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DRESENTACAQ

Na regiao Amazonica, 0 peixe € um lmportante
alimento na dieta da populacao, alem de ter valor
cultural e econémico. Ao longo dos anos, a pres-
sao de pesca levou muitas especies a se tornarem
escassas, havendo a necessidade da definicao de
medidas restritivas para manutencao dos esto-
ques pesqueiros. Nesse contexto, inclui-se o pira-
rucu (Arapaima gigas), que € um peixe considerado
nobre e de alto valor de mercado na Amazonia.




A partir da adocao de medidas restritivas e do estabelecimento do tamanho
minimo de captura do pirarucu, o manejo da espécie tornou-se uma alter-
nativa economica para os pescadores. Atualmente, eles o utilizam de forma
ordenada e responsavel, o que tem garantido a manutencao dos estoques e,
consequentemente, a geracao de beneficios ambientais, econdémicos e so-
ciais. Todavia, alguns procedimentos entre a captura e a comercializacao
ainda precisam ser melhorados, de modo a contribuir para que esta produ-
cao atenda as exigéncias do mercado nacional.

Nesse sentido, esta cartilha se propoe a orientar pescadores e técnicos sobre
as boas praticas de manipulacao do pirarucu, durante a pesca e o pré-be-
neficiamento do pescado nos flutuantes de recepcao, ajudando a melhorar
a conservacao, a durabilidade e a qualidade do produto. A partir da adocao
de medidas simples, € possivel garantir um produto com boa qualidade que
pode ser o diferencial na negociacao.

Boas praticas de manipulacdo do Pirarucu
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O pescado é um alimento altamente pe-
recivel, ou seja, pode estragar facilmen-
te. Por isso, durante a pesca e a etapa de
manipulacao, é necessario adotar cuida-
dos higiénicos e de conservacio para ga-
rantir a qualidade adequada ao consumo
humano. A preocupacao se torna maior
em se tratando do pirarucu, por ser um
peixe carnivoro de grande porte que che-
ga a medir 3 metros de comprimento € a
pesar até 200 kg e cuja captura ainda é
bastante artesanal.

IXE, PIRARUCU

O pirarucu, assim como outros peixes, tem
seu valor nutritivo associado as condicoes
da qualidade de seu frescor e a determina-
dos fatores, especialmente a temperatura.
E por isso que, no manejo dessa espécie, a
principal recomendacao € diminuir o tempo
entre a captura e o resfriamento. Entretanto,
ha toda uma preocupacao com a origem do
peixe, a forma de captura, os cuidados higié-
nicos das pessoas e dos locais de manipula-
cao, a estocagem correta durante o proces-
samento e a comercializacao.



BOAS PRATICAS DF MANIPULACAO (BPM)

As BPM sao praticas de higiene que devem
ser internalizadas pelos pescadores e mani-
puladores desde a pesca (captura) até a venda
ao consumidor. O objetivo das BPM ¢€ evitar a
ocorréncia de doencas transmitidas pelos
pescadores ao pescado e fazer com que o ali-
mento Sse Conserve por mais tempo.

De acordo com o Ministério da Saude, as boas
praticas de manipulacao ou fabricacao sao
normas e procedimentos para atingir um
determinado padrao de identidade e quali-
dade de um produto e/ou servico na area de
alimentos, cujas eficacia e efetividade devem
ser avaliadas por meio da inspecao e/ou in-
vestigacao (BRASIL, 1993; 2004).

Todos os estabelecimentos que trabalham com a recepcao, manipulacao, processamento
e transformacao de produtos de origem animal devem seguir normas estabelecidas no

Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA
(BRASIL, 1997).

Para o peixe, especificamente, ainda existe o
Regulamento Técnico de Identidade e Quali-
dade de Peixe Fresco (inteiro e eviscerado),
que regulamenta a manipulacdo e o proces-
samento desse importante produto de origem
animal (BRASIL, 1997).

Os entrepostos de pescado que realizam o be-
neficiamento desses alimentos estao sujeitos a
obediéncia de tais normas para o seu funciona-
mento. Entretanto, nas areas de manejo do pi-
rarucuy, localizadas em &reas rurais de varzea,
as unidades de beneficiamento nao apresen-
tam os padroes convencionais, diferenciando-
-se dos entrepostos de pescado localizados nas
grandes cidades.

Na pesca do pirarucu com plano de manejo
licenciado, a manipulacao do peixe acontece
em um flutuante de madeira e se caracteriza
como um pre-beneficiamento da matéria-pri-

ma, visto que inicia com a recepcao do peixe
apos a pesca, seguida da evisceracao e termi-
na com seu resfriamento nas caixas isotérmi-
cas com gelo dos barcos transportadores. Os
flutuantes estao, em sua maioria, localizados
a varios quilémetros dos centros urbanos de
comercializacado do pirarucu inteiro ou das
industrias processadoras, o que dificulta a lo-
gistica comercial e contribui para a elevacao
dos custos de producao.

Ainda que produzir nestas condicoes seja um
enorme desafio, a preocupacdo com a qua-
lidade do pirarucu deve estar presente nas
orientacoes técnicas e na acao dos grupos de
manejo. Neste sentido, apresentamos algu-
mas estratégias para evitar a contaminacao e
as perdas economicas e, ainda, promover um
ambiente de manipulacao higiénico e seguro
para obtencao de um alimento com maior du-
rabilidade e qualidade.

Boas praticas de manipulacdo do Pirarucu
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\amos entender melhor!

Boas praticas de manipulacdo sao praticas
de higiene que devem ser adotadas pelos ma-
nipuladores do pirarucu, ou seja, por quem
esta em contato direto com o peixe durante
as etapas de pesca e de pré-beneficiamento.
Logo, o MANIPULADOR ¢ toda pessoa res-

E 5O lembrando
que o consumidor
final também é
manipulador!

ponsavel pelo manuseio do produto na sua
captura, transporte, pré-beneficiamento e
comercializacao. Portanto, o pescador, o con-
dutor, o eviscerador, o pesador, o lacrador e o
gelador sio MANIPULADORES.



POR QUE SE PREOCUPAR COM AS BPM?

Todos querem consumir um alimento de qualidade!

O mercado esta cada vez mais exigente e as pessoas estao cada vez mais pre-
ocupadas com o que estao comendo. A legislacao, por sua vez, também esta
cada vez mais rigorosa e exigente com o padrao de qualidade dos alimentos.
Nesse sentido, é preciso ficar atento as mudancas, valorizando o produto re-
gional, o peixe da Amazonia.

" As adaptacoes tornam-se necessarias e buscam solucdes acessiveis!

Para oferecer um peixe de qualidade, que possibilite a obtencdao de melhor
preco, deve-se obedecer a legislacao e atender as exigéncias do mercado, fa-
zendo com que o pirarucu oriundo de um sistema em regime de manejo se
‘torne cada vez mais competitivo.

0 PIRARUCU VAI LONGE E PODE IR MUITO ALEMI

O pirarucu que sai das areas em regime de manejo sustentavel da regiao~
~amazonica esta atingindo cada vez mais mercados, e o modo do manejo pode
~se tornar uma importante propaganda para os consumidores.

No manejo sustentavel, oferecer um produto de qualidade ¢ sinénimo de um
bom trabalho e organizacao de todo o grupo envolvido, o que garante o reco-
nhecimento, pois é aimagem da organizacao dos pescadores que sensibiliza
os consumidores!

ApoOs sua captura, o pirarucu € levado ate o flutuante de pre-beneficiamento,
‘que ¢ o local destinado a sua recepcao, lavagem, evisceracdo, monitoramen-
to, para seguir ao resfriamento. No local, devem ser adotados todos os cuida-
—dos de higiene necessarios com vistas a evitar a sua contaminacao.

Até a entrega da producao ao comprador, é responsabilidade dos manejado-
res (manipuladores) evitarem a contaminacao. Todavia, vale ressaltar que
o comprador também deve zelar pela qualidade do produto até chegar ao
consumidor final.




Contaminacdo do Pirarucu

CONTAMINACAQ, 0 QUE F ISS0?

Contaminacao ¢ quando um produto, por
exemplo, o pirarucu, apresenta algum material
ou organismo que nao pertence a sua natureza
e que pode comprometer a sua qualidade, po-
dendo prejudicar a saude de quem consome.

E facil reconhecer quando um pescado
esta estragado!

Ele costuma ter cheiro ruim, gosto e aparéncia

Ent3o so é possivel
combater esse inimigo
invisivel adotando
estratégias de higiene e
as tais das boas praticas
de manipulacdo.

diferentes de um pescado fresco. Mas fique
atento! O pescado contaminado, na maioria
das vezes, tem aparéncia normal, mas pode
fazer muito mal para quem o consome.

So é possivel confirmar se um pescado esta
contaminado fazendo andlises em laborato6-
rio, pois existem algumas contaminacoes que
nao sao visiveis a olho nu. Sao os microrga-
nismos. E é ai que mora o perigo!




QUAIS MEDIDAS DEVEM SER TOMADAS PARA EVITAR A CONTAMINACAQ?

E bom saber que alguns fatores podem afetar
a qualidade do pescado e varias medidas im-
portantes podem ser facilmente adotadas.

Assim, fique atento, em primeiro lugar, a es-
colha do apetrecho de pesca a ser utilizado na
captura do pirarucu. Deve-se fazer uso de um
tipo de apetrecho adequado, que cause me-
nor estresse possivel ao pirarucu, como por
exemplo, as redes, evitando ao maximo o uso
de arpoes.

Lembre-se! Caso o pirarucu se debata ten-
tando se libertar da rede de pesca ou morra
agonizando com o uso de arpoes, ele libera
substancias que ocasionam a deterioracao
mais rapida e intensa de sua carne.

Deve-se evitar que o pirarucu se debata ou
agonize por muito tempo!

O tempo de exposicao do peixe ao ambiente
apos a captura deve ser o MENOR POSSIVEL.

EXISTEM TRES TIPOS DE CONTAMINACAO!

I

Contaminacao fisica:

Espinha de outro peixe, osso, plastico, linha
de rede, fragmentos de madeira ou aco (pre-
go, arame, parafuso, anzol), insetos (mosca,
besouro, barata, etc.), cabelo, unhas, caco de
vidro, pedra, entre outros.

0 uso do gelo é fundamental para a preser-
vacao da qualidade do pirarucu!

No flutuante de pré-beneficiamento, € impor-
tante realizar a lavagem do peixe com agua de
boa qualidade e proceder uma evisceracao ra-
pida e higiénica. Apés o monitoramento, o pira-
rucu deve seguir imediatamente para o resfria-
mento, com gelo de qualidade e em quantidade
suficiente para o tamanho do peixe.

ATENCAO!

A quantidade de gelo para manter o
pescado adequadamente resfriado ¢ de 2
kg de gelo para cada 1 kg de peixe.

E nao esqueca que a boa higienizacao do am-
biente de pré-beneficiamento e os cuidados
gerais na manipulacao podem minimizar mui-
to os perigos de contaminacao do pirarucu.

Boas praticas de manipulacdo do Pirarucu
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Contaminacao quimica:

Produtos de limpeza, pesticidas, metais toxicos, combustiveis (6leo dos barcos), materiais radio-
ativos, etc.

Contaminacao bioldgica:

Bichinhos pequenos ou micrébios conhecidos como bactérias, fungos, virus e protozoarios. Os
famosos microrganismos.




Cuidados higiénicos a serem

adotados nas etapas de
pré-beneficiamento do p

NA PESCA

O momento da pesca é o inicio do processo de
manipulacao do pescado. Como em algumas
localidades os lagos estao distantes do flutu-
ante de pré-beneficiamento, faz-se necessario

MAS FIQUE ATENTO!

O tempo entre a captura e o transporte do pei-
xe até o flutuante de pré-beneficiamento deve
ser o menor possivel, nao devendo exceder o
maximo de trés horas. Caso esse tempo seja
maior, € necessario o uso de métodos de con-
servacao. Um dos métodos de conservacao
mais simples e comum ¢ COLOCAR O PEIXE
DIRETAMENTE NO GELO.

O inicio das BPM comeca antes mesmo da
pesca do pirarucu e segue por todo o pré-
-beneficiamento! Em alguns ambientes de
pesca, 0 acesso € somente por “cano” - (que
¢ um braco de rio), utilizando embarcacoes
menores (canoas). Em ocasioes em que nao
for possivel alocar nas canoas, caixas com

DESCd e
[drucu

obter uma grande quantidade de peixes em
uma unica captura para que seja viavel a logis-
tica e o custo financeiro envolvidos.

gelo, € importante atentar para que o tempo
de transporte entre o local de captura e o flu-
tuante nao se estenda muito. Seja 0 menor
possivell Nesses casos, os pirarucus devem
ser mantidos em local limpo, sombreados e
molhados frequentemente, pois o calor ex-
cessivo acelera o processo de decomposicao
do pescado.

Outra alternativa higiénica e viavel, do ponto
de vista da qualidade, € o uso de c--aixas iso-
térmicas contendo gelo de qualidade acopla-
das nas canoas transportadoras, onde o peixe
capturado ficara resfriado até o momento de
seu pré-beneficiamento no flutuante.

Boas praticas de manipulacao do Pirarucu
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0 TEMPO, A TEMPERATURA E A HIGIENE. O QUE 1550 TEM A VER?

O sucesso do trabalho com pescado estd ligado
ao trinébmio: tempo, temperatura e higiene. O
pirarucu abriga em seu corpo microrganismaos.
Esses micrébios precisam de tempo e tempe-
ratura ambiente no peixe capturado para mul-
tiplicar-se até atingir numeros elevados, que
podem causar doenca a quem consumir o pei-
xe. Por isso, o pirarucu se deteriora rapida-
mente se ficar na temperatura ambiente.

Estes microrganismos nao gostam de tempe-
ratura de resfriamento. Em temperaturas bai-
xas, obtidas com o uso do gelo, os microbios
nao se multiplicam.

Outro fator superimportante para garantir a
qualidade do pirarucu € a higiene tanto das
embarcacoes utilizadas no transporte da pro-

NO FLUTUANTE, AS INSTALACOES

O flutuante de recepcao do pirarucu é o local
onde os peixes serdao recepcionados apos a
captura e em seguida pre-beneficiados.

ducao, quanto dos pescadores na manipula-
cao do pescado. Qualquer sujeira é fonte de
contaminacao. Essas condicoes, associadas a
temperatura ambiente e a demora no trans-
porte, desencadeiam a decomposicao mais
rapida do pescado.

Entao, fica claro que o pirarucu ¢ um excelen-
te alimento para os microrganismos, desde
que esses encontrem condicoes favoraveis
para se multiplicarem. Para evitar isso, os
principais cuidados a serem tomados sao:
USO DE GELO, MENOR TEMPO entre a captu-
ra e oresfriamento e HIGIENE adequada. Tais
fatores sao fundamentais para manutencao
da qualidade do pescado. Agora fica mais fa-
cil entender a importancia do gelo, do tem-
po e da higiene no transporte.

Este ambiente deve atender a alguns requisi-
tos de higiene e instalacoes:

1. O piso e as paredes devem ser revestidos com fibra de cor clara, para evitar o contato da ma-
deira com o peixe e facilitar a higienizacdo do local;

2. 0 forro deve ser de PVC branco, para favorecer a higiene e colaborar com a iluminacdo do

ambiente;

3. As janelas e as portas devem ser teladas, para evitar a entrada de insetos, pdssaros e outros

organismos no ambiente;

4. Ailuminacado artificial deve ser feita com o uso de lampadas LED ou fluorescentes, com prote-
cao contra queda, e em quantidade suficiente para permitir o trabalho no periodo noturno, se
necessario. As lampadas fluorescentes e LED sdo frias, mais duradouras e economicas;



5. Adrea de manipulacdo deve dispor de pias para favorecer a higiene dos manipuladores (lava-

gem das maos) e dos utensilios;

6. Adreademanipulacdo do pescado deve serisolada da cozinha, do banheiro e da drea de depo-
sito de outros materiais, como lixo, para evitar contaminacdo cruzada.

0 LOCAL DE TRABALHO DEVE

ESTAR SEMPRE LIMPO, VENTILADOG,
ILUMINADO E ORGANIZADO!

Todas as orientacoes, além de servirem
para que o processo de manipulacao atinja
padroesde qualidade, também servem para
oferecer um ambiente com condicoes de
seguranca e conforto aos manipuladores.

NO FLUTUANTE, 0S EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Os equipamentos (calhas de evisceracao e
balancas) e os utensilios (facas, tercados e es-
patulas) que entram em contato com o peixe
devem ser de materiais que nao transmitam
substancias toxicas, odores, nem sabores ao

pescado. E devem estar em adequado estado
de conservacao e serem resistentes a corrosao
e as repetidas operacoes de limpeza.

E importante ressaltar que a superficie das

Boas praticas de manipulacdo do Pirarucu
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calhas de evisceracao deve ser de material de
facil descontaminacdo, como aco inox, e que

A IMPORTANCIA DA AGUA

A agua ¢ de fundamental importancia para
manutencao da qualidade do pescado, pois
0S microrganismos e os parasitas podem ser
transmitidos por meio da agua. Por isso, € pre-
ciso estar atento a sua qualidade. A dgua é usa-
da no pré-beneficiamento do pirarucu para:

« Lavar utensilios (facas, caixas, etc.) e equipa-
mentos (calhas de evisceracdo, mesas, etc.);

- Lavar as maos;
« Lavar o pirarucu.

Os locais de pré-beneficiamento do piraru-
cu devem ser abastecidos com agua corrente
tratada ou de sistema alternativo, que deve ser
analisada de seis em seis meses.

Nas localidades rurais amazoni-
cas, onde estao localizados os flu-
tuantes de pré-beneficiamento do
pirarucu, nao ha energia elétrica,
0 que impoe um enorme desafio
ao desenvolvimento e a instala-
cao de um sistema para o tra-
tamento da agua. Mas, uma
estratégia ja foi pensada! O

Instituto de Desenvolvimen- =

to Sustentavel Mamiraua (]
(IDSM), por meio do Progra- f1-
ma Qualidade de Vida (PQV), —

desenvolveu uma tecnologia ! Captacao
que possibilita que os pesca- ‘
dores de pirarucu tenham
aguade qualidade para o preé-

Sistema de Filtros

os utensilios devem ser desinfectados antes e
depois de serem utilizados em cada peixe.

-beneficiamento deste alimento e para outras
tarefas rotineiras durante o periodo da pesca.

O sistema € mantido por meio de energia fo-
tovoltaica (energia solar), que permite o bom-
beamento da agua diretamente do rio para um
sistema de filtros que faz a limpeza da agua e
que € complementada por sanitizacao (clora-
cao). Mas, fique ligado! Para que seja instalado
este sistema de tratamento da agua, a estrutu-
ra do flutuante precisa estar adequada. E para
isso, o grupo de pescadores precisa atender as
orientacoes propostas anteriormente.

O uso de agua potavel € importante tanto no
pré-beneficiamento do pirarucu como na pro-
ducao do gelo a ser utilizado!

Agua Filtrada Agua Clorada

-_l/v—..

buigéo




HIGIENE DO MANIPULADOR

Como ja foi dito, o manipulador esta presente  individuo precisa adotar medidas simples de
durante todo o processo de pesca e pré-bene-  higiene, porém de fundamental importancia
ficlamento do pirarucu, sendo ele o respon-  para sua saude, seguranca e garantia da qua-
savel pela qualidade do pescado. Entdo, para lidade do peixe.

alcancar o seu objetivo, durante o trabalho, o

Medidas de higiene pessoal
do manipulador do pirarucu:

O (a) manipulador (a) nao deve:
 Estar de barba e bigode;
« Estar com os cabelos soltos;
 Usar relogios, pulseiras, cordoes, anéis e brincos;
« Ter as unhas grandes e pintadas;
« Trabalhar quando estiver doente (gripado, com

diarreia ou outra doenca) ou com algum feri-
mento nas maos;
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« Fumar;
Usar maquiagem;

« Estar descalco ou de sandalias abertas.

O (a) manipulador (a) deve trabalhar usando:
- Luvas;
Touca, chapéu, boné ou bandana;

« Botas na cor branca ou sapatos fechados imper-
meaveis;

« Camisa e calcas brancas ou de cores claras.

LAVAR AS MAOS DE FORMA ADEQUADA:

« Molhe suas maos e seus bracos 1 2

até o cotovelo;
- Ensaboe com sabao neutro; % E ]
- Enxague bem suas maos e oS

bracos. Use um desinfetante

para maos. 3 : |




O ato de lavar as maos € tao simples que, muitas vezes, nao
se da valor. Mas, é importante valorizar essa recomendacao,
pois essa simples acao pode contribuir muito para a quali-

dade do processo de manipulacao.

Entao, lembre-se de lavar as maos:

Ao chegar na sala de pré-beneficiamento;

- Antes e apds manipular o pirarucu;

ApOs usar os sanitdrios.

CUIDADOS COM O LIXO

Lixo é todo residuo gerado pela atividade huma-
na, considerado sem utilidade ou em desuso.
Nas atividades relacionadas a pesca, o lixo pro-
duzido comumente por pescadores costuma ser
composto por restos de malhadeiras plasticas,
pilhas, sacos plasticos, embalagens de géneros
alimenticios e de materiais de limpeza.

O lixo, além de atrair insetos e outros animais, € o
meio ideal para multiplicacao de microrganismos.

O cuidado com o lixo deve ser uma constante pre-
ocupacao do grupo de manejo, responsavel por
recolhé-lo em local apropriado. E nunca, em hi-
potese alguma, despeja-lo no meio ambiente!

No flutuante de recepcao e pré-beneficiamen-
to do pirarucu, o cuidado comeca ao se definir
um local que sirva de depdsito exclusivo para
o lixo, que deve ser recolhido com frequéncia
para evitar o acumulo. Portanto, no local deve
haver lixeiras revestidas internamente com
sacos plasticos, com tampa e pedal, para faci-
litar o seu recolhimento.

Ap0s tocar materiais contaminados (como lixo, etc.);

E lembre-se: os sacos, ao serem retirados
do local, devem estar bem fechados e, apos
0 seu manuseio, deve-se lavar as maos!

=

E importante, ainda, ressaltar que os residuos
do pré-beneficiamento do pirarucunao devem
ser despejados no ambiente aquatico proximo
do flutuante de pré-beneficiamento, pois po-
luem a agua que sera captada para tratamento
e uso na lavagem do pirarucu.
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ETAPAS DO PRE-BENEFICIAMENTO

As etapas de pré-beneficiamento do pirarucu
realizadas no flutuante devem obedecer a um
fluxo continuo, sempre avante.

Ao chegar ao flutuante, o peixe é recepcionado
e recebe uma lavagem inicial com agua clora-
da para retirada das sujidades aparentes.

Em seguida, o peixe deve ser conduzido para
calhas de evisceracao. A evisceracao € o princi-
pal processo do pré-beneficiamento e consis-
te em remover as visceras (bucho, tripas, ova,
pulmoes, bexiga natatéria e guelras). Essa eta-

pa é feita manualmente, o que exige o cuidado
especial para se evitar que as visceras sejam
perfuradas e que haja contaminacao do peixe.

ApOs a evisceracao, o peixe deve receber outra
lavagem com agua clorada para que as sujida-
des da cavidade interna sejam retiradas.

Por fim, procede-se a medicao e a pesagem,
seguidas do resfriamento imediato na caixa
das embarcacoes ancoradas no flutuante.




Armazenamento e transporte
do pirarucu pré-beneficiado

ATENCAO!

As embarcacoes que transportam o pescado também devem estar em perfeitas condicoes
de higiene e devem manter a cadeia do frio até a industria processadora.

A responsabilidade com a qualidade do pirarucu se inicia na pesca e termina somente no mo-
mento da entrega do produto na industria beneficiadora!

Entdo, exija que a embarcacao esteja:

« Em perfeitas condicoes de navegacdo e higiene;

- Devidamente inscrita na Marinha do Brasil (Capitania dos Portos) e no Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (Registro Geral da Pesca — RGP atualizado). E que tenha Seguro Obriga-
torio de Danos Pessoais causados por Embarcacoes ou suas Cargas (DEPEM) e a Armacdo da Tripu-
lacao esteja em dias.

« Devidamente autorizada a re-
ceber a producao de pirarucu
na drea em regime de ma- \
nejo. Para isso, é necessdria b
a autorizacao ou declara-
cao de ingresso na Unida-
de de Conservacao ou drea =
de Acordo de Pesca emitida
pelo orgao gestor da Uni- : Q
dade de Conservacdo ou as- S N

sessoria técnica do grupo de W$
manejo. N P I
—
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0 QUE QUEREM 05 CONSUMIDORES DE PIRARUCU?

Os consumidores de pirarucu desejam um pro-
duto o mais fresco possivel!

Em geral, desconfiam do pirarucu congelado,
por nao serem capazes de precisar o frescor do
produto no momento da compra.

Os consumidores de pirarucu também esperam
colocar na mesa um produto saudavel e limpo.

E, ainda gostariam muito de sair do mercado ou
do restaurante com a sensacao de que pagaram
um preco justo, compativel com suas expectati-
vas e seu grau de exigéncias.

A boa aparéncia externa do pirarucu ¢ o “diplo-
ma de bom trabalho” dos manejadores!
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