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RESUMO

Este trabalho objetivou saber se os pescados que abasteciam a grande Belém através do Mercado de Peixe do Ver-o-Peso estavam de acordo com especificações sanitárias para comercialização e consumo, exigidas pelo RIISPOA (Regulamento da inspeção industrial e sanitária de produtos) em Belém do Pará. Para esse estudo foram elaborados 60 formulários por acadêmicos do curso de Engenharia de Pesca da Universidade Federal Rural da Amazônia – UFRA durante o mês de setembro de 2016. Os formulários eram preenchidos após a análise sensorial dos produtos expostos pelos mercantes em comércio em cada banca, onde cada espécie era analisada criteriosamente, em seguida, os dados eram tabulados e submetidos a cálculos de análises percentuais em planilha eletrônica com o software Microsoft Excel® 2016. 
Os resultados mostraram apenas 56 bancas estavam comercializando, e que do total de pescados analisados 53% possuíam superfície corporal limpa, 50% continha brilho metálico, 45% haviam olhos transparentes e brilhantes, 40% estavam com coloração das brânquias vermelhas e brilhantes, 66% não apresentaram impressão duradoura após pressão com os dedos, 63% tinham resistência a movimentos provocados, 60% possuíam carne com consistência elástica. Sendo assim, grande parte das espécies de peixes ofertadas pelos comerciantes estavam aptas parar comercio e consumo, visto que os peixes inadequados eram descartados diariamente pelo administrador do estabelecimento com intuito de manter um padrão ideal de qualidade dos peixes comercializados.  
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