oliveira (2008), alerta que as temperaturas de
armazenamento entre -30 e -40 °C podem causar alteracbes marcantes no sabor e na cor do
peixe, e mesmo 0 armazenamento contando com as melhores condi¢Ges possiveis, ainda

poderdo resultar em alguma perda da qualidade.

4.3.7 Glaciamento:

Apds o congelamento é realizado o glaciamento dos peixes, onde estes sdo submergidos
em uma mistura de 4gua com gelo por volta de 0°C durante 10 segundos num tanque de aco
inoxidavel, sendo capaz de criar uma camada protetora de gelo que ajuda na preservacdo da
qualidade do produto. Essa rapida imersdo cria uma camada protetora de gelo ao redor dos
peixes, preservando sua textura. Essa técnica ndo s6 prolonga a vida atil do produto, mas

também mantém sua qualidade durante o armazenamento.

Os pescados congelados para elaboragdo de filé, lombo, cubos ou tiras, passam pelo
processo de glaciamento, onde esse processo complementa o congelamento, dando
uma prote¢do adicional ao pescado, evitando desidratacdo e oxidacdo lipidica, além
da perda de cor e pigmentacdo durante o armazenamento (So Peixe, 2023).

Ainda segundo o Programa de Autocontrole da empresa - PAC (S6 Peixe, 2023), é
realizado através do abastecimento de produtos na esteira especifica para glaciamento, que fica
localizado na sala de embalagem, dentro de um tanque de inox, com agua préximo a 0°C

(resfriado com gelo tipo escama), permanecendo por aproximados 10 segundos, posteriormente
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sera direcionado para o tunel de secagem, permanecendo por aproximadamente 15 minutos,

posteriormente os produtos passam a ser classificados, embalados e rotulados.

4.3.8 Embalagem:

O setor de embalagens é um ambiente, situado logo apds os tuneis de congelamento,
estrategicamente, para evitar a quebra da cadeia de frio. Os produtos sao retirados das bandejas
e colocado dentro de embalagem primaria (saco de polietileno), seguidos de embalagem

secundarias (sacos de polipropileno “rafia laminado”, caixa de papeldo ou isopor) (Figura 19).

Figura 195‘Produto em embalagem primaria (A). Produto em embalagem secundaria (B).
|\ =3 o ) i g f‘ G i —_— — 2
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Fonte: arquivos do autor (2024).

O tipo de embalagem utilizado, vai depender do produto e do destino, sendo
posteriormente comercializado. Estas embalagens séo identificadas através de rotulo, contendo
nome da espécie, tipo de produto, data de fabricacdo, peso liquido e validade, dentre outras
informagdes necessarias, conforme legislacdo especifica. Em seguida as embalagens sé&o
fechadas com maquina de costura se for saco e as caixas de papeldo/isopor através da maquina
de arquear, as embalagens de polietileno sdo lacradas com seladora ou maquina a vacuo (Sé
Peixe, 2023).

4.3.9 Pesagem:

Apds o processo de embalagem dos produtos, estes sdo pesados em balancas aferidas e

calibradas, garantindo precisdo nos registros de peso. Dependendo da espécie do produto, o
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peso liquido € anotado na embalagem manualmente, ou podem ser utilizadas etiquetas adesivas

com informacgdes impressas, agilizando o processo (Figura 20).

Figura 20: Pesagem

dos produtos na Unidade de Beneficiamento de Pescado.

= A T

Fonte: arquivos do autor (2024).

4.3.10 Armazenamento:

Apos a conclusdo do processo de embalagem, os produtos sdo encaminhados para a
camara de armazenamento, onde sdo cuidadosamente mantidos até serem expedidos (Figura
21). As embalagens seguem para a camara de armazenamento, cuja temperatura varia entre —
18°C a — 25°C, sdo empilhados sobre estrados plasticos, formando lotes por espécie e tamanho
com uma distancia de 30 cm das paredes, 60 cm do teto e 50 cm entre os lotes, para permitir a
circulacdo do ar frio e conservacao da temperatura de todo o estoque, respeitando o principio
“PEPS — Primeiro que Entra, Primeiro que Sai” (S6 Peixe, 2023).

Figura 21: Produtos embalados e armazenados na cdmara de armazenamento na Unidade de Beneficiamento de
Pescado.
B

— h,_"

Fonte: arquivos do autor (2024).
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4.3.11 Expedicao:

O produto final, pronto para comercializa¢do, tem como destino principal o0 mercado
nacional. Os produtos sdo transportados em caminhdes/carretas frigorificas, sob temperatura
controlada inferior a -18 °C em condic¢®es satisfatorias para ndo comprometer a qualidade do

produto.

Antes de iniciar a expedicdo dos produtos, o bad da carreta é inspecionado para verificar
as condicOes de atendimento quanto as normas de Boas Praticas. Em seguida, os produtos sao
retirados da camara de armazenamento, pesados e embarcados nas carretas frigorificas (figura
22). A temperatura da cdmara frigorifica da carreta € anotada para controle da qualidade do

produto ao ser aberta e ao ser fechada (S0 Peixe, 2023).

Figura 22: porta destinada a expedicéo (A). Carretq frigorifica acop@\a na porta destinada a expedicéo (B).

Fonte: arquivos do autor (2024).

4.3.12 Residuos

Os residuos do processo de beneficiamento de pescado, se ndo tratados corretamente,
prejudicam o solo, agua e vegetacdo, resultando em danos para a fauna, flora e comunidades
locais. Na empresa, 0s residuos solidos provenientes das atividades no saldo de beneficiamento

sdo coletados e transportados até a area suja, sendo armazenados na cadmara de residuos.

Diariamente é gerado grande quantidade de residuos sélidos organicos, pela
agroindustria de beneficiamento de pescado, e esses residuos sdo enquadrados, em residuos

solidos da classe I, como por exemplo a pele, escamas e carcacas ou espinhacos (Caxeixa,
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2019). Sendo assim, os residuos da indUstria de beneficiamento de pescado tém potencial para

serem reaproveitados de varias maneiras, evitando descartes inadequados.

No Programa de Autocontrole - PAC (S6 Peixe, 2023), diz que os residuos solidos
provenientes das etapas de processamento do pescado sdo recolhidos manualmente em caixas
monobloco de cor vermelha e preta, por colaboradores destinados para tal fim, acondicionados
preferencialmente em sacos de rafia e alocados em um local isolado na area externa denominada
camara de residuos. Sdo coletados e acondicionados diariamente no periodo da manha e tarde,
assim, os residuos coletados sdo destinados ao processamento de compostagem na empresa
Fertsolo. Existem vérias opcOes sustentaveis para lidar com os residuos da industria pesqueira.

Cabe a empresa avaliar qual a melhor alternativa para o descarte responsavel desses residuos.



59

CONSIDERACOES FINAIS

A pesca nasce juntamente com a cultura ribeirinha e se desenvolve como um dos
principais meios de subsisténcia dos povos originarios, ao lado, da agricultura. A pesca nos
tempos modernos se tornou uma importante fonte de renda para populagéo ribeirinha e um

negocio lucrativo para os empresarios que investem na compra e venda do produto.

E notorio que os dados obtidos nas visitas correspondem com o protocolo adotado pela
empresa em suas normativas técnicas. A empresa se empenha em selecionar, da melhor forma,
0s espécimes para venda e consumo, sendo selecionados logo na chegada verificando os
aspectos de armazenamento no transporte e caracteristicas que indicam se 0 peixe esta em
condi¢Oes de venda e lavados com agua clorada (processo usado em varias etapas). Logo em
seguida segue para a linha de producéo, onde sera selecionado, tratado (retirada de escamas,
visceras, etc), embalado e armazenado, pronto para a dispersao. Confrontando as atividades
executadas com o protocolo técnico das empresas, pode-se dizer que a Unidade de
Beneficiamento de Pescado “Sé Peixes” passa confiabilidade no produto que entrega, sendo

qualificada os dados obtidos nesta pesquisa.

O processamento do produto para a venda e exportagdo é bem roteirizado e devidamente
organizado, garantindo qualidade e confiabilidade. A renda geral oriunda da venda dos peixes,
gira milhdes na economia local durante o ano, sendo um fator importante do PIB da cidade.
Devido a essa importancia comercial, despertou um olhar cientifico, que levou ao
desenvolvimento do trabalho em questdo, a tabulacdo dos dados mostra uma rica
comercializacdo de peixes regionais e também a nivel nacional se mostrando como um

potencial pilar para a exportacdo de produtos.
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APENDICE 1 - QUESTIONARIO PARA OBTENCAO DE DADOS NA EMPRESA

UNIVERSIDADE DO ESTADO DO AMAZONAS - UEA

~—
U—EA CENTRO DE ESTUDOS SUPERIORES DE PARINTINS - CESF . & _
UNIVERSIDADE g
DO ESTADO DO ~ ‘ { ‘if
AMAZONAS LICENCIATURA EM CIENCIAS BIOLOGICAS A

QUESTIONARIO

1 — Quais as espécies de pescado comercializadas no frigorifico?

2 — Qual a quantidade de pescado comercializado no frigorifico?

(por espécie e no periodo sazonal)

3 — Qual a origem do pescado?

4 — Qual o destino final do pescado?

5 — Qual ou como é feito o processo de conservacao, armazenamento e analise de qualidade do

pescado no frigorifico.

*buscar dados com o0s responsaveis, se possivel anotacGes e planilhas.

Parintins - AM

2023



ANEXO 1-DOCUMENTO DE AUTORIZACAO DA PESQUISA NA UNIDADE DE
BENEFICIAMENTO

Oficio S/N — CESP/UEA - 2023
Parintins, 07 de agosto de 2023.

DE: Prof. Dr. Adailton Moreira da Silva
Professor e orientador de TCC do Curso de Ciéncias Biolégicas— CESP/UEA

PARA: Sr. Samuel Wilson Mathias
Administrador e proprietario da JM de Souza Comércio de Pescados LTDA.

ASSUNTO: Solicitag@o de autorizagéo e fornecimento de dados referentes a comercializagio
€ armazenamento de pescado em Parintins para 0 TCC do académico Luciano Batista Canto.

Prezado,

Devido a necessidade de realizar pesquisas referentes a ‘comercializacio e
armazenamento de pescado em frigorificos de Parintins’ para o Trabalho de Conclusio de
Curso do académico Luciano Batista Canto, curso de Licenciatura em Ciéncias Biolégicas,
Universidade do Estado do Amazonas, sob minha orienta¢fio, venho por meio deste solicitar
autorizagdo para que o mesmo possa realizar suas pesquisas através de observacgido in /oco,
entrevista e aplicagcdo de questionario sobre o tema. Assim como, solicito que nos forneca
dados, através de planilhas, se possivel, sobre os tipos, a origem. local de captura, a
quantidade, época, destino final e as formas de armazenamento do pescado que esta

institui¢do comercializa.

Reitero que estes dados s3o somente para pesquisa académica do TCC(do referido
aluno e que nao havera 6nus para a empresa. A privacidade dos sujeitos € da empresa sera
respeitada, ou seja, o nome ou qualquer outro dado ou elemento que possa, de qualquer forma
identifica-los, serda mantido em sigilo. Bem como. é garantido o livre acesso a todas as
informagdes e esclarecimentos adicionais sobre o estudo. Ao nos autorizar, apés compreender
a natureza e o objetivo deste estudo, estard manifestando o livre consentimento em participar
com total ciéncia de que ndo ha nenhum valor econdmico, a receber ou a pagar, pela

participagao. E desde ja agradego por sua colaboragio.

Atenciosamente,

/ /‘/?/‘ N2~ )A —l/~ =
‘ Prof Dr Adailton Moreira da Silva
Professor do Curso de Ciéncias Biologicas — CESP/UEA
Coordenador do Nucleo de Pesquisa e Biologia Aquatica e Recursos Pesqueiros — NPBIO
Cel 092 991759689 email amdsilva@uea.edu.br
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ANEXO 2 - DADOS OBTIDOS NA SEMPA

58 a V ESTADO DO AMAZONAS
{w PREFEITURA MUNICIPAL DE PARINTINS
- .n\g: SECRETARIA MUNICIPAL DE PECUARIA, AGRICULTURA E ABASTECIMENTO

CNPJ:04.329.736/0001-69
ATIVIDADES GERAIS DAS COORDENADORIAS DA SEMPA

Coordenadoria Municipal de Pesca e Aquicultura: a cadeia produtiva da pesca artesanal que
envolve pescadores artesanais, frigorificos filetadores de pescado, contribui
consideravelmente com a economia do municipio de Parintins ao injetar um grande volume
financeiro de forma socialmente bem distribuida, tais acdes alavancam a economia do
municipio. Os nimeros de producdo ndo eram computados pela economia do municipio e
passavam despercebidos ao poder publico.

Graéfico 3: Percentual em R$ do setor primério na economia anual do municipio
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Fonte: SEMPA 2023
Tabela 5: Quantidade de pescado nos frigorificos
TABELA DE COMERCIALIZACAO FRIGORIFICOS
ESPECIE UNIDADE QUANTIDADE VALOR UNITARIO TOTAL
Jaraqui Tonelada 9828 6,00 58.968,00
Pescada Tonelada 14840 7,00 103.880,00
Aruana Tonelada 59034 6,50 383.721,00
Tucunaré Tonelada 16163 7,00 113.141,00
Tamba ui Tonelada 6000 7,00 42.000,00
Pirarucu Tonelada 35000 8,50 297.500,00
Curimatd Tonelada 46803 6,50 304.219,50
Pacu Tonelada 77475 7,00 542.325,00
Sardinha Tonelada 28021 6,00 168.126,00

19

Rua Paes de Andrade, n° 749, Centro, CEP: 69.151-200
E-mail: sempa@parintins.am.gov.br

Parintins, Amazonas



ﬂ @*"* «%"",
T ~ %
§ ﬁ%% ESTADO DO AMAZONAS {(:_.. 5 ; 75
%‘fwﬁ SECRETARIA MUNT('EIEZEIEER:EESAN;?E 22%?0%?3‘5“;2]: ABASTECIMENTO %EMPA
CNPJ:04.329.736/0001-69
Aracl Tonelada 38423 3,00 115.269,00
Cara-acu Tonelada 5000 2,50 12.500,00
Surubim Tonelada 50000 10,00 500.000,00
Charuto Tonelada 25000 8,00 200.000,00
Mapara Tonelada 300000 3,00 900.000,00
Pirapitinga Tonelada 1027 7,00 7.189,00
Pirarara Tonelada 18000 5,00 90.000,00
Jau Tonelada 7000 5,00 35.000,00
Filhote Tonelada 8000 9,00 72.000,00
Dourado Tonelada 10000 9,00 90.000,00
Piramutaba Tonelada 50000 2,00 100.000,00
Bocudo Tonelada 5000 2,00 10.000,00
Piranambu Tonelada 2000 2,00 4.000,00
TOTAL R ey 040149.838,500 SRR
Fonte: SEMPA 2023
Grafico 4: Percentual de Quantidade de pescado_e comercializagdo
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Fonte: SEMPA 2023

Do quantitativo de R$ 900.000,00 (novecentos mil reais), a venda de mapara representam 22%,

pact 13% surubim 12%, séo respectivamente analisados no grafico 4. Coordenadoria Municipal de Logistica

e Infraestrutura. No ano de 2023 a SEMPA por meio do programa municipal de mecanizagdo agricola

mecanizou 374,5 hectares, sendo 17,9 hectares para a agricultura familiar que representam 16 agricultores

familiares e 348,5 hectares para a recuperacdo de pastagens, na zona periurbana de Parintins e regido do Caburi

representando um montante de 30 pecuaristas. Ressaltamos que as areas mecanizadas contaram com a presenca

de um técnico pertencente & secretaria de producéo. No que diz respeito a servico de rogagens foram 103,4 ha,

0 maior destaque € para a parceria com a administracdo do aeroporto Julio Belém servi¢o executado na area

de seguranca aeroportuéria, que é uma recomendac¢do da Agencia Nacional de Aviagdo Civil —~ANAC tabela

06, grafico 05.
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