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RESUMO

A qualidade de vida tém sido um dos topicos mais evidentes na populagcdo mundial,
com a elevacéao da procura por fontes de proteina animal saudaveis, como o pescado.
Nesse contexto, o presente estudo buscou caracterizar a comercializacdo no Mercado
Municipal de Chapadinha, leste Maranhense. Para atingir essa finalidade, foram rea-
lizadas entrevistas semiestruturadas que exploraram a origem dos peixes e aspectos
quali-quantitativos das espécies comercializadas no periodo de setembro de 2017 a
setembro de 2019. A partir da analise dos dados coletados do pescado comercializa-
do, observou-se que a média mensal da biomassa ofertada foi de 15.181,7 kg+2.825,9
kg, enquanto a média mensal da biomassa comercializada foi de 11.448,1 kg+1.519,9
kg. Em contrapartida, a média mensal da biomassa ndo comercializada foi de 3.733,6
kg, o0 que representou aproximadamente 24,5% da biomassa ofertada, com maior valor
no més de novembro. Foram registrados 65 morfotipos de peixes pertencentes a 27
familias distribuidas em nove ordens, destas, Characiformes e Siluriformes foram os de
maior riqueza. As espécies mais frequentes foram o tambaqui (50%) e o piau de coco
(13%). O comércio do pescado sem conservagéao foi predominante (51,9%), seguido do
pescado conservado e exposto em gelo (42,2%). A oferta e diversidade de peixes no
mercado municipal de Chapadinha sao influenciadas por aspectos culturais e periodo de
defeso, dessa forma, possivelmente os pescados produzidos em pisciculturas tiveram
importancia para o suprimento das demandas do MMCHA.

Palavras-chave: Cadeia Produtiva, Pescado, Variedade Ofertada.
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B INTRODUGCAO

O pescado é um produto relevante no setor alimenticio devido suas caracteristicas
nutricionais, como a disponibilidade de vitaminas, acidos graxos e proteinas, sendo inse-
rido na dieta de populac¢des de diferentes culturas e paises (SARTORI; AMANCIO, 2012;
FIGUEIRO et al., 2014).

A ingestao de alimentos saudaveis como forma de obter qualidade de vida tem levado
muitas pessoas a recorrerem ao consumo de peixes, principalmente pelos beneficios a sau-
de, o que tende a induzir o maior consumo de pescado e a alterar os habitos alimentares da
populacédo mundial (FIGUEIRO et al., 2014). Segundo a Organizacao das Na¢des Unidas
para a Agricultura e Alimentacéao - FAO (2020), o consumo de peixes apresentou aumento
de 3,1%, superando o crescimento anual de 1,6% da popula¢cdo humana mundial, além de
se sobressair ao consumo das demais variedades de proteina animal.

No Maranhéo, a explorag@o pesqueira € realizada principalmente na forma artesanal,
mas o recurso pesqueiro tem se tornando limitado (KEFALAS, 2016). Pescadores artesanais
destacam que a diminuicdo de algumas espécies se deve a sobrepesca, mudancas am-
bientais e a introducao de espécies nao nativas que desequilibram as comunidades nativas
endémicas, principalmente em ambientes de aguas continentais (RODRIGUES et al., 2021).
Contudo, o Estado tem protagonizado ascensao na piscicultura brasileira, pois se encontra
na 52 posicao no ranking dos Estados brasileiros com maior producao de peixes a partir da
piscicultura e também como o 3° maior produtor de peixes amazdnicos do pais no ano de
2020 (PEIXE BR, 2021).

Contrastando com o potencial pesqueiro propiciado pelo extrativismo ou pelo cultivo,
a logistica de distribuicao & rudimentar, além de péssimas condicbes de comercializacéo
(PEREIRA et al., 2010). Normalmente, os peixes sdo comercializados nos locais de desem-
barque da pesca tradicional e as espécies de cultivo sdo comercializadas na propriedade
onde sao cultivadas, ou sao obtidos em locais desprovidos de estrutura adequada e condi-
¢cbes minimas de higiene, como em feiras livres e mercados improvisados (SANTOS, 2005;
SILVA et al., 2016; PAIVA et al., 2020).

Toda via, considerando a mudanga de comportamento mundial, que busca a quali-
dade de vida e o consumo de produtos saudaveis é fundamental conhecer a dindmica de
comercializacdo de peixes bem como as praticas de acondicionamento, origem do pescado,
variedade de espécies comercializadas, as quais poderao colaborar com as iniciativas de
ordenamento de politicas voltadas para o setor e para a integracdo de mecanismos que
garantam sua higienicidade. Dessa forma, o presente estudo objetivou analisar os aspectos
da comercializagéo de peixes do Mercado Municipal de Chapadinha, leste Maranhense.
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B METODOS
Area de estudo

O estudo foi realizado no setor de pescado do Mercado Municipal de Chapadinha
(MMCHA), localizado no centro do municipio, inserido na mersorregiao Leste do
Maranhao (Figura 1).

Figura 1. Localizagdo do Mercado Municipal no municipio de Chapadinha, regido Leste do Maranhdo.
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Coleta de dados

Os dados foram obtidos por meio de entrevistas semi-estruturadas aplicadas aos co-
merciantes, que buscou informagdes sobre a diversidade de espécies comercializadas, a
biomassa de peixes ofertada, biomassa de peixes comercializada (efetivamente vendidas
aos clientes), biomassa néo comercializada (refugo), a origem do pescado (cidade e estado)
e 0s métodos de conservacgao utilizados. As entrevistas foram aplicadas semanalmente ao
longo de dois anos de setembro de 2017 a setembro de 2019 no horario da realizagdo da
feira, precisamente nas manhas aos domingos.

Analise de dados

Os dados obtidos foram organizados em planilhas eletrénicas e posteriormente subme-
tidos a andlises estatisticas descritivas da biomassa de pescado. A partir disso, foi realizada
a construcao de graficos com as médias mensais de oferta e comércio do recurso pesqueiro,  §3
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0s percentuais das espécies de pescados ofertados foram calculados a partir da frequéncia
de ocorréncia, sendo consideradas as espécies com maior frequéncia de registro nas visitas.

H RESULTADOS E DISCUSSAO

Apoés a aplicagao de 107 formularios junto aos comerciantes do MMCHA, observou- se
que a média mensal da biomassa ofertada foi 15.181,7 kg+2.825,9 kg, enquanto a média
mensal da biomassa comercializada foi de 11.448,1 kg+1.519,9 kg. Em contrapartida, a mé-
dia da biomassa néo comercializada foi de 3.733,6 kg, 0 que representou aproximadamente
24,5% da biomassa ofertada (Figura 2), com maior expressividade no més de novembro,
apesar da menor biomassa ofertada.

Para o sucesso da comercializagao o recurso pesqueiro deve responder a determinadas
caracteristicas que sao avaliadas pelo consumidor, bem como, atributos especificos das espé-
cies, os valores comerciais que tendem a ser mais acessiveis nas proximidades dos centros
produtores de peixes, e valor agregado aliado as caracteristicas socioculturais e incentivos
ao consumo por meio de comunicacgao (SILVA et al., 2012; MENDONCA; LEWANDOWSK,
2017). Nesse sentido, os valores representados pela biomassa ndo comercializada (24,5%)
podem resultar tanto de algumas das questdes supracitadas quanto das condi¢cdes locais
de acondicionamento e higiene do préprio MMCHA.

Figura 2. Variagdo mensal da biomassa de peixes ofertada, biomassa de peixe comercializada e biomassa ndo comercializada
de pescado do Mercado Municipal de Chapadinha, regido leste do estado do Maranhdo.
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Foi observada a reducao nas médias de oferta e comercializacdo de pescado no
MMCHA entre os meses de novembro a abril, que possivelmente ocorre devido ao defeso.
Segundo o Ministério Publico do Estado do Maranh&o (2020), espécies extrativas como
piaus, flecheiras e outras, tem a pesca proibida, anualmente, em bacias hidrograficas do
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Estado a partir de 1° de dezembro a 30 de marco pela PORTARIA N° 85/03-N, de 31 de
dezembro de 2003. O defeso € uma normativa que proibe a pesca extrativa e intensifica a
fiscalizacdo para inibicao de pescarias no periodo que muitas espécies de valor comercial
estéo vulneraveis em fungéo do periodo reprodutivo (SILVA; SIEBERT, 2019).

De acordo com Cardoso (2001), a disposicao dos pescados nos grandes centros extra-
tivos tem reflexo direto na composicao disponivel para o comércio. Assim, a oferta extrativa
do setor de comercializacao fica sob a instabilidade da captura e a periodicidade do defeso.
Portanto, neste periodo a demanda por pescado no MMCHA foi suprida provavelmente por
pescado de cultivo.

Os elementos culturais de uma comunidade tém influéncia direta nos seus habitos
alimentares (LOPES et al., 2016). Os resultados aqui apresentados mostram que houve
maior oferta de pescado no mercado devido a Semana Santa, periodo que a comunidade
de Chapadinha tem o habito de consumir pescado, razao que motivou o0 aumento da média
mensal de comercializagao e a baixa biomassa de pescado nao comercializada entre os
meses de margo e abril.

No periodo estudado, a variedade ofertada nos boxes foi composta por 65 morfotipos
de peixes pertencentes a 27 familias distribuidas em nove ordens (Tabela 1). As espécies
dulcicolas estéo distribuidas em 22 familias referentes a sete ordens, destas, quatro ordens e
seis familias apresentaram morfotipos procedentes da piscicultura. Dessa forma, as espécies
dulcicolas no mercado superaram a oferta das espécies de peixes marinhos.

As ordens de maior riqueza de espécies foram Characiformes e Siluriformes, padréao
observado em ambas as ordens nas malhas hidrograficas nacionais e regido Neotropical
(ANDRADE et al., 2020). A ordem Characiformes apresentou 10 familias, foram destaque
Characidae e Serrasalmidae pela variedade de morfotipos presentes nos boxes, enquanto

a ordem Siluriformes apresentou seis familias, com destaque a familia Pimelodidae.
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Tabela 1. Lista de espécies comercializadas no MMCHA. Em que os morfotipos de piscicultura sdo destacado com (*).

RECURSO PESQUEIRO DULCICOLA

MORFOTIPO

FAMILIA

ORDEM

Piau de coco*

Piau de cheiro

Piau flamengo/ Piau de rabo vermelho

Anostomidae

Piau de vara

Carcunda

Pataca/ Pataquinha

Piaba

Characidae

Piaba dourada

Piaba rabo de fogo

Pirambeba

Piranha preta

Piranha vermelha

Pacu

Pact manteiga

Serrasalmidae

Tambaqui*

Tambatinga*

Tambacu*

Matrinxa

Piabanha*

Bryconidae

Jeja/ 16

Traira

Erythrinidae

Crumata/ Curimata

Jaraqui

Prochilodontidae

Branquinha

Jodo duro/ Tripudo

Curimatidae

Characiformes

Bicudo Ctenoluciidae
Gata/ Cachorra Cynodontidae
Flecheira Hemiodontidae
Cara
Cara agu

Jacundé/ Sab3o/ Lope

Cichlidae

Tilapia*

Tucunaré

Cichliformes
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RECURSO PESQUEIRO DULCICOLA

MORFOTIPO FAMILIA ORDEM
Cangati/ Anojado Auchenipteridae
Cascudo Callichthyidae
Guirre/ Quirre
Doradidae
Mandi cabega de cavalo
Boi de carro/ Bodd
Loricariidae
Cachimbo/ Viola
Panga/ Mandubé* Pangasiidae
Fio d’agua/ Mampara Siluriformes
Mandi bico de pato
Mandi branco
Mandi moela
Pimelodidae
Mandi Pintado
Mandi dourado
Pirard
Surubim
Tubi Rhamphichthyidae
Catana Gymnotiformes
Sternopygidae
Sarapo
Carpa Cyprinidae Cypriniformes
Pirarucu* Arapaimidae Osteoglossiformes
Corvina/ Curuvina Sciaenidae Perciformes

RECURSO PESQUEIRO MARINHO

MORFOTIPO FAMILIA ORDEM
Peixe Galo
Pilombeta/ Palombeta Carangidae Carangiformes
Xaréu
Garoupas Serranidae
Perciformes
Peixe pedra Synanceiidae
Pescadinha

Pescada Amarela

Pescada branca Sciaenidae
Pescada vermelha
Pescada de go
Serra Scombridae

Scombriformes

A partir dos dados sobre a ocorréncia e diversidade das espécies (Tabela 1), foi pos-

sivel estabelecer as espécies que durante o periodo tiveram maior frequéncia (Tabela 2).
Observou-se que os peixes dulcicolas normalmente capturados pela pesca artesanal pre-
dominaram quanto aos morfotipos, embora a maior frequéncia tenha sido de Tambaqui,
espécie mais produzida em piscicultura no estado.
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Tabela 2. Frequéncia total das variedades morfotipicas de peixes comercializados no MMCHA.

Recurso pesqueiro indice de frequéncia (%)

Tambaqui 50%

Piau de coco 13%
Piau de vara 8%
Flecheira 4%
3%

3%

Piau
Tilapia
Tambatinga 2%
Branquinha 2%
Fio d’agua 2%
2%
11%

100%

Mandi
Outros

Total

O peixe tambaqui foi 0 pescado mais frequente no MMCHA, representando cerca de
50% da composicéo comercializada. O respectivo montante é elevado para 52% quando
somado a ocorréncia dos hibridos (tambatinga e tambacu). Assim, a composi¢ao de peixes
no MMCHA normalmente apresenta espécies dulcicolas, sobretudo as produzidas em cultivo.

E possivel que os fatores associados as despesas de logistica influenciem na baixa
variedade de espécies marinhas disponiveis no mercado. Além disso, o repasse do custo de
transporte aos consumidores do municipio de Chapadinha pode refletir na comercializagéo
das mesmas. Por outro lado, h& nitidamente um fator cultural que prevalece na escolha por
peixes dulcicolas provenientes da pesca ou cultivo em detrimento das espécies marinhas.

O tambaqui foi também a espécie que apresentou as maiores frequéncias de ocorréncia
em todos 0s meses, principalmente em janeiro (80%) e dezembro (74%), provavelmente
pelo aumento da demanda por espécies de cultivo durante o periodo de defeso de espécies

locais na regiéao (Figura 3).
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Figura 3. Variagdo mensal das principais espécies de pescado comercializadas no MMCHA.
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Com relagcéo aos métodos de conservacgao aplicados no MMCHA, o comércio de pes-
cado sem conservacao foi predominante (51,9%), seguido do pescado conservado e exposto
em gelo (42,2%), enquanto a salga e congelados em freezer apresentaram menor frequéncia,
respectivamente 5,6% e 0,2% (Figuras 4 e 5).

Figura 4. Frequéncia dos métodos de conservagado aplicados do MMCHA.

100.,0%
90.0%
80.0%
& 70,0%
= 60.0% 51.9%
£ 50.0% 42,2%
g, 40,0%
& 30,0%
20.,0%
10,0% 5,6% 0.2%
0,0% —
Sem Gelo Salgado Freezer
conservacao

69

Engenharia de Pesca: aspectos tedricos e praticos - Volume 2



Figura 5. Métodos de conservagao do pescado no MMCHA. A - Conservagdo em caixas térmicas com gelo; B— Comércio
sem conservacado do pescado de cultivo; C — Conservagdo em sal.

O acondicionamento adequado do pescado € uma tarefa ardua e costuma ser mais
complexo do que parece, pois, a eficiéncia das técnicas de conservacao depende diretamente
da particularidade de cada espécie (CORREIA, 2018). A auséncia ou a utilizacéo inadequada
das técnicas de conservacao, a falta de higiene e 0 mau acondicionamento antecipam a de-
terioracéo do pescado e favorecem o aparecimento de Doencgas Transmitidas por Alimentos
ou DTA’s pela proliferacao de microrganismos que comprometem a segurancga alimentar
(SOARES et al., 1998; TEIXEIRA; GARCIA, 2014; MIRANDA; LENZ, 2021).

A salga é uma técnica de desidratacado do pescado, normalmente usada sobre o re-
fugo, para retardar o processo de decomposicdo (BOUDHRIOUA et al., 2009). Contudo,
0s peixes salgados sédo considerados como mais uma atracao do comerciante ao consu-
midor, mesmo que o consumidor sumariamente opte pelo pescado fresco (PINTO et al.,
2011). Em Chapadinha, a técnica da salga também é aplicada ao pescado que nao foi
vendido e segue em posse do comerciante, mesmo que a preferéncia dos consumidores
locais seja pelo pescado fresco.

Desta forma, 0 menor emprego da salga deve-se ao habito da comunidade, enquanto
a conservacao a partir do congelamento em freezer se deve ao alto custo. Por outro lado, a
vulnerabilidade social dificulta a pratica do congelamento em freezer ou refrigeracéo, visto
o alto custo financeiro decorrente da dificuldade de aquisicdo, manutencao, além disso, a
utilizacao de freezer potencializa o consumo de energia Schaeffer (2003). Assim, o freezer
nao consta como uma opc¢éo utilizada pelos feirantes de Chapadinha.
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Torna-se claro que o comércio de pescado sem conservagcao e a conservagao em
gelo, sao largamente aplicados por beneficiar a lucratividade do comerciante, ao passo que
responde as necessidades do consumidor pelo produto fresco. Contudo, é valido observar
as condicdes de higiene no manuseio do produto, pois embora sejam aplicados meios de
conservacgao, a falta ou as condi¢des higiénicas precarias do ambiente de comercializacao
também influenciam no fator de escolha do consumidor. Pois, o consumidor tende a buscar
o pescado em estabelecimentos que apresentem melhores condi¢coes na apresentagao dos
seus produtos, como as grandes cadeias supermercados.

Quanto a origem, os peixes comercializados no MMCHA foram procedentes de sete
estados, tendo o proprio estado Maranhao como o principal fornecedor com 70,5% de repre-
sentatividade, seguido pelo Para (17,5%) e Bahia (8,3%) (Figura 6). Os demais estados foram
Mato Grosso, Piaui, Santa Catarina e Tocantins que somaram juntos 3,6% no fornecimento.

Figura 6. Percentual de fornecimento dos Estados fornecedores dos peixes comercializados no MMCHA.
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O estado do Para é caracterizado como um dos maiores produtores pesqueiros do
Brasil, responsavel por 63% da producao pesqueira da regiao Norte do pais (SANTOS,
2005; SANTOS et al., 2018). Consiste em um centro de exploragao pesqueira de grande
importancia nacional e internacional que exploram cerca de 200 espécies para fins comer-
ciais (LUTZ et al., 2016), fato que pode justificar o grande volume de pescado proveniente
do Para comercializado pelos feirantes no MMCHA.

Por outro lado, 0 Maranhao é o terceiro maior produtor do tambaqui e seus hibridos no
Brasil (PEIXEBR, 2021). Assim, os peixes produzidos a partir da piscicultura disponibilizados
no MMCHA decorrem de fornecedores locais ou de outras mesorregides do Estado com
grande producéao, carater possivelmente vantajoso para quem revende devido a logistica
de fornecimento e ao tempo de transporte que alteram as propriedades organolépticas do

pescado e consequentemente a sua comercializagao.
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Assim, é explicada a maior frequéncia e comercializagao do pescado de cultivo que
apresenta qualidade preservada dos aspectos avaliados pelo consumidor no momento da
escolha e efetuagdo da compra. As caracteristicas mais comuns sdo o odor, textura da carne
e cor dos olhos e branquias.

Quando comparado a outros Estados, o0 Maranhao foi o0 maior fornecedor de pescado
para o MMCHA, com o fornecimento principal procedente de municipios localizados na
APA Baixada Maranhense (Tabela 3). Os municipios Arari (40,5%), Santa Inés (20,7%) e
Pindaré Mirim (11,6%), foram responsaveis por 72,8% do fornecimento de origem mara-
nhense para o MMCHA.

Tabela 3. Lista de municipios maranhenses fornecedores de pescado para o MMCHA.

Municipio Representatividade (%)
Arari 40,5%
Santa Inés 20,7%
Pindaré Mirim 11,6%
Miranda do Norte 8,8%
Sao Luis 7,3%
Vitéria do Mearim 6,1%
Lago-Agu 2,9%
Moncao 0,8%
Chapadinha 0,6%
Outros 0,8%
Total 100%

De acordo com o anuario PEIXE-BR (2020), o estado do Maranhéo € caracterizado
pelo comércio de peixes relativamente pequenos, permitindo pelo “encurtamento” do ciclo
produtivo maior participacdo de pequenos produtores. Este aspecto pode potencializar a
producéo em municipios como Chapadinha, responsavel por significativa producéo de pes-
cado cultivado na regiéo leste do Maranhao (SIDRA-IBGE, 2017).

No periodo de estudo, o municipio de Chapadinha produziu 364.250 kg em 2017,
273.292 kg em 2018 e 269.800 kg em 2019 (SIDRA-IBGE, 2020). Entretanto, embora a
producao do municipio tenha reduzido, ainda permanece com producao cosideravel, mesmo
qgue tenha aparecido discretamente no fornecimento do MMCHA. Outra possibilidade é que
o comércio de pescado cultivado em Chapadinha tenha clientes de outras localidades na
sua carteira e, portanto, o mercado interno necessita da contribuicdo de municipios mais
produtivos como os da Baixada Maranhense.

H CONCLUSAO

O MMCHA apresenta elevada diversidade de peixes ofertados para comercializacéo.

Contudo, a precariedade na manipulagéo do pescado resulta em um amplo volume residual
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nao comercializado. A variacdo quali-quantitativa na oferta do pescado é influenciada pe-
los aspectos culturais e pelo periodo de defeso, com o suprimento da demanda a partir do
comércio de peixes produzidos em pisciculturas. Dessa forma, € evidente a necessidade
do maior comércio dos peixes produzidos no proprio municipio, de modo que exista maior

movimentagao da receita proveniente deste comércio em Chapadinha.
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