fesooo o 08 MAR 20 JORMAL DEBRASILA

Comercio

A tradicéo cristd de subs-
tituir o consumo de carne ver-
melha pelo peixe na Semana
Santa estd fazendo a alegria
dos comerciantes. Desde o
inicio da Quaresma, periodo
de 40 dias que antecedem a
ressurreicdo de Jesus Cristo
comemorada no domingo de
Péscoa, ja foi registrado uma
alta no volume de vendas de
pescados.

Segundo o diretor de Pes-
cados do Sindicato Varejista
de Carnes, Géneros Alimen-
ticios, Frutas, Verduras, Flo-
res e Plantas do Distrito Fe-
deral (Sindigéneros/DF), Re-
nato Guimaraes, com a pro-
ximidade da Semana Santa,
que acontece entre os dias 25
e 27 de margo, o consumo tri-
plica e as peixarias podem
ter um aumento nas vendas
de 10% em relagdo ao ano
passado.

Para atender as demandas,
as peixarias do DF aumenta-
ram os seus estoques com va-
riados tipos de peixes e frutos
do mar. "O volume das enco-
mendas cresceram. Espera-
mos que, com isso, possamos
garantir uma mesa farta para
os consumidores cristdos do
DF", diz Guimarées.

Os peixes mais comprados
sdo o tambaqui, o dourado, a
piramutaba e o linguado. "A
venda é maior para os pesca-

Ja comemora venda
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Peixarias esperam vender 10% a mais. Procura ja é grande

dos mais tradicionais - e mais
baratos -~ como a corvina,
vendida a uma média de R$
450", disse o diretor, lem-
brando que em Brasilia, os
peixes de dgua doce sdo os
mais procurados.

BENEFICIOS - Outro fator que
aumenta a procura de peixes
€ o seu valor nutricional. Sua
carne é um alimento rico em
vitaminas e sais minerais,
além de ser grande fonte de
Omega 3, substancia capaz de
baixar a taxa de colesterol no
sangue.

Mas para garantir a quali-
dade do produto, o consumi-
dor tem que ter certos cuida-

COMO ESCOLHER PEIXES

dos na hora de escolher um
peixe. Os olhos do pescado,
por exemplo, precisam estar
brilhantes, transparentes e
salientes. As escamas também
precisam estar bem brilhantes
e aderentes. As guelras tém
que estar vermelhas e timidas.
"Esses cuidados garantem que
os consumidores ndo com-
prem produtos estragados”,
aconselha Guimaréaes.

Em Brasilia existem varias
opcoes de peixarias. "Alerta-
mos as pessoas para fazerem
as suas compras em estabele-
cimentos inspecionados pela
Vigilancia Sanitaria, evitando
consumir pescados de origem
desconhecida", finaliza.

peixe nao esta fresco;

opacas e soltas;

# Repare bem nos olhos do peixe. Eles devem
estar bem brilhantes, transparentes e salientes.
Olhos turvos e afundados demonstram que o

u As escamas devem estar bem brilhantes e
aderentes (firmes). Evite os peixes com escamas

# Pele brilhante e viscosa séo caracteristicas do
peixe fresco. Quando a pele comega a ficar opaca
\ e mole, o peixe ndo esta mais em boas condigbes;

manchas;

brilhante;

# Escolha peixes com as guelras vermelhas,
umidas e brilhantes. Evite os peixes com as
guelras acinzentadas e ressecadas;

# Peixe fresco tem a cor bem viva e sem

u A carne do peixe fresco é dura, elastica e

& Cheiro de peixe é sempre um pouco forte, mas
evite os peixes com odores muito desagradaveis. )



