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RESUMO

A feira livre no Brasil estd presente desde o periodo colonial, introduzida
pelos portugueses, sendo o modelo de mercado periédico mais antigo e
tradicional do pals, exercendo grande importancia no seu
desenvolvimento econ6mico, social e cultural. Por outro lado, apresentam
problemas sérios no armazenamento e conservacao dos produtos, o que
pode refletir diretamente na salde do consumidor e diminuir a procura
pelo produto. O pescado, por exemplo, trata-se de um produto altamente
perecivel, necessitando de condicdes sanitarias ideais em todo o processo
produtivo a fim de que seja oferecido ao consumidor um produto seguro e
de boa qualidade. O mesmo, vem a ser um dos produtos mais
comercializados nas feiras locais do municipio de Porto Grande - Amap4,
diante da crescente producao de peixes no estado. Em 2008, existiam
341 piscicultores ativos, de 2009 a 2010, a frequéncia foi de 269; em
2014 esse valor subiu para 777 produtores, desde entdo os resultados de
producdo tém crescido gradativamente. Nesse contexto, objetivou-se
caracterizar a comercializacdo do pescado nas feiras livres de Porto
Grande - Amapda. A pesquisa foi realizada Através de metodologia de
natureza quanti-qualitativa, incluindo pesquisa bibliografica e de campo,
compreendendo as quatro feiras livres situadas no municipio de Porto
Grande - Amapa. Foram caracterizadas nas feiras, as condicdes fisicas e
higiénico-sanitdrias do local de venda como: higienizacdo, quais as
espécies de peixes comercializadas, a maneira de conservacdo do
produto, a manipulacao utilizada no pescado. A pesquisa ocorreu através
de observacdo e aplicacdo de Check lists. Apdés a aplicacdo dos
guestiondrios, os resultados foram analisados através de estatistica
descritiva, revelando que parte dos produtos designados frescos nao se
apresentavam acondicionados em gelo como exige o Regulamento de
Inspecao Industrial e Sanitadria de Produtos de Origem Animal. Foram
observados feirantes usando cabelos compridos e sem protecdo, além de
aspectos como maos sujas, unhas esmaltadas e cumpridas. Nenhum dos
feirantes encontrou-se uniformizado, como recomenda a Resolugcdo da
Diretoria Colegiada n2 275, além de feirantes que manipulam o produto e
simultaneamente, dinheiro, alimentos, caixas e utensilios ndo realizando a
higiene e antissepsia das maos ao manusear o pescado. Em todas as
feiras livres visitadas, os préprios feirantes cuidavam da higienizacao do
local de venda, porém nao foi observado a utilizacao de luvas por nenhum
deles. Observaram-se como mais bem comercializadas, as espécies acara,
pirapitinga e tamuata, resfriados e/ou frescos, sendo que 100% dos

1 |nstituto Federal do Estado do do Amapéa - Campus Porto Grande, alerrandro.magalhaes.as@gmail.com
2 |nstituto Federal do Estado do do Amapé - Campus Porto Grande, alyne.lima@ifap.edu.br
3 Instituto Federal do Estado do do Amapé - Campus Porto Grande, charles.cb802@gmail.com



feirantes, encontraram-se higiénico-sanitariamente, inadequados quanto a
maneira de tratamento dos peixes, além das vestimentas irregulares.
Dessa forma, o consumidor tem por dever atentar-se a informacoes
esséncias como: origem do produto, maneira de conservacao,
higienizacdao que é feita no local de venda, além dos os cuidados
necessdrios no momento de preparo, evitando assim, ingestdo de
alimentos contaminados.

PALAVRAS-CHAVE: Ciéncia e tecnologia de produtos de origem animal, Feira livre
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