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Aos Leitores

A galera da Engenharia de Pesca de Sergipe, da
Disciplina Topicos de Engenharia de Pesca, me contou
uma historia e eu também...

- vou te contar...

Esse negodcio de pescar, de mexer com peixes, aratu,
marisco, caranguejo e camarao € o ganha pao de muita
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gente nessas nossas praias.
E s6 andar por esses povoados mundo afora e vé o que
tem pro povo fazer pra criar a fiarada...é s6 pesca ou

criar peixe ou camarao...uma boa coisa.
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Prefacio

A pesca e a aquicultura sao atividades de grande importancia para Sergipe sendo fontes
significativas de renda e emprego para muitas familias. O estado é privilegiado com um
litoral rico em peixes, crustaceos e moluscos e uma grande variedade de rios, barragens € na
hidroelétrica de Xingd, que sao locais ideais para a producaode pélxes e camaraoes.

Sergipe, destaca-se pelos seus recursos hidricos, com uma costa de 163 km e seis- bamas v
hidrograficas (Sdo Francisco, ]aparatuba Sergipe, Vaza-Barris, Piaui e Real), de forma ued-

estado possui condi¢des naturais propicias para o desenvolvimento da pesca e aqulcultura, \ﬁ:%vgé;
A coletanea “Pesca e Aquicultura Sergipe: Vou te Contar” é composta por quatro Volumes b, *
1) Coleta, mariscagem e pesca, 2) Aquicultura, 3) Ciéncia e tecnolog'laf" do ”pgjgado 4)

Ambientais, espécies e peixe-ledo. Esta coletdnea é produto da Discif }m@ﬂéplcos _____ g5 S
Engenharia de Pesca VI, ministrada pelo Prof. Dr. José Milton Barbosa, cujo p; -éféc1o te-Hho a

honra de apresentar é, portanto, um marco fundamental pois compartilha o conhecimento
gerado pelo professor e alunos, no decorrer da Disciplina Tépicos de Engenharia de Pesca VI,
com o publico em geral. Os docentes e discentes envolvidos na organizacao da coletanea
contribuem significativamente para o uso sustentdvel dos recursos pesqueiros e para a
seguranga alimentar e nutricional da populacao em geral.

A obra, no Volume 1, disponibiliza informacoes sobre a pesca do caranguejo-uga, estrutura
populacional do aratu, cadeia produtiva do “catado” de aratu e os riscos associados a
atividade pesqueira no municipio de Laranjeiras. No Volume 2, disponibiliza: informacoes
relacionadas a piscicultura, carcinicultura, malacocultura, custo de producao e legislacdo. No
Volume 3, presta informag¢des importantes sobre processamento, métodos de conservagao e
fraude em pescado e no Volume 4, informa sobre ambiente, espécies nativas e exéticas, com
um Capitulo especial sobre o peixe ledo, pelo perigo que representa para nossa fauna nativa.

A obra sera muito ttil nao s6 para os Engenheiros de Pesca e outros profissionais da area,
as para o publico em geral. Ela é de interesse também para os 6rgdos nas tomadas de
ecisées para o uso sustentavel dos recursos da pesca e da aquicultura.
screver artlgos cientificos e organizar livros nao é tarefa fcil, pois requer linguagem

précisai,e técnica. A gente da os primeiros passos, neste tipo de escrita, geralmente,
1m1tand0 aquelas referéncias bibliograficas que admiramos e temos como exemplo. Com o
decerrer do tempo e a experiéncia criamos 0 nosso estilo e forma prépria de escrever.
- —Den-t;:e asariinhas referéncias bibliograficas estio os queridos amigos Prof. Dr. José Milton
Barbosa e Profa Dra. Ana Rosa da Rocha- Aratjo, pesquisadores da melhor qualidade,
miestres’da escr1ta, com estilo préprio e fina capacidade de dizer em poucas palavras tudo
que € necessario em um texto cientifico, nem mais nem menos, tudo na medida certa.
Parabéns aos autores dos artigos, aos organizadores e em especial ao Prof. Dr. José Milton
Barbosa, professor da Disciplina pela brilhante idéia de organizar, produzir e difundir
conhecimento a partir de uma disciplina da grade curricular do Curso de Engenharia de
Pesca da Universidade Federal de Sergipe.

Belém, 23 de marco de 2025.

Israel Hidenburgo Aniceto Cintra, Engenheiro de Pesca (UFC, 1988), Doutor em Engenharia de
Pesca (UFC, 2009), Professor Associado IV, Universidade Federal Rural da Amazoénia.
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Estado de Arte

O pescado ¢ uma importante fonte de alimento para a humanidade, especialmente como
fonte de proteinas. Por isso, ndo ¢ dificil entender o aumento do consumo mundial de
pescado nas ultimas décadas, periodo marcado pela conscientizacao das necessidades
humanas do culto ao bem-estar, a saude e a seguranga alimentar. A produc¢ao mundial
de pescado aumentou significativamente desde o século passado, que na sua primeira
década (1900-1910) era de cerca de 8,5 milhdes de toneladas, atualmente a producao
mundial ultrapassa 185 milhdes de toneladas

No entanto, o pescado é um produto de que pode deteriorar se ndo for tratado de forma
correta, ap0Os sua captura ou despesca, o que sugere a necessidade do beneficiamento
ou processamento do pescado para aumentar a sua duragdo e tornd-lo mais seguro para
0 consumo e comercializagao.

O beneficiamento do pescado possibilita o transporte e a comercializacdo de forma
higiénica, aumentando a vida util e manutengao da qualidade do produto in natura,
enquanto o processamento que é uma atividade bastante difundida e, assim como
toda industria de alimentos, deve observar as normas de identidade e qualidade no
pescado e nos seus derivados.

Portanto, para a seguranca alimentar dos consumidores, o pescado e os derivados devem
ser de qualidade, fator que depende da matéria-prima empregada, da tecnologia de
processamento, da higiene no preparo, das embalagens utilizadas e do armazenamento
e transporte adequados.

Assim, agrega-se valor ao produto além de torna-lo competitivo e de oferecer novas
opg¢odes ao consumidor, por exemplo filetados, salgados, defumados, fishburguer, nuggets,
linguicas, empanados, tirinhas de peixe, pateés etc.



Trabalhos

Cadeia de comercializacao de tunideos no estado de Sergipe Marina Feitosa
Carvalho, José Milton Barbosa, Ana Rosa da Rocha Aratjo & Jaciara de Morais
Souza

11

Fraudagdo na comercializacao de pescado José Milton

Barbosa

23

Identidade e qualidade de sardinha comercializadas em Aracaju, estado de Sergipe

Adriano Fernandes Ferreira, José Milton Brabosa & Anderson de A. Santos

34

Almoéndegas de pirarucu e tilapia nildtica: caracterizacao e aplicagao na merenda
escolar

Antonio Diogo Lustosa Neto, Maria Lucia Nunes, Luis Parente Maia, José Milton
Barbosa, Paulo Parente Lira & Manuel Anténio de Andrade Furtado Neto

47

Oferta de pescado em Aracaju, Sergipe: estudo de caso Adriano de

Jesus Santos & Ana Rosa da Rocha Araujo

A industria de pescado e derivados da pesca e aquicultura

Antonio Diogo Lustosa Neto, Maria Lticia Nunes, Luis Parente Maia, Joao Henrique
Cavalcante Bezerra, José Milton Barbosa, Paulo Parente Lira & Manuel Antonio de
Andrade Furtado Neto

59

74

Produgao, beneficiamento e comercializagdo do camarao-da-amazonia a jusante da
usina Hidrelétrica de Tucurui, estado do Para, Brasil

Israel Hidenburgo Aniceto Cintra, Maria Vera Lucia Ferreira de Araugjo, Katia
Cristina de Aratjo Silva, Déborah Elena Galvao Martins, Janildo da Silva Aviz,
Mauricio da Silva Bastos & José Milton Barbosa

95

Projecao de cendrios para a producdo de pescado no estado do Para e suas perspectivas
mercadoldgicas

Marcos Ferreira Brabo, Renato Pinheiro Rodrigues, Denys Roberto Corréa Castro &
José Milton Barbosa

107

Comercializagao de camaroes (Decapoda, Palemonidae) em mercados e feiras livres de
Santarém, estado Para, Brasil

Bauer Gongalves da Costa, Diego Maia Zacardi & José Milton Barbosa

110

Os impactos da Covid-19 e de seus desdobramentos no mercado brasileiro de
pescado

Marcos Ferreira Brabo & José Milton Barbosa

121

Elaboragao, rendimento e custo de almdondegas de tilapia do Nilo e pirarucu cultivados:

aplicagdo na merenda escolar
Antonio Diogo Lustosa-Neto, Maria Lucia Nunes, Ricardo N. Campos Ferreira, Joao
Henrique C. Bezerra & Manuel A. de Andrade Furtado-Neto

124

10



Publicado na Acta of Fisheries and Aquatic Resources

Acta Fish. Aquat. Res. (2015) 3 (1): 1-12 Ve
DOI 10.2312/ActaFish.2015.3.1.1-12 -
= TIGO ORIGINAL Acta of Fisheries and Aquatic Resources

Cadeia de comercializacao de tunideos no Estado de Sergipe, Brasil

Tunas marketing chain in Sergipe State, Brazil
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Resumo - A familia Scombridae suporta uma importante atividade pesqueira, com destaque para os
tunideos (espécies dos géneros Thumnus e Katsuwonus). No estado de Sergipe, a pesca industrial de
tunideos teve inicio em 2007 com a atuacdo de embarcacdes atuneiras, provenientes do estado do Espirito
Santo, provocando um forte incremento da producéo estadual de pescado. Ademais, embarcacdes artesanais,
antes envolvidas na pesca de camardes, passaram a praticar esse tipo de pescaria, mudando o perfil da
atividade pesqueira local. Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi caracterizar a cadeia de
comercializacdo desses escombrideos. Para tal foram realizadas pesquisas nos locais de desembarque,
mercados e entrevistados comerciantes e pescadores, para coleta in loco de dados e identificacdo das
espécies, baseada na literatura especifica. Foram identificadas nove espécies de escombrideos: quatro do
género Thunnus, duas do género Scomberomorus e uma de cada um dos géneros Katsuvonuis,
Acanthocybyum e Auxis. A producdo estadual dos tunideos na ultima década aumentou vertiginosamente,
chegando a cerca de 688,45 t em 2011. Os exemplares sdo divididos de acordo com seu tamanho, onde os
de pequeno e médio porte, entre 10 e 15kg sdo normalmente comercializados nos locais de desembarque ou
em Aracaju, enquanto os de grande porte sdo exportados para outros estados, pela acdo de comerciantes
varejistas. A armacdo do barco, que custa cerca de USD $ 870 a 5.280 por pescaria, é feita com recursos que
sd0 gastos no préprio municipio.

Palavras-Chave: pesca industrial, tecnologia de pesca, Scombridae.

Abstract - The Scombridae family support an important fishing industry, especially the tuna (Zhunnus and
Katsuwvonus genres). In the state of Sergipe, the tuna fishing industry began in 2007, with the performance
of tuna vessels, from the State of Espirito Santo, causing a strong increase in state fish production. In
addition, artisanal vessels, before involved in shrimp fishing, started to practice this type of fishing,
changing the profile of the local fishing activity. In this context, the objective of this study was to
characterize the supply chain of these Scombridae. This research was carried out at landing sites, markets
and interviewed traders and fishermen. Nine species of scombroid were identified: four Thunnus genus, two
of the Scomberomorus genus and of each of the Katsunvonus, Auxis and Acanthocybyum genres. In State of
Sergipe the tuna production has increased, reaching around 688.45 tons in 2011 in the last decade.
Specimens were divided based on their size, small and medium sized, usually traded at landing sites or in
Aracaju, while large ones are exported to other states, by the action of retailers. The costs to prepare the
boat to catch fish are about US § 870-5,280 by fishing and moves the money in the municipality.

Keywords: industrial fishing, fishing technology, Scombridae.

ISSN: 2357-8068
Indexadores: Sumarios (www.sumarios.org) - Diretorios: Diadorim (Diadorim.ibict.br) - Latindex (www.latindex.org)
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Introducao

O Estado de Sergipe possui um litoral de 163 km, o que abrange quinze municipios costeiros
estuarinos, onde se pratica historicamente a pesca artesanal que incide principalmente sobre os
estoques de camardes (camarao-sete-barbas Xiphopenaeus kroveri e camardo-branco Litopenaeiis
schimitti) e peixes (tainhas Mugil spp., camurins Centropomus spp. e pescadas Cynoscion sSpp.)
(IBAMA, 2006).

No estado de Sergipe a pratica da atividade pesqueira € favorecida por sua localizacao
geografica, além da regido estuarina ser bastante extensa, a exemplo do rio Sergipe, Vaza Barris,
Piaui e Real, entre outros.

No litoral a pesca ¢ praticada por pequenos barcos, teve uma grande mudanca a partir de 2007
com o ingresso de uma frota atuneira flutuante advinda da cidade de Itaipava, estado do Espirito
Santo, para atuar na captura de tunideos, o que incentivou também a entrada de embarcacdes locais,
antes envolvidas na pesca de camardes. Assim, a atividade pesqueira de Sergipe passou a apresentar
novo perfil, especialmente com respeito a pesca de tunideos e afins (Petrobras, 2011, Carvalho et al,
2013).

Segundo Dias-Neto & Dorneles (1996) a condi¢do fundamental para a correta utilizacao dos
recursos vivos marinhos é que se disponha de conhecimentos globais e integrados sobre os elementos
bidticos e abioticos que compdem os diversos ecossistemas, bem como sobre as agdes antropicas que
os modificam. Somente assim, sera possivel usufruir de forma plena e sustentavel os recursos
disponiveis, com destaque para a atividade pesqueira, acao com forte componente social que deveria
ser antecedida de estudos cientificos sobre a atividade. Nesta mesma linha, EMBRAPA (2012)
destaca a necessidade de obter informagdes regulares sobre a cadeia produtiva para monitoramento e
orientacao de politicas publicas e do desenvolvimento de pesquisas integradas sobre as dimensdes
sociais, economicas, tecnologica e ambiental da pesca. Neste contexto, € possivel sugerir que a cadeia
produtiva de tunideos no litoral sergipano carece ser estudada e monitorada, visando subsidiar
medidas capazes de garantir sua sustentabilidade.

No Brasil a pesca de tunideos foi precedida por trabalhos de prospeccao realizados em 1956
pela FAO (Lee, 1957) e pelo navio oceanografico japonés, Toko Maru (Moraes, 1962). Segundo
Hazin (2006), a pesca comercial destas espécies com barcos espinheleiros na costa Nordeste teve
inicio no mesmo ano (1957), a partir do arrendamento de barcos japoneses pela empresa de pesca
Industria Brasileira de Pesca e Frio (INBRAPE) que baseou esta frota no porto de Recife, sendo que
em 1964 essas atividades foram suspensas.

Segundo a Comissao Internacional para a Conservacao do Atum do Atlantico (ICCAT), 6rgéo

responsavel pelo ordenamento da pesca de atuns e afins no Atlantico, os tunideos propiciam uma
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importante atividade pesqueira na costa brasileira e corresponde ao recurso com o maior potencial
para aumento do esforco de pesca, visto que a maioria dos estoques encontra-se muito abaixo do
Rendimento Maximo Sustentavel (RMS), além de ndo existir cota de captura para as espécies e afins,

com excecado do espadarte Xiphias gladius (ICCAT, 2011) (Tabela 1).

Tabela 1. Captura de tunideos e afins, com destaque para as cotas atribuidas ao Brasil (Fonte ICCAT, 2011).

Estoques do Rend. Max. Captura Captura Cota de Capturas do
Atléntico Sustentavel- Total-CT Disponivel Captura (BR) BR (2010)
RMS (2010) (RMS-CT)
Albacora-laje 114.200- 107.546t 6.654t- Sem limite 3.617t
Thunnus albacares 155.100t 47.554t
Albacora-bandolim 93.000t 75.833t 17.167t Sem limite 1.151t
Thunnus obesus
Albacora-branca 33.300t 18.900t 14.400t Sem limite 271t
Thunnus alalunga
Espadarte Xiphias 15.000t 12.566t Definido por 2011: 3.785t 2.926t
gladius cotas 2012: 3.940t
Bonito-listado 30.000t- t 8.000t- Sem limite t
Katsuvonus pelamis 36.000t 14.000t
BR = Brasil

A pesca de tunideos € realizada ao longo de toda a costa brasileira de forma,
predominantemente, artesanal no Norte/Nordeste e industrial nas regides Sudeste/Sul, ocupando
milhares de trabalhadores do mar de forma direta e indireta.

No estado de Sergipe a pesca ¢ uma importante fonte de renda e ocupacao da populacao do
litoral (IBAMA, 2006), sendo praticada de forma artesanal com o esfor¢o incidindo sobre uma grande
diversidade de espécies, muitas de valor comercial (Barbosa, 2011).

De acordo com dados do Projeto TAMAR (2012), a captura de tunideos foi incrementada com
a vinda de embarcacdes capixabas que migraram para o litoral de Sergipe devido a presenca de
sondas de perfuracao de pocos de petroleo que funcionam como atratores para os tunideos, facilitando
a captura dos cardumes em suas proximidades.

Estas embarcagdes, provavelmente, fazem parte da frota composta por cerca de 300
embarcagdes em operacao no pais, pertencentes a pequenos armadores que atuam na captura de
tunideos e afins utilizando diversas artes de pesca, principalmente o espinhel pelagico de deriva.
Inicialmente sediados no Porto de Itaipava (ES). Essa frota se expandiu rapidamente, tanto em
numero de barcos como em area de atuagdo, operando no momento em praticamente toda a costa
brasileira (Hazin, 2010).

Além das embarcagdes mencionadas, parte da frota artesanal sergipana passou a atuar na

13
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pesca de tunideos, pelo maior valor de mercado que atualmente os atuns alcangam ou por conta do
interrompimento da pesca do camardo nos periodos de defeso. Outros fatores, como a queda na
produtividade da pesca do camarao e os baixos precos, fizeram com que cerca de 30% dos barcos de
Pirambu ingressassem na pescaria de tunideos, além dos de Aracaju e do Pontal do Peba (Projeto
TAMAR, 2012). Esta mudanca de paradigma na pesca sergipana sugere a necessidade de estudos
sobre a atividade atuneira desenvolvida no Estado, dentre as quais a cadeia de comercializagdo,

objetivo deste trabalho.
Material e Métodos

A pesca industrial de tunideos no litoral do Estado de Sergipe abrange principalmente os
municipios de Pirambu e Barra dos Coqueiros, embora parte da producdo, exemplares de menor
porte possam ser desembarcados em Aracaju.

A identificagdo e avaliacdo dos diversos elos da cadeia de comercializacdo, caracterizacdo da
frota e métodos de captura foram tomados a partir de um censo, de acordo com metodologia descrita
por Aragao & Castro e Silva (2006), onde foram entrevistados pescadores e donos de embarcacgao
que atuam na pesca de tunideos nos referidos municipios. Os questionarios continham perguntas
abertas e fechadas direcionadas a pescadores e/ou donos de embarcacdo de Pirambu e da Barra dos
Coqueiros. Em Pirambu foi aplicado um questionario abordando os aspectos socioeconomicos dos
produtores locais

A identificacdo das espécies foi realizada a partir da bibliografia especializada: Fisher
(1978); Collette & Nauen (1983); Cervigon et al., (1992); Figueiredo & Menezes (2000); Carpenter
(2002).

Resultados e Discussao

PRODUCAO PESQUEIRA

A produgdo pesqueira de Sergipe teve um crescimento superior a 130% nos ultimos dez anos,
chegando a 13,3 mil toneladas em 2010, com destaque para os tunideos’. No entanto, até meados dos
anos 2000, eram alvo apenas da pesca artesanal, com producdo variavel de 11,5 a 25t neste periodo.
Este quadro mudou com a introduc¢do da pesca industrial no final desta década, de forma que a
producdo de tunideos chegou a 116,3t em 2010, 314t em 2011, 1188,9t em 2012 e 688t em 2013
(Thomé de Souza et al., 2012, 2013 e 2014a e b) (Figura 1).

1A producdo pesqueira de tunideos aparece nas estatisticas. do Estado de Sergipe, reunidos como “Atum”, desta forma,
o termo deve reunir as albacoras (Z/unmus spp.) e aos bonitos (Katsuwonus pelamis e Auxis thazard).
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Figura 1. Producdo de escombrideos no Estado de Sergipe (Fonte IBAMA 2002-2007; MPA 2008-2009,
Thomé de Souza et al., 2012-2014).

*Producdes de “Atum” e “Bonito” nos anos de 2008 e 2009 estimadas.
** Producao de “Bonito” nos anos de 2010. 2011, 2012 e 2013 esta inclusa em “Atum”.

PIRAMBU
PERFIL SOCIOECONOMICO DOS PESCADORES DE TUNIDEOS

Foram entrevistados 65% dos donos de embarcacgdes, sendo 75% do sexo masculino que
informaram que a pesca ¢ realizada exclusivamente por homens. Entre os entrevistados, 50% sdo
casados. Quanto ao nivel de escolaridade, 83% apresentam o ensino fundamental completo, sendo
que um ¢€ analfabeto. Grande parte dos pescadores ndo mora sozinho, geralmente reside com
companheiro (a) e seus filhos, todos dependentes. 100% possuem casa propria, de alvenaria e com
agua encanada. Sao vinculados a colonia de pescadores e, eventualmente, participam das reunides.
Apenas um ¢ filho de pescador, o que causou surpresa ja que, geralmente, a atividade da pesca €

passada de geracdo a geracao.
SEGMENTO DE DISTRIBUICAO E COMERCIALIZACAO

O pescado capturado geralmente € separado em grupos de acordo com o porte. Os peixes
grandes, denominados de “atum” sao vendidos a atravessadores “cambistas” e transportados para
comercializa¢cdo em outros estados. Os peixes pequenos sao destinados ao comércio local e aos
mercados de Aracaju (Figura 2).

A pescaria gera uma renda média de cerca de R$6 mil/barco, que € dividida pela metade, 50%

para o dono da embarcacdo e 50% para ser dividido entre a tripulagdo. Dos 50% destinados a
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Figura 2. Cadeia de comercializacdo dos tunideos em Pirambu, Estado de Sergipe.

tripulacdo, metade é do mestre e a outra metade ¢ dividida entre os demais tripulantes (Carvalho &
Araujo, 2009). A venda direta ndo € feita pelo proprietario da embarcacao e nem pelos pescadores, a
nao ser quando o proprietario tem peixaria propria. Esse servico, geralmente, é feito pelo
atravessador, agente que compra os produtos por um valor inferior ao praticado pelo mercado,
gerando uma margem de lucro superior ao custo de producdo, € quem faz a ligagdo entre as
comunidades produtoras e o consumidor final (Behrmann et al., 2013).

Devido a classificacdo dos tunideos por tamanhos, os exemplares sao vendidos a
comerciantes distintos. Os atuns de pequeno porte, entre 10Kg e 15Kg, sao repassados para outros
atravessadores que os revendem para comerciantes locais, como feirantes e supermercados. Ja os de
grande porte, acima de 60Kg, sdo exportados para outros estados, como Bahia, Pernambuco, Minas

Gerais e Sao Paulo.
BARRA DOS COQUEIROS
SEGMENTO DE DISTRIBUICAO E COMERCIALIZACAO

O pescado capturado € separado em grupos de acordo com o seu porte. Os denominados de
“atum” tém a venda negociada e sao vendidos para comercializacdo em outros estados (Figura 3).

O proprietario da embarcacao € quem finaliza a venda da produ¢do com o intermediario e a

6
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Figura 3. Cadeia de comercializacdo dos tunideos em Barra dos Coqueiros, Estado de Sergipe.

mediacdo é feita por um negociador, pessoa responsavel pela procura de compradores. Sao
considerados “atuns” os exemplares de grande porte, que pesam acima de 10Kg, abaixo disso sao
denominados de “avaquara” e sao comerciados em restaurantes, supermercados e no mercado central
de Aracaju.

Os de grande porte sdao exportados para outros estados, tais como: Rio de Janeiro, Espirito
Santo, Santa Catarina e Sao Paulo, onde sdo comercializados para restaurantes e mercados para
serem consumidos crus. Os que ndo sao vendidos a tempo para o consumo cru, sdo congelados e
comercializados no Nordeste, onde sdao consumidos fritos e/ou cozidos.

O municipio de Pirambu é um dos maiores centros pesqueiros do Nordeste localizado a 76
quilometros de Aracaju (IBGE, 2014a). Em 1976, foi adquido o primeiro barco a motor, por um
grupo de pescadores, acarretando o aumento da producdo. Em 1981 cerca de 50 barcos vindos do
estado do Ceara chegaram a Pirambu atraidos pela grande quantidade de camardo no seu litoral,
consolidando a atividade pesqueira no municipio.

Atualmente, a pesca da regido € administrada pelo Conselho de Desenvolvimento
Comunitario de Pirambu (CONDEPI), fundado em 1986 que tinha como meta principal a aquisi¢ao
de uma nova fabrica de gelo para incentivar o aumento da produgao e comercializacdo do pescado,

além de garantir a qualidade da producdao. Em 1988 a fabrica foi inaugurada e também houve a
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construcao do cais, com recursos do projeto Nordeste. Na mesma época. o terminal pesqueiro de
Aracaju encontrava-se paralisado, com isso o CONDEPI, através de autorizacao do IBAMA, passou
a administra-lo por dez anos (Silva, 1995).

Cerca de 38 embarcagdes motorizadas, pertencentes a frota local, desembarcam no cais,
utilizando as técnicas de pesca de arrasto e de linha de mao para a captura de camardes e peixes,
sendo que oito praticam a pesca de tunideos. Os principais recursos capturados sao os tunideos
(Thunnus spp. e Katsuwonus pelamis), dourado (Coryphaena hipurus, agulhdo (Makaira nigricans),
vermelhas (Lutjanus spp.), serigado (Mycteroperca spp.), dentdo (Lutjanus sp.), xaréus (Caranx
spp.), bicuda (Sp/vraena spp.), cavala-aipim (Acanthocybium solandri) e camardes (Penaeidae).

O municipio de Barra dos Coqueiros fica a margem esquerda do rio Sergipe a menos de um
quilometro de Aracaju. Apesar de ndo estar entre os maiores produtores de pescado do estado, o
municipio de Barra dos Coqueiros foi responsavel, em 2012, por um quarto da producdo marinha do
estado de Sergipe (Thomé de Souza et al., 2014a). A abundancia de peixes (escombrideos,
principalmente) e crustaceos, no litoral Atlantico e nos rios, estimula a pesca no municipio.

Em 1960, a pesca feita por 72 pescadores, ndo colonizados, rendeu 7.9t no valor de meio
milhdo de cruzeiros (IBGE, 2014b; Santos & Bezerra, 2012). Atualmente, cerca de 20 embarcagoes
motorizadas, advindas do Espirito Santo, desembarcam no entreposto denominado “Gancha de

Pesca”, utilizando linha de mao para a captura de tunideos.
ESPECIES

Os atuns sao peixes pertencentes a familia Scombridae que vivem nas regides tropicais e
subtropicais de todos os oceanos. Apresenta um corpo alongado fusiforme, boca grande e alongada,
duas nadadeiras dorsais bem separadas e ajustaveis a um sulco no dorso, seguidas por grupos de
pinulas. A nadadeira caudal € bifurcada e, no pedunculo, ostenta duas quilhas de queratina. Sao
grandes nadadores, podendo realizar migracdes ao longo de um oceano, sendo capaz de nadar até
170 Km em um tunico dia, formando cardumes so de peixes da mesma idade (Medeiros et al., 2011).

Foram identificadas espécies pertencentes aos géneros Thunnus (4) - T. alalunga (albacora-
branca), 7. albacares (albacora-laje), 7. atlanticus (albacorinha) e 7. obesus (albacora-bandolim);
Scomberomorus (2) - S. cavala (cavala) e S. brasiliensis (serra); Katsuwonus (1) - K. pelamis
(bonito-listrado); Auxis (1) - A. thazard (bonito-cachorro) e Acanthocybium (1) - A. solandri (cavala-
empige). Além destes foi encontrado na literatura citagdes para: A. rochei (bonito-cachorro) e
Euthynnus alletteratus (bonito-pintado) (Figura 4). No entanto, ndo foram identificadas estas
espécies nas areas pesquisadas. Exemplares de Euthynnus alletteratus foram observados no mercado

central de Aracaju, no entanto ndo foi possivel saber a procedéncia dos mesmos.
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Figura 4. Classificacdo dos escombrideos de possivel ocorréncia no Estado de Sergipe, Brasil (Segundo
Carvalho et al., 2013).

EMBARCACOES E ARTE DE PESCA

As embarcagdes envolvidas na pesca de tunideos variam de 8m a 17,8m, apresentam casco de
madeira com motores de 4 e 6 cilindros. A tripulacdo oscila entre trés a oito homens. A armac¢ado do
barco inclui 6leo, gelo, rancho (comida), “baldiador” (responsavel pela preparagao do barco), gas,
linha de mylon, isca e destorcedor, com o custo médio de cerca de RS 2.460,00 em Pirambu e de
R$15.000,00 na Barra dos Coqueiros, por pescaria.

E importante ressaltar que os recursos com armacio dos barcos sio gastos no municipio.
Além disso, sdo gerados em torno de seis empregos indiretos, mao-de-obra contratada, através do
pagamento de diarias, para a realizag@o dos trabalhos de descarregamento do pescado (Pereira et al.,
2012) e de limpeza da embarcacao.

A linha de mao € uma arte de pesca muito usada na captura de peixes de fundo, praticamente
todas as embarcagOes que atuam na pesca no estado de Sergipe empregam este tipo de apetrecho
(IBAMA, 2006). E a segunda arte de pesca mais utilizada em Itaipava/ES, em Vitoria/ES 91,5% das
embarcacdes a utilizam como arte principal na pescaria de peixes recifais (Martins et al., 2005). Em
Cabo Verde, ¢ a arte de pesca mais antiga praticada e presente em todas as comunidades pesqueiras
do arquipélago, representando 63% da captura e 93% do esforco da pesca artesanal (INDP, 2004).

A linha de mao ¢ composta das seguintes partes: linha, alga, chumbada e anzol. A linha
utilizada € do tipo ny/on monofilamento, com espessura que varia de 0,3 a 2,0 mm, com um ou mais

anzois na extremidade da linha. Os anzoéis utilizados nesta modalidade de pesca variam do numero

9
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622, para captura de pequenos peixes, até 610 para captura daqueles de maior porte. As iscas mais
utilizadas sdo as seguintes: sardinha, agulha-preta, lula e camardes (IBAMA, 2006; ICMBIio, 2014).
As embarcagdes operam na profundidade de 10m até a caida da plataforma continental. As pescarias
duram no maximo 12 dias, para as lanchas, e um dia para as canoas, devido ao sistema de
conservacao ser a gelo (IBAMA, 2006).
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Resumo O presente trabalho aborda a questdo da fraudagdo na comercializacdo de pescado no
Brasil, analisando as diversas faces desta pratica em nosso pais, as motivagoes, o desconhecimento
e as dificuldades de se lidar com um grupo tdo amplo e complexo de amimais pertences a quatro
grandes classes Elasmobranchii (raias e cagdes), Actinopterigii (peixes oOsseos), Crustacea
(crustaceos) e Mollusca (moluscos). Uma das maiores dificuldades no comercio de pescado é a
terminologia das espécies em virtude da grande diversidade, aliada a pobreza do vocabulério
zoologico. Ademais, os peixes, crustaceos e moluscos, atualmente, sdo commodities circulando no
mundo sem fronteiras, o que exacerba as questdes de nomenclatura. As fraudacdes sdo
classificadas, segundo o Riispoa em adulteragdes, fraudes ou falsificagdes, podem ser divididas em
pretéritas, iminentes e oficializadas. O combate as fraudagdes no comércio de pescado € uma
ferramenta governamental e visa a seguranca alimentar e a defesa do consumidor, dando
credibilidade ao produto ofertado a populag@o.

Palavras-chave: Brasil, pescado, adulteragoes, fraudes, falsificacdes.
Defraud in seafood marketing

Abstract This paper addresses the issue of defraud in the marketing of fish in Brazil, analyzing the
various aspects of this practice in our country, the motivations, the ignorance and the difficulties of
dealing with such a large group and complex belongings animals to the four large classes
Elasmobranchii (sharks and rays), Actinopterigii (bony fish), Crustacea (crustaceans) and Mollusca
(mollusks). One of the biggest difficulties in the fish trade is the terminology of species because of
the great diversity, combined with poverty zoo vocabulary. Moreover, the fish, crustaceans and
mollusks are now commodities circulating in the world without borders, which exacerbates the
naming issues. Defrauds are classified according to the Regulation of Industrial and Sanitary
Inspection of Animal Products (Riispoa) in adulteration, fraud or fakes. they can be divided into
preterit, imminent and made official. Combating defrauds in fish trade is a government tool and
aims to food safety and consumer protection, giving credibility to the product offered to the
population.

Keywords: Brazil, seafood, adulteration, fraud, fakes.
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Introducao

O pescado € uma importante fonte de alimento para a humanidade, especialmente como fonte
de proteinas de alto valor biologico. De forma que ndo € dificil entender o aumento do consumo
mundial de pescado nas ultimas décadas, periodo marcado pela conscientizagdo das necessidades
humanas, do culto ao bem estar, a saude e a seguranca alimentar.

A producao mundial de pescado aumentou significativamente desde o século passado, que na
sua primeira década (1900-1910) era de cerca de 8,5 milhdes de toneladas, atualmente a producao
mundial beira a 160 milhdes de toneladas, especialmente em virtude do crescimento da aquicultura
que alcancou cerca de 66,6 milhdes de toneladas em 2012, enquanto a pesca esta estabilizada ha
algumas décadas em cerca de 90 milhdes de toneladas (de acordo com dados da FAO, 2014).
Segundo a mesmo fonte houve também um incremento significativo no consumo per capita
mundial de pescado que aumentou de 10kg em 1960 para aumentou 19kg em 2012.

Desta forma, € possivel avaliar a importancia do pescado para a alimentacdo humana e
animal, ja que 25% da produ¢do mundial de pescado se destina a formulag¢do de farinha e o6leo,
destinados a formulac@o de ragoes.

Um dos grandes problemas vividos atualmente por processadores, comerciantes e
especialmente consumidores, sdo as fraudacdes na comercializacdo do pescado e seus derivados,
fato que ocorre em parte pela grande diversidade de espécies de peixes crustaceos, moluscos e
outros animais tidos como pescado, de acordo com a definicdio do Regulamento da Inspecdo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal-Riispoa (Brasil, 2008) e Codex
Alimentarius (2009). Além da predisposi¢do de alguns comerciantes em explorar o fato
do consumidor brasileiro estar pouco educado para o consumo de pescado.

Neste contexto, pretendemos analisar a dinamica da industrializacao do pescado, sob o ponto
de vista de sua fragilidade as tentativas de fraudacdes e os mecanismos capazes de evitar ou minorar
estes instrumentos, de forma técnica e responsavel, preocupados unicamente com a seguranca
alimentar e credibilidade do consumidor nas acdes governamentais nesta area.

Comeércio de Pescado

Antes de tudo € bom lembrar que o termo pescado € definido no Riispoa, como qualquer
organismo aquatico proprio para a alimentacdo humana, a saber: peixes, crustaceos, moluscos,
répteis, anfibios e mamiferos aquaticos (animais das ordens Cetacea e Sirenia) (Brasil, 2008).

E possivel verificar que a legislagdo ndo inclui as algas, que apesar disso, sdo consideradas
como “pescado” por alguns setores, visto que sao importantes fontes de alimentos, especialmente

em paises asiaticos.
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O comércio de pecado ¢ intenso no mundo. Segundo dados da FAO sdo os produtos mais
importantes da exportagdo de paises em desenvolvimento. Muitas espécies de pescado sdo
consideradas commodities participando efetivamente do comeércio internacional. No entanto, a
diversidade de espécies, e a nao padronizacao de nomes vernaculares e comerciais, causam grandes
confusdes no mercado nacional e internacional, principalmente quando se trata de exportacao e
importagao.

Outro fato importante € a mudanga de paradigma quanto a estratégia comercial do pescado,
antes os estoques, normalmente os tradicionais, eram explorados e se buscava o nome comercial
para o mesmo. Atualmente, as industrias pesqueiras tem um nome, de apelo comercial e busca um
estoque, ou espécie, para ser comercializado com aquele nome. E o caso de uma grande empresa
brasileira que buscava uma espécie para ser comercializada com o nome “badejo” ou “abadejo*.

*Nota - A letra “a” antecedendo o nome comum é de ocorréncia constante no Brasil,
duplicando o nome de uma mesma espécie ou grupo de espécies, como por exemplo: badejo =
abadejo (Serranidae); botoado = abotoado (Doradidae); cara = acara (Cichlidae); cari = acari

(Locicariudae); raia = arraia (Elasmobranchii) (Barbosa, 2011).

Sobre a Questio dos Nomes

A grande diversidade de espécies de pescado, especialmente de peixes € acompanhada de uma
grande pobreza do vocabulario zoologico, ja reportada por Theringi (1939/1968), especialmente nos

paises tropicais da América do Sul e Africa.

ESPECIES IMPORTADAS

Estas espécies quando adentram o mercado brasileiro, precisam de um nome que as
identifique e ndo causem confusdo (fraudagdo) com outras especies ja estabelecidas como, por
exemplo:
a) Linguado - recentemente o Brasil importou da China um Pleuroctiformes, Arrow-tooth
flounder Atheresthes stomias (Jordan & Gilbert, 1880) cujo nome traduzido para o portugues
seria “linguado-dente-de-seta”. Esta espécie de qualidade claramente inferior ao nosso
linguado Paralichthys brasiliensis (Ranzani, 1842), ndo pode ser comercializado no Brasil
com esse nome, de forma que foi sugerido para sua comercializacdo, o nome de “Linguado
Mandarim”. Atualmente € comercializado com o nome Alabote-dente-curvo, diga-se de
passagem um nome pouco adequado, pois pouco informa ao consumidor;
b) Sardinhas - varios paises tem tentado comercializar outras espécies de peixe com 0 nome
“sardinha” o que inclui espécies da familia Clupeidae e espécies da familia Engraulidae (manjuba
ou anchova, em espanhol ou anchovy, em inglés). Anos atras uma industria brasileira importou a

“sardinha” Opisthonema libertate (Giinther, 1867) do Equador para enlatar com o nome de rotulo
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sardinha, sendo rechacada pela Inspecao Federal, pois espécies de género Opisthonema Gill, 1861
como, por exemplo, Opisthonema oglinum (Lesueur, 1818) tem nome comercial proprio: sardinha-
laje;

c¢) Cavala - o nome cavala no Brasil € aplicado a Scomberomorus cavalla (Cuvier, 1829), e na
Espanha para espécies do género Scomber Linnaeus, 1758 (cavalinha no Brasil), de forma que por
varias oportunidades as empresas brasileiras tem cometido o erro de importar “cavalinha” por

“cavala”.

ESPECIES EXPORTADAS

Muitas vezes os exportadores brasileiros tém problemas de exportacdo em virtude das
confusdes de nomes vernaculares e seus correspondentes cientificos. O caso mais conhecido € o dos
Tunideos (Tribo Thunnini). Espécies do género Thunnus South, 1845 tém o nome inglés de runa
(atum em portugués). No entanto, na lingua inglesa ¢ utilizado sempre o sobrenome: /itle tuna,
vellowfin tuna etc. de forma que as espécies sdo individualizadas. No Brasil estabeleceu-se o
costume de tratar os tunideos pelo nome “atum”, englobando nele varias espécies de albacoras e de
bonitos, que por sinal tém nomes comuns bem estabelecidos: albacora-laje, albacora-bandolim,
albacora-branca, albacorinha, bonito-barriga-listrada etc. Este procedimento dificulta a ordenagao
por espécie e cria um erro ja que o nome atum deveria ser usado apenas para Thunnus thynnus
(Linnaeus, 1758) (Barbosa, 2011).

Outro caso interessante ¢ de um Gadideo (bacalhau), vindo para o Brasil, dos mares antarticos
e comercializado para a Russia usando o nome do género Notothenia Richardson, 1844. No entanto,
o nome Notothenia” nao agradou o consumidor brasileiro, pela associacdo com a “ténia” (verme
platelminto), de forma que passou a ser comercializado com o nome de “bacalhau antartico”, apos

parecer de técnico especializado.

O que é Fraudacio?

Fraudacdo, do latim fraudatio é o ato de fraudar. E tratada na legislacdo especifica, sendo
definida no Art. 879 do Riispoa, como alteracdes do produto. Segundo este instrumento a fraudagao
pode ser de trés tipos: adulteracdo, fraude e falsificacao
a) Adulteracio - E o ato de alterardo provocado no produto que inclui qualquer mudanca nas
caracteristicas ou especificacdes contidas na regulamentacdo do Departamento de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal (Dipoa), contidos nos Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade (RTIQ). Inclui nesta pratica a mudanca de componentes aprovados e a tentativa
deliberada de mudanga no aspecto visual com uso de corantes ndo autorizados e a alteracao de data

de validade, contida no rétulo ou na propria embalagem.
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b) Fraude - entende-se por fraude a tentativa de ludibriar o consumidor, tentando induzi-lo ao erro,
em virtude de alteragdes nos componentes do produto, troca do meio de cobertura, substituicdo total
ou parcial das espécies e alteracio no produto com intuito de aumentar o prego ou o volume final. E
uma das principais alteracdes que ocorre no Brasil, havendo muito casos sendo investigados
judicialmente.

c) Falsificacdo - esta pratica ocorre quando deliberadamente um produto € apresentado no comércio
com identidade de outrem, sem autorizacao prévia dos 6rgaos responsaveis e nem dos responsaveis

pelo produto vitima da falsificagdo.

Responsabilidade Institucional

O controle de qualidade dos produtos de origem animal e seus derivados, comercializado de
forma natural ou apoés transformacgao por qualquer tipo de conservagdo ou beneficiamento € do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa), por meio do Departamento de
Inspec@o de Produtos de Origem Animal (Dipoa) e no caso de pescado pelo Servico de Inspecao de
Produtos de Pescado e Derivados (Sepes).

Este servico mantém um grupo que atua no controle de qualidade do pescado, especialmente
na identificac@o e prevencao de fraudagdes de pescado em conserva e que participou da elaboragado
do RTIQ dos seguintes produtos: conservas de sardinhas; atuns e afins; peixes em conserva; peixes
congelados e camardes congelados.

Os moluscos s@o tratados um grupo especifico que atua no nivel nacional na inspecao e

controle de qualidade dos moluscos.

Fraudacoées Internacionais

As alteracdes na identidade e qualidade do pescado e seus derivados ocorrem principalmente
com as principais espécies commodities, sardinhas, tunideos, salmdes etc.

A familia das sardinhas, Clupeidae Cuvier, 1816, que muitas vezes inclui por erro de
desconhecimento ou de dolo as espécies da familia Engraulidae Gill, 1861. A familia Clupeidae
apresenta uma grande diversidade de espécies, 198, enquanto Engraulidae tem 146 (Froese & Pauly,
2016), o que propicia a grande confusdo quanto a identidade dos produtos advindo destes grupos.

Para a Comunidade Européia o nome sardinha € aplicado para uma unica especie: Sardina
pilchardus (Walbaum, 1792). No entanto, o Peru conseguiu, por meio de uma acdo junto a
Organizacao Mundial do Comeércio, exportar a sardinha do Pacifico: Sardinops sagax (Jenyns,
1842), na Europa, nao propriamente com o nome “sardinha”, mas “tipo sardinha” fato que ja
aconteceu no Brasil com o “tipo bacalhau”.

Nos paises latinos (do lado do Pacifico) o termo “sardina” € usado para qualquer espécie de

Clupeideos, porém com mais propriedade para S. sagax, principal produto de exportacao do Chile e
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segundo do Peru. No Brasil, para uso em conservas o termo sardinha se aplica a nossa sardinha
Sardinella brasiliensis (Steindachner, 1879) e a dus espécies importadas Sardinella aurita
Valenciennes, 1847 e Sardina pilchardus (Walbaum, 1792).

Nos Estados Unidos o principal Clupeideo, utilizado em conservas e exportado para diversos
paises € o “arenque” Clupea harengus Linnaeus, 1758. Espécie que recentemente foi autorizada a
ser utilizada no Brasil, para processamento em conserva, com o nome “sardinha”.

Os atuns, especialmente o atum-azul ou verdadeiro 7hunnus thynnus (Linnaeus, 1758) é alvo
de fraude em funcao de seu alto valor comercial, principalmente no caso de produtos derivados
elaborados a partir de outras espécies do género Thunnus South, 1845, apresentados no mercado
com 0 nome “atum’.

Na Espanha as conservas de atum sdo classificadas em branco (utilizando a albacora-branca
(T. alalunga), claros (outras albacoras), Thunnus spp. e bonito Katsuwonus pelamis (Linnaeus,
1758)) e escuro (Euthynus spp. Euthynnus affinis (Cantor, 1849) e outros bonitos e sardas). No
Brasil esta definicdo ndo € muito clara, embora exista o conceito de atum de carne branca e

vermelha (escura).

Fraudacoes no Brasil

O Brasil por sua extensao territorial, proximidades de mercados exportadores de pescado e
por apresentar uma economia emergente robusta é um importante pais importador e exportador de
pescado. A importacao inclui produtos de alto valor no mercado externo: lagostas (Palinuridae),
camardes (Penaeidae), peixes vermelhos Lutjanus spp., tilapia Oreochromis niloticus e piramutaba
Brachvplatystoma vaillantii. Além de um significativo comércio de barbatanas de tubardes,
hipofises e outros produtos especiais.

Podemos analisar as fraudagdes no Brasil, dividindo-as em trés aspectos: casos pretéritos;
fraudacdes iminentes (tentativas) e fraudagdes oficializadas (e consolidadas).

As principais fraudag¢des ocorridas no Brasil destacam-se (casos pretéritos):

a) A troca de espécies da familia Lutjanidae Gill, 1861 (peixes vermelhos)

Ha indicios de que, algum tempo atras, o estado do Ceara exportava filés de pargo utilizando
no processamento, além do pargo Lutjanus purpureus (Poey, 1866), a guaniba Ocyurus chrysurus
(Bloch, 1791) e a cioba Lutjanus analis (Cuvier, 1828). Na semana santa, quando ha grande
demanda de pescado, o pargo era enviado para Pernambuco e comercializado sob o nome de cioba
(nome de maior apelo em Recife). Fora desse periodo, a cioba era enviada para o Fortaleza, filetada

e comercializado como pargo.
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b) As conservas de sardinha foram alvo de muitas fraudes, principalmente de troca de espécies,
quando da escassez da sardinha-verdadeira S. brasiliensis, em virtude da sazonalidade das capturas
deste clupeideo em nosso pais.

A principal fraude foi a substituicdo desta espécie por outros clupeideos: Opisthonema
oglinum (Lesueur, 1818), S. sagax e Spartus spp., por Eugranideos: boca-torta Cetengraulis
edentulus (Cuvier, 1829), anchoveta Engraulis ringens Jenyns, 1842, (suspeitas) e e Carangideos:
chicharros (ou xixarros) espécies do género Trachurus Rafinesque, 1810 (7. lathani, T. tachurus),
quase sempre vindo do Chile ou da Venezuela.

Recentemente uma empresa brasileira forneceu a merenda escolar de duas capitais conservas
de chicharro, enlatados com o rotulo “sardinha”. A justica moveu uma a¢do contra os envolvidos

gerando um processo com apuracao policial.

FRAUDACOES IMINENTES

As tentativas de fraudagoes estdo sempre rondando os paises importadores, no caso do Brasil,
o principal alvo € o segmento de conservas de sardinhas, em virtude da producdo brasileira de S.
brasiliensis ndo atender a demanda das industrias conserveira, em determinados periodos.

Além do fato ja descrito anteriormente da tentativa de introduzir a Opisthoma libertate na
industria brasileira, o maior perigo fica por conta da anchoveta Engraulis ringens Jenyns, 1842.
Esta espécie é a que representa maior volume de captura no mundo, o que coloca o Peru como o
segundo maior produtor mundial de pescado. A producdo de anchovera até meados o ano 1970 era
superior a 10 milhdes de toneladas (o Brasil nunca alcangou a producao total de pescado de 1
milhdo de t por meio da pesca extrativa). At¢ a grande mudanca ocorrida na temperatura do
Pacifico, no inicio da década de 1970, causado pelo El Nifio que reduziu drasticamente a producao
deste recurso nos anos seguintes. Atualmente a produgdo de anchoveta esta em recuperagdo, com
producao entre 5 e 8 milhdes de toneladas nos ultimos anos (FAO, 2014, 2014). Estes peixes eram
historicamente destinados as fabricas de farinha e de 6leo, de forma que as técnicas de capturas
foram quase sempre bastante rusticas.

Atualmente, o Peru tem tentado mudar a identidade dos produtos, com forte propaganda,
como a campanha “/a anchoveta para humanos no para cerdos”. Esta propaganda, no entanto, visa
atingir mercados exteriores, principalmente China e paises Africanos, como consta no final do texto
(Figura 1).

Outra iniciativa foi a substituicdo do leite pela anchoveta na merenda escolar no Peru, o que
nao foi bem aceito pelas “Madres del vaso de leche” (mdes de alunos que cuidam da merenda

escolar) (Figura 2).
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Wednesday, April 25, 2007
LA ANCHOVETA PARA HUMANOS NO PARA CERDOS

El 37 % de toda la pesca mundial va a alimentar animales. Podrian alimentar seres humanos empezando por
los paises de donde se extrae un alto porcentaje de la poblacion en Peru sufre de desnutricion sobre todo por
falta de proteinas, es lo que dice un estudio de la Universidad de British Columbia. Hace 10 anos el porcentaje
solo era de 10%. Los principales beneficiados con el alza los cerdos y las aves. Esto ha pasado en gran parte
porque la harina de pescado se compra en paises donde los precios son bajos como Peru y Chile u otros paises
(...). Los conservacionistas dicen que el consumo humano disminuiria la presion sobre la sobre explotacion del
recurso. Un chef peruano Gaston Acurio que estd empefiado en que la cocina peruana gane status
internacionala se ha inspirado en la anchoveta para promover una campana, "Descubra la Anchoveta" y en
Diciembre pasado se hizo la semana de la anchoveta con el slogan de "biosiversidad de la gastronomia” (..).
Los economistas insisten que la anchoveta para consumo humano puede ser vendido a 5 veces el valor por
tonelada que si se dedicara al consumo animal y solo requiera la mitad del pescado. Los mercados potenciales
de la anchoveta reconvertida serian los paises africanos y China fundamentalmente.

Figura 1. Propaganda incentivando o consumo de anchoveta Engraulis rigens por humanos e nio por suinos
(Fonte: José Gajardo Rojas. Disponivel em http://jggr.blogspot.com.br/).

ntra del camblo de ese producto Iacteo por pescado

Madres del vaso de leche
marcharon al Congreso

z
=

Figura 2. Noticias veiculadas em jornais peruanos demonstrando a insatisfacdo pela troca do leite pela
anchoveta na merenda escolar daquele pais.
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No Brasil algumas empresas tentaram a liberacao da anchoveta para enlatamento com o nome
“sardinha”. Fato inadmissivel e perigoso para a industria conserveira nacional que teria que
concorrer em desvantagem com os enlatadores de anchoveta, ou passar a enlatar esta espécie em
detrimento da qualidade e manutencdo do stafus que as marcas gozam atualmente no mercado
brasileiro.

As industrias brasileiras solicitaram um parecer técnico (Barbosa, 2009) e a entrada da
anchoveta foi evitada, embora haja outros componentes advindos dos acordos comerciais entre o
Brasil e o Peru, e do interesse de outros atores ligados ao comércio e as relagdes exteriores.

No entanto, esses interesses transcendem as questdes técnicas e entram na esfera politica ou
econdmica, 0 que certamente ndo € uma campo interessante para discussdao e implementagdo de
normas e regulamentos nesta area, cujo compromisso ¢ com a sustentabilidade de nossa industria
conserveira e com a qualidade do pescado oferecido a nossa populagdo, com base fundamentada na
confiabilidade e na seguranc¢a alimentar.

Outro caso, recente que tem acaloradas discussdes no Brasil € a comercializagao do “panga”
Pangasius pangasius (Hamilton, 1822), bagre de grande porte produzido pela aquicultura
vietnamita, cujo filé € comercializado em todo Brasil de forma, muitas vezes, fraudulenta, com
nomes de outras espécies. como, por exemplo: piramutaba, mapara, dourado, pescada-amarela e
linguado. O mesmo fato deve ter ocorrido em outros paises. Como, por exemplo, na Espanha onde o
Guia de los Principales Pescados, Moluscos vy Crustaceos Comercializados en la Comunidad de
Madrid, na pagina 32 mostra figuras para diferenciar filé de halibut (Hippoglossus spp.) e panga
Pangasius pangasius (Figura 3), sugerindo que esta fraude ocorreu ou pode ocorrer no comercio de

pescado naquela comunidade.

Especies semejantes: Filetes
FLETAN o HALIBUT (Hippoglossus spp.) | "\NGA (Pangasius hypophthaimus)

Origen:

Origen: Agua
Atlantico dulce de
Norte y Vietnam,
Alaska Indone-
sia, etc.

Figura 3. Diferenca entre filés de halibut e panga (Fonte: Guia de los Principales Pescados, Moluscos y
Crustaceos Comercializados en la Comunidad de Madrid).

FRAUDACOES OFICIALIZADAS

O enlatamento e comercializacdo de atuns, principalmente em conservas, poderia ser
considerado uma fraude, visto que a principal espécie utilizada nas conservas é Katsuwonus pelamis
(Linnaeus, 1758), ou seja, um bonito, que sequer pertence ao género Thunnus. No entanto, esta

pratica € mundial, ndo so brasileira, visto que a producdo desta espécie corresponde a mais de
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metade da producdo total de tunideos no mundo, 2,8 milhdes de toneladas em 2012 (FAO, 2014).
Ademais, a denominagdo genérica do inglés: runa, inserto em nome comum skipjack tuna, respalda
esta pratica.

Outro caso refere-se ao enlatamento de um engraulideo a “boca-torta”, como sardinha sob o
rotulo “sardinha-boca-torta”, Cetengraulis edentulus (Cuvier, 1829), o que contraria a sugestdao de
(Barbosa & Nascimento, 2008 e Barbosa, 2011) de que o nome sardinha s6 deve ser usado para
espécies da familia Clupeidae.

A autorizagdo para esta pratica se deu na década de 1980, em virtude da crise na producgdo de
S. brasiliensis e ocorre até nossos dias. H4 um entendimento para que esta autorizagdo seja
revogada e as espécies enlatadas como “manjuba-boca-torta” ou apenas “boca-torta”. Esta
providéncia, no entanto, carece de dificeis negociacdes com os representantes da industria e é de
suma importancia para que nao ocorra desrespeito a legislacdo, permitindo a entrada de produtos
fraudulentos ou inadequados ao nosso mercado, de forma a alterar a identidade de nossas sardinhas

em conserva de boa qualidade e bem ao gosto do consumidor brasileiro.

Comentarios Conclusivos

O pescado € uma importante commodity no mercado brasileiro e, por estar inserido no
mercado internacional, deve estar atento na sua dinamica. Desta forma, o conhecimento e
participagdo ativa de nossos técnicos, autoridades e pesquisadores, como formadores de opinido,
sdo de suma importancia para a seguranca alimentar de nossa gente e para a consolidagdo e robustez
do nosso mercado de pescado. Neste contexto, o Engenheiro de Pesca, assim com outros
profissionais que atuam na area, devem formar as ideias desse processo para que o futuro seja

brilhante, nesta area.
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Resumo O presente estudo teve como objetivo
avaliar a qualidade de sardinhas em conserva
comercializadas na cidade de Aracaju, estado de
Sergipe, em funcdo da legislacdo vigente. Foram
analisadas 50 amostras de sardinhas em conserva
(latas de 125g), em O6leo e em molho de tomate,
adquiridas em  supermercados da  regido,
pertencentes as seguintes marcas nacionais:
Pescador, 88, Robinson Crusoe, Gomes da Costa e
Coqueiro. As amostras em 6leo comestivel foram
classificadas aleatoriamente como Al, B1,C1,Dl e
El, e as amostras correspondentes em molho de
tomate foram classificadas como A2, B2, C2, D2 e
E2. Os principais problemas encontrados foram latas
com amassamento e pontos de oxidacdo na parte
externa, peixes com escamas soltas, mutilacdes,
presenca de visceras no interior dos animais e pesos
abaixo ou acima do declarado. Da analise sensorial,
verificou-se que entre as sardinhas em dleo, a marca
que teve o melhor indice de aceitabilidade, foi a E1
(75% de qualificacdo boa e muito boa), seguida da
marca D1 que pelo teste de analise de varidncia,
apresentou caracteristicas sensoriais semelhantes da
marca El. Por outro lado, a marca Bl foi que
apresentou o menor indice de aceitabilidade. Ja entre
as sardinhas em molho de tomate, de modo geral,
verificou-se um indice de aceitabilidade mais
homogéneo, com destaque para a marca C2 com
71% de aceitacdo. Conclui-se que, apesar de serem
encontrados defeitos, quando da aplicacdo do
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Conservas de Sardinhas, de modo geral, as sardinhas
analisadas podem ser consideradas de boa qualidade
e adequadas para o consumo.

Palavras-chave: enlatado,
liquido, analise sensorial.

embalagem, peso
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Abstract The present study aimed to evaluate the
quality of canned sardines sold in the city of Aracaju,
Sergipe, according to the current legislation. There
were 50 samples analyzed of canned sardines (125g
cans), in oil and tomato sauce, purchased in
supermarkets in the region, belonging to the
following national brands: Pescador, 88, Robinson
Crusoe, Gomes da Costa and Coqueiro. The samples
of edible oil were classified randomly as A1, B1, C1,
DI, El, and the corresponding samples in tomato
sauce were classified as A2, B2, C2, D2 and E2. The
main problems found were cans with kneading and
oxidation points on the outside, fish with scales,
mutilations, presence of viscera inside of animals
and weights below or above the declared. From
sensory analysis, it was found that among the
sardines in oil, the brand that had the best index of
acceptability was the E1 (75% of qualifying good
and very good), then D1 brand by variance analysis
test, presented similar sensory characteristics of the
El brand. On the other hand, the B1 brand was
presented the lowest index of acceptability. Among
the sardines in tomato sauce, there has been a more
homogeneous accessibility index, especially by the
brand with 71% C2 acceptance. It is concluded that,
despite the defects found, when the application of the
identity technical regulation and quality of canned
Sardines, the analyzed sardines can be generally
considered of good quality and suitable for
consumption.

Keywords: canned, packing, net weight, sensory analysis.

Indexadores: Sumarios (www.sumarios.org) - Diretorios: Diadorim (Diadorim.ibict.br) - Latindex (www.latindex.org)
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Introducao

O crescimento da populacdo mundial e a busca por alimentos de melhor qualidade coloca o pescado numa
posicdo de destaque como fonte alimentar, seja pelos diversos beneficios provenientes do seu consumo como
fonte de minerais, proteina de boa qualidade, Omega3 e baixo teor de colesterol, bem como por seu grande
potencial de maximizac¢ao produtiva decorrente do desenvolvimento de novas tecnologias em atividades como
o gerenciamento dos estoques pesqueiros, o aproveitamento integral do pescado e a aquicultura (Lima,
Dell’Isola & Schettin, 2000).

A rapida deterioracdo decorrente de fatores microbioldgicos torna o pescado um dos alimentos mais
pereciveis, sendo de extrema importancia os cuidados necessarios ao seu manuseio em todas as etapas da sua
cadeia produtiva, ou seja, desde que é capturado fresco até chegar ao consumidor apds a passagem pela
industria transformadora (Gongalves, 2004).

E importante salientar que o beneficiamento/processamento do pescado é um elo importante da cadeia
produtiva, pois além de poder propiciar o aproveitamento integral do pescado, agrega valor ao produto
tornando-o diferenciando e competitivo por oferecer novas opcdes ao consumidor que cada vez mais é
exigente. Possibilitando, ainda, a comercializacdo do produto de forma higiénica, com maior tempo de
prateleira, bem como, a geracdo empregos diversos (Lima, Dell’Isola & Schettin, 2000).

Dentre os diversos tipos de beneficiamento/processamento de pescado podemos destacar o enlatamento da
matéria-prima, especialmente para espécies formadoras de grandes cardumes, como as sardinhas e os atuns.
Sendo um método de conservacdo com elevado reconhecimento e valorizacdo tanto por parte da industria
alimentar como do publico consumidor (Aubourg, 2001), por ter como objetivos principais, a preparacdo de
um produto de boa qualidade capaz de ser armazenado durante um tempo razoavel, ser de fécil preparo, ser
transportado facilmente e ndo necessitar de refrigeracdo. No entanto, a qualidade da conserva depende nio sé
das condicdes de processo, mas também da matéria-prima utilizada (Gongalves, 2004).

As sardinhas estdo inseridas na familia Clupeidae, que se caracterizam por serem peixes de pequeno porte
e de corpo lateralmente comprimido e prateado. Formam cardumes e habitam dguas costeiras (Figueiredo &
Menezes, 1978). No Brasil, a espécie de sardinha mais importante é a Sardinella brasiliensis, que habita apenas
na costa brasileira. Além dela, duas espécies importadas podem ser enlatadas com esse nome: Sardinella aurita
e Sardina pilchardus (Barbosa, Queiroz, Santos, Mendes & Leitdo, 2006). De acordo com as normas do Codex,
a utilizacdo de outras espécies no enlatamento de sardinhas se configura em fraude.

Conservas de sardinhas s3o produtos elaborados a partir de matéria-prima fresca ou congelada,
descabecada, eviscerada (com excecdo de gonadas e rins), acrescidos de meio de cobertura, acondicionados
em um recipiente hermeticamente fechado e que tenham sido submetidos a um tratamento térmico que garanta
sua esterilidade comercial (Brasil, 2011a). A esterilidade comercial, refere-se a um tratamento térmico que
destréi os microrganismos patogénicos e deterioradores que possam crescer sob condi¢cdes normais de
estocagem (Vasconcelos & Melo Filho, 2010).

Todo esse esforco no sentido de oferecer um produto pronto para ser consumido, de boa qualidade e
economicamente acessivel, so se justifica se for verdadeiramente aceito pelo consumidor. Dai a importancia
da analise sensorial, que segundo Ogawa (1999), € o unico meio de avaliacdo de que o consumidor dispde,
permitindo responder a perguntas sobre a qualidade do produto, no que diz respeito a discriminacio, descricdo
ou preferéncia, incluindo sua aceitacdo ou rejeicdo. Sendo, portanto, crucial no processo de desenvolvimento
ou melhoramento de produtos.

Diante da importancia do consumo do pescado enlatado e da influéncia do processamento nos padrdes
esperados para a sua comercializacdo, fica evidente a necessidade de verificagdes frequentes do controle de
qualidade adotado pelas fabricas de conservas de pescado, no sentido de se evitar o risco de contaminacio e a
venda do pescado em conserva de maneira inapropriada ou fraudulenta (Diniz, Barbosa& Santos, 2014).

Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o a qualidade sensorial do enlatamento e a
aceitabilidade de sardinhas em conserva mais comuns comercializadas na cidade de Aracaju, Estado de
Sergipe, em funcdo da legislacdo vigente.

Material e métodos

Foram analisadas 50 amostras (latas) de sardinhas em conserva, de 125g, adquiridas em supermercados de
Aracaju - SE, pertencentes a cinco marcas fabricacdo nacional que dispunham dos tipos 6leo comestivel e
molho de tomate. Para cada marca foram analisadas 10 amostras, sendo 5 em 6leo comestivel e 5 em molho
de tomate. As marcas foram codificadas aleatoriamente como marca A, B, C, D e E, sendo tipo 1 para dleo
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comestivel e tipo 2 para molho de tomate, ficando a classificacdo da seguinte forma: Al, B1, C1,DI1 e El para
as amostras em 6leo comestivel e A2, B2, C2, D2 e E2 para as amostras em molho de tomate.

A escolha dos produtos foi baseada no levantamento das marcas disponiveis em diversos supermercados
da cidade que dispunham dos dois tipos de meio de cobertura escolhidos para a pesquisa.

As latas de sardinha foram observadas externamente, abertas, drenadas e o produto pesado. Os itens
avaliados foram: Embalagem (EMB); Rotulagem (ROT); Quantidade de peixes por lata (n); Apresentacdo
visual do produto (APP); Peso drenado (PD); Peso liquido (PL); Analise visual do meio de cobertura (MC) e
Qualidade da carne (QC).

Os itens EMB, n, APP, MC E QC foram comparados com os padrdes estabelecidos pela Instrucdo
Normativa SDA n° 22, de 11 de julho de 2011, que fixa a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade
que deve apresentar o produto conservas de sardinhas para a sua comercializacdo, RTIQ-Sardinhas, e com os
padrdes exigidos pela Norma do Codex para as sardinhas e produtos analogos em conserva (Codex Stan 94,
1981). A rotulagem (ROT) foi avaliada com base na Instrucdo Normativa n®22, de 24 de novembro de 2005,
que dispde sobre o Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Origem Animal Embalado.

Seguindo as normas do Regulamento Técnico Metroldgico - metodologia para determinacdo do peso
drenado para os produtos pré-medidos, Portaria Inmetro n° 231, de 19 de setembro de 2000, procedeu-se a
abertura das latas escorrendo liquido de cobertura em uma peneira durante 2 min para um recipiente
previamente tarado. Através de uma balanca semi-analitica, foi realizado a pesagem dos conteudos sélidos
(peso drenado, sem o liquido de cobertura) e do contetido liquido (peso do liquido de cobertura), que foram
somados para se obter o peso liquido medido (peso total sem o peso da lata) de cada marca, cujas médias foram
comparadas com o descrito na embalagem.

Com o objetivo de se verificar a existéncia de diferenca estatisticamente significativa entre as médias dos
pesos drenados observados (PD) e os pesos drenados indicados na embalagem do produto, cada tipo de amostra
foi submetida a analise de variancia - Anova de fator unico.

A andlise sensorial foi realizada com o objetivo de se verificar o grau de aceitacdo das amostras de
conservas de sardinhas junto a potenciais consumidores, utilizando-se fichas de avaliacdo, modelo em anexo,
de escala hedénica de cinco pontos (1 = ruim e 5 = muito bom), aplicada aos cinco atributos sensoriais que,
segundo o RTIQ, devem apresentar caracteristicas proprias: aparéncia, cor, odor, sabor e textura. Os produtos
foram avaliados por 10 julgadores nio treinados, potencialmente consumidores, composto por académicos e
servidores universitarios, sendo sete pessoas do género feminino e trés do género masculino. Para que os
julgadores nio soubessem as marcas das conservas de sardinha que estavam sendo consumidas, as amostras
de conservas em 6leo foram previamente codificadas como A1, B1, C1, D1 e El, e as amostras correspondentes
de conservas em molho de tomate com os cddigos A2, B2, C2, D2 e E2. As por¢des de aproximadamente 15g
foram servidas em pratos descartaveis e os graus de aceitacdo foram marcados nas fichas de avaliacio sensorial
distribuida aos degustadores. A cada troca de amostra era oferecido uma bolacha agua e sal para neutralizar o
sabor das papilas gustativas.

A partir das fichas respostas preenchidas foi possivel avaliar o indice de aceitabilidade das diferentes
marcas, tomando por base a porcentagem de ocorréncia das pontuagdes de aceitacdo positiva (4 =boae 5 =
muito boa) nos diversos atributos sensoriais avaliados. De posse do indice de aceitabilidade, procedeu-se o
teste de variancia, Anova, complementado pelo teste de Tukey entre as médias dos pares de amostras, como o
objetivo de verificar a existéncia de diferenca significativamente estatistica entre as marcas mais aceitas e mais
rejeitadas pelos degustadores.

Resultados e discussao

De acordo com Barbosa et al. (2006), os padrdes esperados para que as sardinhas em conservas sejam
consideradas de boa qualidade, devem seguir as instrugdes contidas no Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Conservas de Sardinhas - RTIQ (cuja versdo mais atualizada consta na Instrucdo Normativa SDA
n°22, de 11 de julho de 2011) e na Norma do Codex para as sardinhas e produtos analogos em conserva (Codex
Stan 94, 1981).

Os principais pontos das normas acima citadas sugerem que as latas adequadamente rotuladas, contenham
no minimo dois peixes de mesma espécie, descabecados, eviscerados e com tamanhos semelhantes, sem
mutilacdes, sem presenca de nadadeiras caudal e excesso de escamas soltas, e sem restos de visceras, com
excecdo de gonadas e rins. Que a carne, devendo constituir, no minimo, 50% (cinquenta por cento) em relacéo
ao peso liquido declarado, seja clara ou rosada, de consisténcia pouco fibrosa e ndo flacida, textura firme e que
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ndo apresente odor desagradavel indicativo de sinais de decomposicdo ou rancificacdo. Essas caracteristicas
foram analisadas por Barbosa et al. (2006) e por Diniz ef al. (2014).

ANALISE DE EMBALAGENS (EMB) E ROTULAGEM (ROT)
A tabela 1 mostra uma visao geral dos defeitos observados para o item EMB das amostras analisadas.

Tabela 1. Porcentagem de amostras de sardinhas em conserva com inconformidades nas embalagens, comercializadas na
cidade de Aracaju, Estado de Sergipe, 2016.

Marcas em 6leo comestivel Marcas em molho de tomate
Al Bl Cl DI El A2 B2 C2 D2 E2

Defeitos de embalagem

Estufada . . = - . - - - - -
Perfuracdo / Vazamento = 3 = - . . . s = -
Ferrugem 20% - - = = = < < = 5
Amassada 20% - 20% - - 20% - - - -

Defeito de recravacdo 2 = e = 2 2 = s = 2
Defeito de verniz = = z =
Defeito de litografia - - 60% - - - - 80% - -

Foi observado uma amostra da marca Al com pontos de ferrugem (Figura 1), demonstrando
inconformidade com a legislacdo, tendo em vista que o produto tem validade de quatro anos. Algumas latas
também apresentaram amassamentos, que provavelmente pode ter acontecido no manuseio do produto apds a
saida das fabricas.

Figura 1. Embalagem com pontos de oxidacdo (Amostra Al) de sardinhas em conserva comercializadas na cidade de
Aracaju, estado de Sergipe.

Num dos supermercados visitados, observou-se que na prateleira havia alguns exemplares da marca
Alamassadas e com vazamento e perfuracdes (Figura 2), sendo, portanto, imprdéprias para o consumo,
conforme previsto no o art. 386 do Riispoa que diz que serdo consideradas imprdprias para consumo as
conservas que apresentarem: falhas de estanhagem, ferrugem, amassamentos e/ou orificios na lata.

Devido ao avancado grau de deterioracdo e a total inconformidade com a tabela de defeitos constante do
Anexo II do RTIQ, tais exemplares ndo foram avaliados. Como tal situacdo ndo foi observada em outros
estabelecimentos comerciais que vendiam produtos do mesmo lote desta marca, acredita-se que este problema
decorre de falhas de transporte e/ou armazenamento do proprio estabelecimento.

Figura 2. Exemplares da marca Al de sardinhas em conserva com falhas de amassamentos e vazamento em estado
avancado de deterioracdo, comercializadas na cidade de Aracaju, estado de Sergipe.
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Quanto ao item ROT foi observado que a marca Al foi a unica que ndo continha impresso o nimero do
lote, porém tal fato ndo contraria o Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados, uma vez
que para indicacdo do lote, pode ser utilizado a data de fabricacdo, embalagem ou de prazo de validade, sempre
que a(s) mesma(s) indique(m), pelo menos, o dia e 0 més ou 0 més e o ano. Ja a marca C1 apresentou duas
amostras com falha de impressdo da validade na superficie da lata do produto (Figura 3), que, apesar da
dificuldade de leitura, ndo ficou totalmente ilegivel, mesmo assim, por nio estarem impressas de forma clara
e precisa, tais amostras estdo em desacordo com a legislacio.

> 8

Figura 3. Rotulagem com falha de impressdo (Amostra C1) de sardinhas em conserva comercializadas na cidade de

Aracaju, estado de Sergipe.

A tabela abaixo mostra uma visdo geral das inconformidades de rotulagem observadas nas marcas

analisadas.

Tabela 2. Porcentagem das amostras de sardinhas em conserva que apresentaram inconformidades na rotulagem,
comercializadas na cidade de Aracaju. estado de Sergipe.

Defeitos de rotulagem

Marcas em 6leo comestivel

Marcas em molho de tomate

Al Bl Cl1 D1

El

A2

B2

C2

D2

E2

Nome verdadeiro do produto

Nome comum da espécie

Meio de cobertura
Nome da firma responsavel

Localizacdo do estabelecimento

Carimbo da Inspecdo Federal
Data de fabricacao e validade

Marca comercial

Peso liquido
Peso bruto (drenado)

Lista de ingredientes

Especificacdo "Industria Brasileira"

Informacdes nutricionais

Numero de lote

100% - - -

Falha na impressao

40% -

ANALISES DA APRESENTACAO VISUAL DO PRODUTO (APP)

Na analise do interior das latas, de um modo geral, foram observadas algumas inconformidades, que estdo

descriminadas na Tabela 3.

Foi constatado que, das latas analisadas, a marca do tipo B1 foi a que mais apresentou exemplares de peixes
com a aparéncia ruim (Figura 4), fator esse que pesou negativamente no teste de avaliacdo sensorial.
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Tabela 3. Porcentagem de inconformidades observadas no interior das latas de sardinhas em conserva comercializadas
na cidade de Aracaju, estado de Sergipe.

Defeitos apresentacdo no produto (%) Marcas em 6leo comestivel Marcas em molho de tomate
At [ Bl |c1|Di [El | A [B [c2 | D2 [E2
Aparéncia do produto ruim ou regular - 80 - - 60 - - - - 20

N de peixes menor que 2 ou maior que 5 - - - 2 = . % N = "

Espécie em desacordo com a rotulagem - = < . - S = < = R

Excesso de escamas soltas no fundo da lata 80 100 - 100 100 | 100 80 100 100 80
Material estranho no interior da lata - - - - - - - - - -
Odor diferenciado - - - 20 - - - - - -
Resto de visceras 80 100 20 40 = 60 40 - 80 40
Presenca de ovas fragmentadas 60 60 20 20 20 - 20 - 80 -
Mutilagoes 20 - 20 20 20 - 60 - 20 -
Peixes com tamanhos nao uniformes 20 - - 40 20 20 60 - 20 80

Verniz interno desprendido - g 3 = = = - = = =

Alteragéo da cor - - - - - - - - - -
Musculatura flacida, dura ou fibrosa

Meio de cobertura claro - - % . = = = = - -

Aparéncia do produto ruim ou regular - 80 - = 60 = - = - 20

Figura 4. Exemplares de peixes com aparéncia ruim (Amostra B1) de sardinhas em conserva comercializadas na cidade
de Aracaju, estado de Sergipe.

A marca C1 foi a tnica que ndo teve presenca de escamas soltas e restos de visceras, o que sugere um
cuidado maior na evisceracdo e na lavagem das sardinhas para o enlatamento, sendo observado apenas a
presenca de gonadas e rins, o que € devidamente permitido pelo RTIQ.

Para as sardinhas em 6leo, as marcas Al e Bl apresentaram mais da metade das amostras com excessos de
escamas soltas, restos de visceras e tubo fecal. Tais problemas também foram observados nas marcas A2 e D2
das sardinhas em molho de tomate (Figura 5).
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Figura 5. Exemplares de sardinhas em conserva com restos de visceras (Amostra Bl e D2) comercializadas na cidade de
Aracaju, estado de Sergipe.

Estas evidéncias mostram que a falta de cuidado na evisceracdo e lavagem do produto ndo é uma falha
exclusiva de uma determinada marca em especifico, demonstrando a real necessidade de uma acdo mais efetiva
dos orgdos fiscalizadores no intuito de exigir um melhor controle de qualidade por parte das fabricas de
conservas de pescado. Resultados semelhantes foram também observados por Diniz et al. (2014) ao avaliarem
a qualidade de sardinhas em conserva comercializadas em Sido Luis - MA, encontrando resquicios de visceras
em parte das amostras, estando o produto em desacordo com o RTIQ, que determina que as sardinha em
conserva devem ser descabecada e eviscerada, com excecdo de gonadas e rins, e sem excesso de escamas soltas
no fundo da lata.

Quanto a quantidade de peixes, a grande maioria apresentou dois peixes embalados, que é a quantidade
minima de peixes por lata exigida na Norma do Codex para as sardinhas e produtos andlogos em conserva,
(Codex Stan 94, 1981), e apenas as marcas em 6leo C1 e E1 apresentaram amostras com trés sardinhas, sendo
que, segundo o RTIQ, a quantidade maxima é de cinco sardinhas por lata.

Algumas das amostras da marca C1 também apresentaram sinais de mutilacdes, que provavelmente devem
ter acontecido devido a dificuldade de acondicionamento de trés peixes na mesma lata. Amostras das marcas
D1 e D2 também apresentaram sardinhas com mutilacdes, que por outro lado, pode ter ocorrido devido ao
maior tamanho dos peixes enlatados. Contudo, estas mutilacdes estdo em desacordo com as regras do RTIQ
que desaprova tais defeitos de processamento, além de influenciarem negativamente na aceita¢do do produto

(Figura 6).

1

Figura 6. Lata com trés peixes e com sinais de mutilagdo (Amostra C1) e peixe mutilado (Amostra D2) de sardinhas em
conserva comercializadas na cidade de Aracaju, estado de Sergipe.

Todas as marcas, com excecdo da marca C1, apresentaram amostras com excesso de escamas soltas no
fundo das latas, nio estando em conformidade com o RITQ (Figura 7).
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Figura 7. Lata com excesso de escamas soltas no fundo da lata (Amostra A1) de sardinhas em conserva comercializadas
na cidade de Aracaju, estado de Sergipe.

Para o item Meio de cobertura (MC) foi observado que nenhuma das marcas apresentou coloracio alterada
referente ao indicado na rotulagem das mesmas e, portanto, na analise visual, estavam em conformidade com
o RITQ.

Quanto a Qualidade da carne (QC), verificou-se que algumas amostras estavam em desacordo com o RTIQ
por apresentarem carne com musculatura excessivamente mole e flicida. Semelhantemente ao que foi
observado por Diniz et al. (2014), este experimento também verificou que para o item cor todas as marcas
apresentaram percentuais maiores para a cor “Clara”, o que demonstra estar de acordo com a Norma do Codex
para as sardinhas e produtos analogos em conserva, (Codex Stan 94, 1981), que determina que a carne deve
ser clara ou rosada, de consisténcia pouco fibrosa e ndo flacida ou esponjosa.

ANALISE DO PESO LiQUIDO (PL) DAS AMOSTRAS DE SARDINHAS EM CONSERVA

De acordo com as definicdes de peso liquido (PL) e peso drenado (PD) constantes no Regulamento Técnico
Metroldgico, Portaria Inmetro n® 157, de 19/08/02, chega-se a conclusio que a relacio entre estas variaveis na
analise de sardinhas em conserva pode ser expressa pela seguinte equacdo: PL = PD + MC. Sendo que, de
acordo com o RTIQ de conservas de sardinhas, no produto final, a carne (PD) deve constituir, no minimo, 50%
(cinquenta por cento) em relacdo ao peso liquido declarado (PL).

Com relacdo ao peso liquido das sardinhas em 6leo (Tabela 4), verificou-se que somente a marca C1, com
68% de PD, apresentou PL inferior ao declarado nas latas, no entanto esta tendéncia decorre da pouca
quantidade do meio de cobertura empregado no enlatamento, ja que a média dos pesos drenados manteve o
mesmo padrdo das outras marcas, chegando até mesmo a ser maior que a média dos pesos drenados da marca
D1 (Tabela 3) que teve PL observado acima dos 125 gramas previstos, em virtude da utilizacdo de uma maior
quantidade de MC em relacdo ao peso liquido total. Para as demais marcas as médias dos PL foram superiores
ao PL indicado nas latas.

Tabela 4. Analise do Peso liquido (PL) observado nas amostras de sardinhas em 6leo, comercializadas na cidade de
Aracaju-SE, estado de Sergipe.

Sardinha em oleo PL (g) Observado PL (g) Declarado Porcentagem de PD (g)
Al 131,44 +3.85 125 71%
Bl 127,76 £3.24 125 67%
Cl 120,88 +£3.32 125 68%
D1 126,24 4,32 125 59%
El 126,30 +4.87 125 67%
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Para as sardinhas em molho de tomate (Tabela 5), verificou-se que somente a marca C2, com 75% de PD,
apresentou PL inferior ao declarado nas latas (125g), cuja média foi de 116,6 gramas com desvio-padrao de +
2,15 gramas entre as latas. Tal medida de PL abaixo do valor especificado na rotulagem do produto, a exemplo
do que ocorreu com a marca C1 para conservas em Oleo, deve-se também a pouca quantidade do meio de
cobertura empregado no enlatamento.

Tabela 5. Analise do Peso liquido (PL) observado nas amostras de sardinhas em molho de tomate, comercializadas na
cidade de Aracaju, estado de Sergipe.

Sardmh?;g;:: olho de PL (g) Observado PL (g) Declarado Porcentagem de PD (g)
A2 131,62 +5.54 125 67%
B2 128,00 + 3,04 125 61%
for) 116,56 £2.15 125 75%
D2 128,06 £ 1,95 125 74%
E2 127,46 £4.79 125 70%

Como as médias de peso liquido das amostras das marcas C1 (sardinhas em 6leo) e C2 (sardinhas em molho
de tomate) foram as tinicas a apresentarem valores inferiores ao valor declarado nas latas (125g) e que esta
alteracdo ocorreu devido a pouca quantidade de meio de cobertura utilizado, fica provado que esta falha decorre
de um erro de processamento na industria que produz essas duas marcas. A ocorréncia de pouca quantidade
MC em relacdo ao PL declarado pode ter sido ocasionada pelo espaco reduzido decorrente do enlatamento de
trés peixes por lata (Figura 6), ou entdo, devido as falhas de processamento como, por exemplo, a perda de
MC na fase de aquecimento das latas para a formac¢ao do vacuo parcial.

ANALISE DO PESO DRENADO (PD) DAS AMOSTRAS DE SARDINHAS EM OLEO COMESTIVEL
Com relacdo ao peso drenado médio observado e o declarado das marcas de sardinha em 6leo (Tabela 6)
verificou-se que todas as amostras da marca D1 apresentaram valores de PD observado abaixo do declarado

nas latas. As demais marcas apresentaram valores tanto acima quanto do que foi declarado nas embalagens.

Tabela 6. Analise de variancia (Anova) com significancia estatistica de 0,05 entre os Peso Drenado (PD) médio observado
e declarado de sardinhas em 6leo. comercializadas na cidade de Aracaju. estado de Sergipe.

Sard’inh & PD (g) Observado  PD (g) Declarado F valor-P F critico
em oOleo
Al 93,48 + 8,65 83 7.34 0.03P8 532
Bl 85,16+ 13,97 84 0.03 0,868 5,32
Cl 82,28 £ 11,10 84 0,12 0,74798 532
DI 74,64 + 4,03 84 26,99 0,0008PS 532
El 84,3 +9.38 83 0,10 0,76">S 532

DS _ difere significamente em relagdo ao PD declarado na embalagem.
NDS _ nao difere significamente em relagdo ao PD declarado na embalagem.

Nota-se também, que a marca B1 foi a que apresentou PD médio mais préximo do peso declarado.

A analise de varidncia (Anova) mostrou que as marcas Al e D1 foram as que apresentaram diferenca
significativa em relacdo ao PD declarado nas suas respectivas latas, sendo que a quantidade de carne de D1
ficou abaixo do indicado na embalagem em todas as amostras. As meédias das demais marcas foram
consideradas estatisticamente semelhantes ao PD declarado.
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ANALISE DO PESO DRENADO (PD) DAS AMOSTRAS DE SARDINHAS EM MOLHO DE TOMATE

O teste Anova (tabela 7) concluiu que somente a marca D2 apresentou diferenca significativa entre as
médias do PD observado e do PD declarado, com média de peso drenado bem superior ao que foi declarado
nas latas. As demais marcas foram consideradas com conteudo sdlido estatisticamente semelhantes ao PD
declarado.

Observou-se também que a marca B2, com desvio-padrdo de = 10,35 gramas, foi a Unica que apresentou
PD médio inferior ao declarado.

Tabela 7. Analise de variancia (Anova) com significancia estatistica de 0,05 entre os Peso Drenado (PD) médio observado
e declarado de sardinhas em molho de tomate, comercializadas na cidade de Aracaju, estado de Sergipe.

i mgggigs?omate PD (g) Observado  PD (g) Declarado  F valor-P F critico
A2 88,66 + 8,72 83 2,11 0,18"P8 5,32
B2 78,60+ 10,35 84 1,36 0,28NDS 5:32
C2 87,08 +4.45 84 2,39 0,167 5,32
D2 94,66 + 5,37 84 19,71 0,002P% 5,32
E2 89,66+9,10 83 2,68 0,14798 532

DS _ difere significamente em relacio ao PD declarado na embalagem.
NDS _ nao difere significamente em relagao ao PD declarado na embalagem.

Resultados semelhantes foram encontrados nos trabalhos de Barbosa ef al. (2006) e Diniz et al. (2014), que
observaram valores de PD superiores e inferiores aos declarados nas latas de algumas das marcas analisadas.

ANALISE SENSORIAL DE SARDINHAS EM OLEO COMESTIVEL

O grafico da Figura 8 mostra que, dentre as marcas de sardinha em 6leo, as marcas D1 e E1 foram as que
apresentaram maior indice de aceitacio e que a marca B1 foi a mais rejeitada.

Indice de aceitabilidade das sardinhas em éleo

5%

61%

20% 10%

Al Bl Cl Dl El

Figura 8. Indice de aceitabilidade de sardinhas em conserva em 6leo, comercializadas na cidade de Aracaju, estado de
Sergipe.

Da analise sensorial de aceitacdo em todos os atributos avaliados para as marcas de sardinha em 6leo
(Tabela 8), constatou-se que as marcas melhores avaliadas (D1 e E1), ndo apresentaram diferenca significativa
(p > 0,05), obtendo meédias proximas a 4 (4 = Boa), mostrando que os provadores avaliaram que ambas
mostraram as maiores notas para os atributos analisados e que possuem caracteristicas sensoriais semelhantes.
Enquanto que a marca B1 apresentou diferenca significativa (p < 0,05) emrelacdo as marcas D1 e E1 em todos
os atributos, sendo reprovada pelos avaliadores por apresentar médias proximas de 1 (1 = Ruim).
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Tabela 8. Médias de aceitacdo em relacdo a aparéncia, cor, odor, sabor e textura das amostras de sardinhas em oleo,
comercializadas na cidade de Aracaju, estado de Sergipe.

Sardi’nhas Aparéncia Cor Odor Sabor Textura
em Oleo
Al 3,0+1,22 30+1,42 23+137 1,8+1,5% 2,8+ 1,52
Bl 2,0+1,32 1,6+1,12 1,8+1,22 1.6 +0.8%® 1,5+ 1,12
Cl 3,8+1,1%® 3.64.1,0% 4,0+1,2° 32+1,7%¢ 334 14%
D1 4,4+0,5 3,8+ 1,0% 3,6+0,7% 3,6+ 1,2% 4,1+ 0,9%
El 4,2+ 0,6%° 4,1:%0,9% 4,1+1,0% 4,0+ 1,2% 4,0 +0,8%¢

Meédias seguidas pelas mesmas letras nas colunas nao diferem entre si pelo Teste de Tukey (p < 0,05).

Escala: 1 = ruim; 5 = muito bom

ANALISE SENSORIAL DE SARDINHAS EM MOLHO DE TOMATE

Pelos resultados obtidos no grafico abaixo, verifica-se que a marca C2 foi a mais aceita pelos provadores,

enquanto que a marca B2 foi a mais rejeitada.

80%
70%

60%

1%

A2

63%
44% l
2 B fo0)

y4

Figura 9. Indice de aceitabilidade de sardinhas em conserva em molho de tomate, comercializadas na cidade de Aracaju.

estado de Sergipe.

O Teste de Tukey (p < 0,05) aplicado nos valores encontrados para as sardinhas de molho de tomate (Tabela
9), mostrou que ndo existe diferenca significativa (p > 0,05) entre a marca melhor avaliada (C2 = 71% de
aceitacdo) e as marcas A2 e E2 (ambas com 63% de aceitabilidade). Como todas elas apresentaram médias
proximas a 4 (4 = Boa), os provadores avaliaram que ambas sdo bem aceitas e que possuem caracteristicas

sensoriais semelhantes.

Tabela 9. Médias de aceitacdo em relacdo a aparéncia, cor, odor, sabor e textura das amostras de sardinhas em molho de
tomate, comercializadas na cidade de Aracaju, estado de Sergipe.

Sardinhas

S Bles Aparéncia Cor Odor Sabor Textura
A2 3,9+0,92 4,1 +0,6 3,8+1,02 2,8+ 1,42 39+1,12
B2 331,92 3.8+1,0° 261152 20+12% 28+14%
2 4,4+0,52 3. 7132 35132 3,64 1,5%¢ 4,0+1.22
D2 3.8+0,9* 3.8+0.8* 3,8+0,8 1,8+ 1,1% 3,5+1,0
E2 32%1.32 3,8+1,12 3.8+ 1,12 3.9 1,1* 4,0+0.8°

Meédias seguidas pelas mesmas letras nas colunas nao diferem entre si pelo Teste de Tukey (p < 0,05).

Escala: 1 =ruim: 5 = muitobom
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Constatou-se, também, que para os atributos “Aparéncia”, “Cor”, “Odor” e “Textura” as marcas B2 e D2,
que tiveram os menores desempenhos no indice de aceitabilidade, ndo apresentarem diferenca significativa em
relacdo as demais marcas. Porém, apresentaram médias proximas a 2 (2 = Regular) para o aspecto “Sabor”.

Conclusao

Apesar de serem encontrados defeitos, quando da aplicacdo do Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Conservas de Sardinhas, de modo geral, as sardinhas analisadas podem ser consideradas de boa
qualidade e adequadas para o consumo. No entanto, na busca pela melhoria continua, faz-se necessario que as
medidas de controle de qualidade das marcas estudadas sejam cada vez mais efetivas, a fim de assegurar
produtos de melhor qualidade para o consumidor que a cada dia é mais exigente.
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RESUMO Este estudo proveu a caracteriza¢do dos aspectos fisicos, quimicos, microbiolégicos, nutricionais
e sensoriais de almondegas elaboradas com carne mecanicamente separada (CMS) de tildpia nilética
(Oreochromis niloticus) e pirarucu (Arapaima gigas) e o perfil de aminoécidos das alméndegas. As andlises
microbiologicas foram realizadas para Estafilococos coagulase positiva, coliformes a 45°C e Salmonella e o
teste microbiolégico para o tempo de vida de prateleira em 90 dias para as alméndegas. Para andlise
sensorial das almondegas foi realizado um teste de aceitabilidade global. As CMS apresentaram maiores
teores proteico (21% e 20%) e maior umidade (76% e 76.8%) em comparagdo as almondegas (17% e 18%) e
umidade (72% e 71%). As alméndegas apresentaram maiores teores de lipidios (7% e 8,1%), carboidratos
(2.5% e 1.3%) e cinzas (1.5% e 1,6%) que a CMS, em virtude do uso de insumos. Os perfis de aminoacidos
das alméndegas foram semelhantes, com alto valor nutricional pela sua composi¢io de aminoicidos
essenciais. A analise microbiolégica demonstrou que o produto tem o padrdo sanitario legal e que os dados
de vida de prateleira sdo satisfatérios. A maioria das criancas atribuiu as almondegas. ofertadas na merenda
escolar, conceitos “gostei” e “adorei” da escala hedénica. E possivel concluir que as alméndegas elaboradas
a partir de CMS de tildpia nilética e pirarucu sdo adequadas para utilizacdo na merenda escolar, por terem
atributos fisico-quimicos, nutricionais, microbiolégicos e sensoriais, desejaveis.

Palavras-chave: atributos de qualidade, CMS, almondega de pescado, aceitabilidade.

ABSTRACT This study provided the characterization of the physical, chemical. microbiological, nutritional
and sensorial aspects of meatballs prepared with mechanically separated meat (MSM) of nile tilapia
(Oreochromis niloticus) and pirarucu (Arapaima gigas) and the amino acid profile of meatballs.
Microbiological analyzes were performed for coagulase positive staphylococci, coliforms at 45 ° C and
Salmonella and the 90-day shelf-life microbiological test for meatballs. A global acceptability test, was
performed for sensory analysis of the meatballs. MSM presented higher protein content (21% and 20%) and
higher humidity (76% and 76.8%) as compared to meatballs (17% and 18%) and humidity (72% and 71%).
The meatballs had higher lipid content (7% and 8.1%), carbohydrates (2.5% and 1.3%) and ash (1.5% and
1.6%) than MSM, due to the use of inputs. The amino acid profiles of meatballs were similar, with high
nutritional value for their essential amino acid composition. The microbiological analysis demonstrated that
the product complies with the legal sanitary standard and that shelf life data are satisfactory. The majority of
the children attributed to the meatballs, offered in the school lunch, concepts "I liked it" and "T loved it" of
the hedonic scale. Thus, It is possible to infer that the meatballs prepared with MSM of nile tilapia and
pirarucu are suitable for use in school meals. because they present desirable physical-chemical. nutritional,
microbiological and sensorial attributes.

Key words: quality attributes, MSM, fish meatball, acceptability.
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INTRODUCAO

A pesca e a aquicultura sio atividades importantes como fonte de produgio de alimentos, emprego e
renda para centenas de milhdes de pessoas em todo o mundo. O consumo global de pescado per capita
atingiu um novo recorde de 20,1 kg em 2014, gragas ao forte crescimento da aquicultura. O cultivo de
organismos aqudticos é responsavel por quase metade de todo o pescado para o consumo humano, e favorece
a melhoria da situagdo para certas unidades populacionais de peixes como resultado de uma melhor gestio
das pescarias. Além disso, o pescado ainda é um dos alimentos mais comercializados no mundo e mais da
metade do valor das exportagdes de pescado e produtos alimentares derivados dele sdo provenientes de
paises em desenvolvimento. Relatérios recentes elaborados pelas industrias representantes da sociedade civil,
de virios paises e organizagdes internacionais destacaram o enorme potencial (que serd ainda maior no
futuro) dos oceanos e dguas interiores para a produgdo de alimentos, contribuindo de forma destacada para
seguranca alimentar e nutricdo adequada para a crescente popula¢do mundial que deverd atingir 9.700
milhdes em 2050 (FAO, 2016).

A produ¢do mundial de pescado atingiu a cifra de 167,2 milhdes de toneladas em 2014, sendo que
93,4 milhdes de toneladas sdo provenientes da pesca extrativista e 73,8 milhdes de toneladas sdo da
aquicultura de acordo com o Estado Mundial da Pesca e Aquicultura, documento publicado recentemente
pela FAO (2016). Entretanto, a producdo de pescado da aquicultura em 2015 e 2016, segundo estimativas de
especialistas da propria FAO pode ultrapassar a producdo de pescado oriundo da captura pela pesca
extrativista. O consumo humano de pescado no ano de 2014 foi de 146,3 milhdes de toneladas e o os usos
ndo alimentares do pescado atingiu a cifra de 20,9 milhdes de toneladas. Em contrapartida a populagido
mundial alcancou a cifra nesse ano de 7.3 bilhdes de pessoas avidas por consumo de proteina de boa
qualidade. O consumo per capita mundial ja alcangou 20,1kg. Entretanto em 2013, o consumo aparente de
peixe per capita nos paises industrializados foi de 26,8 kg. Uma parte consideravel e crescente do peixe
consumido nesses paises desenvolvidos foi abastecida por importa¢des, devido & for¢a da demanda e da
estagnacdo ou o declinio da producdo de peixe doméstico (FAO, 2016).

O crescimento significativo do consumo de pescado nos ultimos anos melhorou as dietas nas pessoas
no mundo todo e gragas a uma alimentagdo diversificada e nutritiva. Em 2013, o pescado foi responsavel por
cerca de 17% da ingestdo das proteinas animais da populagdo mundial e 6,7% das proteinas consumidas no
total. Alem disso, o pescado forneceu a mais de 3.100 milhdes de pessoas, cerca de 20% da ingestdo média
de proteina animal per capira. Além de Ser uma fonte rica de proteina de alta qualidade e de facil digestdo
que contém todos os aminodcidos essenciais, o pescado fornece gorduras essenciais (por exemplo, acidos
graxos omega 3 de cadeia longa), vitaminas (D, A e B) e minerais (como o cilcio, o iodo, zinco, ferro e
selénio), especialmente se for consumido inteiro. Mesmo a ingestdo de pequenas quantidades de pescado
pode ter um impacto positivo nutricional considerdvel em dietas & base de vegetais; como ocorre nas
populagcdes de muitos paises em desenvolvimento e paises subdesenvolvidos. Além disso, o pescado é
geralmente rico em gorduras insaturadas e fornece beneficios para a saide na protecdo contra a doencas
cardiacas coronariana, contribuindo também para o desenvolvimento do cérebro e do sistema nervoso em
fetos e criancas. Gracas as suas propriedades nutricionais valiosas, o consumo de pescado pode ser decisivo
para corrigir as dietas desequilibradas e um substituto, para a luta contra a obesidade (FAO, 2016).

Subprodutos do pescado tém sido aproveitados por plantas processadoras com o objetivo de reduzir
custos e agregar valor aos produtos gerados (Pesastti, 2001), como acontece em outras cadeias produtivas de
suinos, bovinos e de frangos. O aproveitamento desses subprodutos diminui os custos e € uma maneira de
evitar contaminacdo ao meio ambiente pelo descarte inadequada de lixo orginico industrial (Sucasas, 2011).
Apesar disso, o aproveitamento integral do pescado e, em especial de residuos no ciclo da cadeia produtiva
do pescado, continua tendo pouco significado para a industria brasileira (Brito, 2007). Plantas processadoras
de pescado desperdicam entre 62,5% e 66,5% (Boscolo; Hayashi; Meurer, 2004) e de camardo
aproximadamente 50% da matéria-prima (Lima er al., 2012 e Fogaga er al., 2011).

A Carne Mecanicamente Separada - CMS. é um dos coprodutos gerados pela industria de
processamento do pescado. A CMS de Pescado (também conhecida como minced fish, polpa de pescado,
cominutado ou cominuido de pescado, ou carne de pescado mecanicamente desossada) é o muisculo de peixe
separado de pele e ossos em maquina desossadora. O Codex Alimentarius define a CMS como um produto
obtido a partir de uma tunica espécie, ou mistura de espécies de peixe com caracteristicas sensoriais
semelhantes, através de processo mecanizado da parte comestivel, gerando particulas de misculo esquelético
isentas de visceras, escamas, 0ssos e pele. A granulometria da CMS é de 2 a 4 milimetros (Gongalves, 2011).
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Pesquisas realizadas anteriormente avaliando a estabilidade e qualidade da CMS de tilapia e pirarucu.
in natura e apés lavagens sucessivas, foram realizados por Gryschek, Oetterer e Gallo (2003) e Kirschnik
(2007), com boa aceitagdo e os produtos desenvolvidos (salsicha, nuggers, fishburger e almoéndegas) foram
analisados sensorialmente pelos consumidores e tiveram boa aprovacgdo (Sary er al., 2009). Entretanto,
pesquisas para o estabelecer padroes de identidade e qualidade da CMS de espécies tropicais e suas possiveis
aplicacdes na industria de alimentos sdo essenciais (Fogaca er al., 2011).
Este trabalho teve como objetivo a caracterizacdo fisico-quimica, microbiolégica, nutricional e
sensorial de almondegas de tilapia nilotica (Oreochromis niloticus) e pirarucu (Arapaima gigas) cultivados
com aplicagdo na merenda escolar.

MATERIAL E METODOS

As amostras de peixes foram provenientes de duas fazendas do setor de aquicultura sediadas no Estado
do Ceara, sendo uma delas de cultivo de tilipia nilética, Oreochromis niloticus e outra de cultivo de
pirarucu, Arapaima gigas. Os animais chegaram vivos na induistria, sendo individuos de cada uma das
espécies beneficiadas em dias diferentes. Os peixes foram submetidos & rotina de depuracdo (78h sem
alimentagdo), e apos este periodo, foram trazidos para a industria e abatidos por hipotermia, eviscerados,
lavados, descabecados, a pele retirada e filetados. A seguir, os filés foram embalados em filme de polietileno
e congelados em tunel de congelamento a -450C. Apds a filetagem os dorsos (carcagas sem a cabega) foram
lavados em dgua clorada a 7ppm e a 50C, colocados em gelo para manter a temperatura em 5°C e logo a
seguir, processado em uma maquina separadora de ossos (Fish Bone Separator) da marca Hytech, para a
retirada do musculo de pescado aderido aos ossos do dorso e transformado (CMS).

A CMS obtida foi condimentada com tempero industrial (NaCl, e condimentos desidratados - tais
como: alho em pé, cebola em pé e especiarias naturais), a seguir foram levadas para misturadoras, entdo a
massa pronta foi colocada em uma maquina enchedeira a vacuo e formatadas em alméndegas condimentadas
de pescado (com peso de 30g cada). Em seguida, foi realizado um tratamento térmico de pré-cozimento em
tachos industriais de inox, com agua a 100°C, por cinco minutos, apds essa etapa, as almondegas foram
resfriadas e embaladas em bolsas de nylon/polietileno de com um 1kg. A seguir, foram também congeladas
em tinel de congelamento a -45°C. Todas as etapas foram realizadas em uma Industria de Processamento de
Pescado com certificacdo e fiscalizacdo pelo Servigo de Inspecdo Federal (SIF) do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (Mapa).

Para a caracterizacdo dos produtos obtidos nesse estudo foram realizadas as analises nas amostras de
CMS (matéria prima) e almondegas (produto) de tildpia nildtica e pirarucu, a seguir: medi¢cdo de pH;
atividade de agua: analise proximal e anilise microbiolégica. Foram também realizadas analises de perfil de
aminoacidos, andlise sensorial e de anilise estatistica da sensorial, somente para as alméndegas de tilapia
nilotica e pirarucu.

ATIVIDADE DE AGUA (AW)

A Atividade de Agua é o volume de agua livre disponivel. A anilise foi realizada utilizando o
equipamento Aqualab Cx-2 (Decagon Devices Inc.) — Analisador de Atividade de dgua por ponto de orvalho
com controle interno de temperatura da amostra para medidas em todos os tipos de amostras sélidas,
semissolidas e liquidas, de acordo com os métodos da APHA (American Public Health Association, 2001).
As amostras de CMS e almondega de tilapia nilética e pirarucu foram trituradas, colocadas no porta amostras
e previamente acondicionadas a 25°C por 30 min. O aparelho foi previamente calibrado com NaCl 6 molar
(Aw=0,76) a 25°C.

MEDICAO DE PH

A determinacdo do pH foi feita eletrometricamente com a utiliza¢do de um potenciémetro e eletrodos.
O principio da medicdo eletrométrica do pH € a determinagdo da atividade i6nica do hidrogénio utilizando o
eletrodo de pH padrdo de hidrogénio, que consiste de uma haste de platina sobre a qual o gas hidrogénio flui
a uma pressdo de 101 kPa. Para medi¢do do pH, foi utilizada a técnica de acordo com as andlises de
alimentos da APHA (American Public Health Association, 2001). Foram diluidas 10g das amostras em
100ml de agua destilada em um béquer. tendo sido a mistura agitada até que as particulas fiquem
uniformemente suspensas, com um pHmetro (KR20) previamente calibrado para determinagdo do valor de
pH.
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ANALISE PROXIMAL

A composi¢do centesimal das amostras da CMS e das almondegas foram realizadas segundo a AOAC
(2005) e as analises realizadas em triplicata. Todas as amostras foram armazenadas a — 18 °C e
descongeladas a 5 °C por um periodo de 24 horas antes das andlises. A umidade foi definida por secagem em
estufa a 105 °C por 24 horas (método 950.46); a proteina bruta, pelo método semimicro Kjeldahl (N x 6.25)
(método 928.08); os lipideos foram determinados por extracdo com cloroférmio metanol, segundo método de
Folch, Lees e Sloane-Stanley (1957). As Cinzas de um alimento é o nome dado ao residuo inorganico que
permanece apds a queima da matéria orgdnica, entre 550 - 570°C, a qual é transformada em CO;, H:0 e NO;,
assim sendo, a cinza de um material é o ponto de partida para a analise de minerais especificos. Os
carboidratos foram determinados por diferenca em relacdo a todos os outros.

ANALISE MICROBIOLOGICA

Foram realizadas andlises microbiologicas da CMS e das Almondegas de tilapia nilética e pirarucu no
tempo de zero dias. Para o produto almondegas de tilapia nildtica e pirarucu, as analises foram no tempo
zero, 30, 60 e 90 dias para a verificagdo da presenca de Salmonella sp., Estafilococos coagulase positiva e
contagem de coliformes a 45°C pelo Servigo do Laboratério H2O analyses, seguindo os métodos de analises
utilizados de acordo com a APHA (American Public Health Association, 2001). Os critérios microbiolégicos
exigidos pela legislacdo para produtos a base de pescado, cozidos, em uma amostra indicativa, foram:
auséncia de Salmonella sp. em 25 g do alimento; coliformes a 45 °C em niveis de até 102 g-1; estafilococos
coagulase positiva em niveis de até 5x102 g-1 de acordo com as normas do Riispoa, 2002/Anvisa- RDC 12,
02/01/2001 (Anvisa, 2001).

PERFIL DE AMINOACIDOS

A anilise da composi¢cdo de aminoéacidos das almondegas de tilapia nilética e pirarucu foi realizada
através da cromatografia liquida de alta performance - HPLC (Cromatégrafo Liquido Varian 2699) equipado
com uma coluna de Fase Reversa (C18) Sistema Pico-Tag (Waters Division). Os valores de aminodcidos
essenciais foram expressos em mg por 100 g de proteina e comparados com o padrio (Who, 2007).

ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial foi realizada através do teste de aceitabilidade usando o modelo de ficha de escala
heddnica facial mista (Figura 1) para os produtos: alméndegas de pirarucu (Arapaima gigas) e tilapia
(Oreochromis niloticus), de acordo com as normas do PNAE/Cecane - Unifesp/UNB (2010).

O teste de aceitabilidade foi realizado com 120 criancas, da 5" série do ensino fundamental do
Colégio Militar do Corpo de Bombeiros do Estado do Ceara. localizado no bairro de Jacarecanga, Fortaleza-
CE. As 120 criangas foram divididas em dois grupos de 60, para tildpia e outro para pirarucu. As porgdes que
foram servidas na merenda constaram de duas alméndegas de 30g (60g ao todo/crianca) colocadas sobre
massa de macarrdo e recobertas com molho de tomate. Os questiondrios (Figura 3) foram aplicados, apos as
criancas ingerirem a primeira almondega e degustarem o produto. A pesquisa foi supervisionada por uma
Nutricionista com expertise em testes de aceitabilidade em escolas.

ANALISE ESTATISTICA

O Teste de hipdteses do Qui Quadrado, que se destina a encontrar um valor da dispersdo para duas
variaveis nominais, foi aplicado para avaliar a associacdo existente entre varidveis qualitativas. Esse teste
ndo paramétrico, ndo depende de parimetros populacionais, como meédia e varidncia. O principio basico
deste método € comparar propor¢des, isto €, as possiveis divergéncias entre as frequéncias observadas e
esperadas para um certo evento.
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Figura 1. Ficha de escala hedonica facial mista (Fonte: PNAE/Cecane - Unifesp/UNB (2010).

RESULTADOS E DISCUSSAO
ATIVIDADE DE AGUA (AW) E PH

As leituras médias de pH e Aw da CMS e das almdndegas de tildpia nildtica e pirarucu, estdo
representadas na Tabela 1.

Tabela 1. Valores médios de determinacio de pH e Atividade de agua (Aw) de dois tipos de CMS* de almdndegas de
Tilapia nilotica (Oreochromis niloticus)e pirarucu (Arapaima gigas)

DESCRICAO DO PRODUTO PH ATIVIDADE DA AGUA AW Os valores médios encontrados de

o pH para as CMS de tilapia nilotica e

CMS de Tilapia 6.4 098 pirarucu foram de 6,4 e 6,3, e para as

. 43 e almondegas de Tilapia nilotica e
Alméndega de Tila 6.2 0.95 :

RS pirarucu  foram de 62 e 6,0

CMS de Pirarucu 6.3 0.96 respectivamente. Segundo Xavier e

; Beraquet (1994), o rompimento celular

Almondega de Pirarucu 6.0 0.90 durante o processo de extragio da CMS

libera as catepsinas, enzimas
lisossomicas presentes na carne responsaveis por promover a hidrolise de proteinas com formagio de
metabdlitos como bases nitrogenadas, as quais tornam mais alto o pH da CMS. Lee (1984), afirmou que o
pH otimo da carne de pescado, para que se obtenha o miaximo de retencdo de agua, entre 6.5 a 7.0, embora a
legislacdo determine que o limite maximo de pH aceitavel para o consumo da carne seja de 6.8 (Brasil 2.
Para a atividade de agua (Aw) os valores de 0,98 (CMS de tilapia nilética) e 0,96 (CMS de pirarucu) e 0.95
(almondega de tildpia nilética) e 0,90 (almoéndega de pirarucu) encontrados na Tabela 1, estdo de acordo com
o descrito por Fellows (2006), em que as carnes frescas deveriam apresentar Aw de cerca de 0,985,

Os valores médios encontrados de pH das almdndegas de tilapia nilética e de pirarucu foram de 6,2 e
6,0, respectivamente, ficaram proximos da faixa indicada por Terra (2003), que determina para produtos
carneos pH entre 5.8 e 6,2. Foi também observado que as duas formulacdes de almondegas de tilapia nilética
e pirarucu apresentaram média de 0,92, portanto, se classificam como alimentos de alta atividade de agua,
por este valor ser ligeiramente inferior a 1,0 (Franco; Landgraf, 2008). Desta forma, com base nos resultados
obtidos se pode sugerir a adogéio de controle de qualidade do ponto de vista higiénico sanitario durante a
manipulacdo e armazenamento de almondegas desses peixes, devendo ocorrer a cria¢do de barreira adicional
ao crescimento de microrganismos, como a utiliza¢do de embalagens apropriadas e congelamento a -45°C,
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ANALISE PROXIMAL

Todas as andlises para a composicdo proximal de dois tipos de Carne Mecanicamente Separada-CMS
e de almdndegas de pescado, elaborados a base de tilapia nildtica (Oreochromis niloticus) e pirarucu
(Arapaima gigas) foram realizadas em triplicata. Na Tabela 2 estdo expressos os valores médios da
composi¢do proximal alméndegas de pescado, elaborados a base de CMS de tilapia nildtica e pirarucu, ao
compard-los com o misculo da Carne Mecanicamente Separada-CMS in natura. Segundo Gongalves (2011)
e Beirdo et al. (2000), a composi¢do proximal é varidvel, pois depende da espécie, estado nutricional,
sazonalidade, idade, parte do corpo e condi¢cdes gonadais.

Tabela 2. Valores médios da analise proximal (%) de dois tipos de Carne Mecanicamente Separada CMS* e de
almdndegas de pescado. elaboradas a base de tilapia nilotica (Oreochromis niloticus) e pirarucu (Arapaima gigas).

DESCRICAO DO PRODUTO  UMIDADE (%)  PROTEINA (%)  LIpIDIOS (%) CARBOIDRATOS (%) CINZAS (%)

CMS de Tilapia 76 21 2,3 0.0 0.7
Alméndega de Tildpia 72 17 7 2.5 1.5
CMS de Pirarucu 76.8 20 2.7 0,0 0.5
Almondega de Pirarucu 71 18 8.1 1.3 1.6

O teor de umidade para os produtos almondegas elaboradas a base de tildpia nildtica e pirarucu foram
respectivamente de 72% e 71%, um pouco abaixo do encontrado na Carne Mecanicamente Separada-CMS
de tilapia nildtica e pirarucu in natura. Isso pode estar relacionado ao fato de os produtos alméndegas
elaboradas a base de tilipia nildtica e pirarucu terem sido submetidas a tratamento térmico por poucos
minutos, onde ocorreu a liberagdo de liquido por evaporagio.

O valor de cinzas para os produtos almondegas de pescado elaboradas a base de tilapia nilética e
pirarucu foram respectivamente de 1.5% e 1,65%. As proteinas sdo estruturas frageis que podem se
desnaturar quando submetidas a altas temperaturas e pressdes diferentes. As porcentagens de proteinas
encontradas nos produtos alméndegas de pescado elaboradas a base de tilipia nildtica e pirarucu foi
respectivamente de 17% e 18%, valores um pouco abaixo ao descrito no musculo da Carne Mecanicamente
Separada-CMS de tilapia nilética e pirarucu in natura. A fragdo de cinzas em pescado de agua doce apresenta
oscilacdes que variam de 0,90 a 3,39% (Contreras-Guszman, 1994).

Na analise de Lipidios das alméndegas de pescado elaboradas a base de tilapia nildtica e pirarucu o
valor respectivo foi de 7% e 8,1%, foi superior ao CMS in natura de tildpia e pirarucu (2,3% e 2,7%), o que
pode ser explicado pelo processo de elaboragido das almondegas de pescado elaboradas a base de tilapia
nilética e pirarucu e a adicdo de insumos para formatar as almondegas, além do tratamento térmico.

O alto teor de lipideos presente nas amostras de almondegas de tilapia nilética e pirarucu que foram
elaboradas com maiores teores de CMS é explicado em razio da CMS de peixe ser extraida do muisculo
abdominal. o qual se encontra proximo & carcaga da tilapia que contém consideravel adiposidade (Bordigon
et al., 2010). Apesar do aumento na porcentagem de lipidios, segundo Vidotti e Martins (2010), a gordura
presente na cavidade abdominal e ventral do peixe é composta por dcidos graxos monoinsaturados, poli-
insaturados totais, saturados e 6mega-3, o que traz beneficios nutricionais ao produto.

Conforme Ordofiez (2005), a umidade apresenta uma correlacdo inversa ao contetdo de lipideos. Essa
afirmacdo condiz com os resultados encontrados no presente estudo, visto que, quando constatada uma
elevada porcentagem de gordura. a umidade mostrou-se baixa e, assim reciprocamente.

O teor de carboidratos das almdndegas de pescado elaboradas a base de tilapia nilética e pirarucu
(Tabela 2) foi respectivamente de 2,5% 1,3%, um pouco superior ao da CMS in natura de tildpia e pirarucu
(0,0% e 0,0%). Isso se explica em virtude da adicdo de insumos que ddo liga, quando da elaboracdo dos
produtos almdndegas destas espécies.
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ANALISE MICROBIOLOGICA

Os resultados obtidos (Tabela 3) nas analises das amostras de matéria-prima (mmisculo de peixe
congelado - CMS) e dos produtos (alméndegas congeladas) de tilapia nildtica e de Pirarucu para Coliformes
a 45°C (NMP/g), Staphviococcus Coagulase Positiva (UFC/g) e Pesquisa de Salmonela SP (Auséncia 25/g)
indicaram que os mesmos se encontravam em conformidade com os padroes estabelecidos pela Resolucdo
RDC n° 12, de 02/01/2001 da Anvisa. De acordo com Franco & Landgraf (2008), os resultados obtidos no
presente estudo indicam que houve uma manipulacdo adequada dos mesmos durante o processamento, uma
vez que se acredita ser o manipulador o principal veiculador destes micro-organismos que se alojam
preferencialmente nas fossas nasais, boca e pele. A mesma qualidade microbiolégica foi observada em
bolinhos de peixe (SARY er al.. 2009) e fishburger de tilapia (Marengoni er al., 2009). A excelente
qualidade microbioldgica apresentada pelas almondegas de tildpia nilotica e pirarucu, durante todo o tempo
de estocagem (Tabela 4), pode ser relacionada ao efeito combinado entre: o tratamento térmico, o qual
elimina as formas vegetativas, e o uso do sal (NaCl) contido na formulagdo que reduz a atividade de agua e
inibe o crescimento de microrganismos como também foi verificado por Lago (2015).

Tabele 3. Valores médios das analises microbiologicas de dois tipos de almondegas de pescado (Dia Zero) e Camne
Mecanicamente Separada CMS* de tilapia nilotica (Oreochromis niloticus) e pirarucu (Arapaima gigas) congelados
(-45°C) - Resolugdo - RDC 12, de 02/01/2001.

ANALISE MICROBIOLOGICA VALOR DE ALMONDEGA ALMONDEGA CMS CMS
REFERENCIA TILAPLA PIRARUCU TILAPIA PIRARUCU

Coliformes a 45°C (NMP/g) 10°NMP/g < 1,0xIONMP/g < 1.0xIONMP/g < LIxIONMP/g <1,2x10NMP/g

Estafilococos Coagulase 5x10° UFC/g < 1,0x10° UFC/g < 1,0x10° UFC/g < 1.2x10° UFC/g < 1,2x10° UFC/g
Positiva (UFC/g)

Salmonela (Auséncia 25/g) - - = ’ -

Os resultados apresentados nas analises microbiologicas (Tabela 4) das amostras dos produtos
(alméndegas congeladas) de tilapia nildtica e de pirarucu para Coliformes a 45°C (NMP/g). Staphylococcus
Coagulase Positiva (UFC/g) e Pesquisa de Salmonela SP (Auséncia 25/g), indicaram que esses produtos se
encontravam em conformidade com os padrdes estabelecidos pela Resolugdo RDC n® 12, de 02/01/2001 da
ANVISA no periodo de 0, 30, 60 e 90 dias e estabelece uma vida de prateleira estavel do ponto de vista
microbiolégico. Além disso os resultados indicam que as condigdes higiénicas sanitdrias da industria foram
satisfatorias e os resultados apresentados se encontravam em conformidade com os padrdes estabelecidos
pela Resolugdo RDC n° 12, de 02/01/2001 da Anvisa e abaixo dos valores de referéncia das andlises. Ainda
que, todas as amostras tinham contagens semelhantes, no final da experiéncia, a qualidade bacteriana das
amostras de almondegas de tilapia nilotica e pirarucu ndo foi comprometida.

PERFIL DE AMINOACIDOS

Os valores do contetido de aminodcidos para tildpia nilotica (Oreochromis niloticus) e pirarucu
(Arapaima gigas) obtidos no presente estudo estdo apresentados na Tabela 5. Os resultados mostraram que
as quantidades de aminoacidos resultantes da analise estido dentro dos padrdes encontrados para pescado na
Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (Taco, 2011).

A composicdo dos aminodcidos das almoéndegas de pescado de tildpia nilética e pirarucu tem uma
semelhanca muito grande com outros peixes da mesma familia e quando elaborados da mesma matéria
prima. As almondegas de pescado sdo uma boa fonte de aminodcidos essenciais (Lustosa-Neto, 1994). A
grande parte dos aminoacidos permanece estaveis durante a estocagem. Em funcdo da similaridade das
almondegas de pescado (tildpia nilética e pirarucu) em termos de qualidade de proteinas e conteido de
aminodcidos, as alméndegas de pescado deveriam ser mais utilizadas especialmente em dietas balanceadas
de criangas na escola.
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Tabela 4. Valores médios das andlises microbiolégicas de dois tipos de alméndegas de Carne Mecanicamente Separada
CMS* de tilapia nilotica (Oreochromis niloticus) e pirarucu (Arapaima gigas) congelados (-45°C - Resolugdo - RDC
12, de 02/01/2001, em 30, 60 e 90 dias.

(30 DIAS) (60 D1AS) (90 D1AS)

ANALISE MICROBIOLOGICA VALOR DE
REFERENCIA  TILAPIA PIRARUCU TiLApiA  PIRARUCU  TiLAPIA  PIRARUCU

Coliformes a 45°C 10? NMP/g < L.Ox10 < L.0x10 < 1LIx10 < 1.2x10 < 1.2x10 < 1.2x10
(NMP/g) NMP/g NMP/g NMP/g NMP/g NMP/g NMP/g
Estafilococos Coagulase 5x10° < 1,0x10° < 1,0x10? < 1.2x102 < 1.2x100 < 12x10° <1,2x10°
Positiva (UFC/g) UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g

Salmonela (Auséncia 25/g) - - - - - - -

Tabela 5. Aminodcidos essenciais (mg/g de Proteina) de almondegas de pescado, elaboradas a base de CMS* de Tildpia
nilética (Oreochromis niloticus) ¢ pirarucu (Arapaima gigas).

A composicdo dos aminodcidos das

AMINOACIDOS O. NILOTICUS A. GIGAS " s ST,
almondegas de pescado de tilipia nilotica e
Alanina 47 46 pirarucu tem uma semelhanca muito grande com
Arginina 44 45 outros peixes da mesma familia e quando
Aido Asparganico 3 - elaborados da mesma matéria prima. As
i almondegas de pescado sdo uma boa fonte de
Cistina 8 9 aminoacidos essenciais (LUSTOSA-NETO,
Acido Glutimico 105 102 1994). A gram!e parte dos aminodcidos
o permanece estiveis durante a estocagem. Em
Histidina 19 20 fungio da similaridade das almondegas de
Isoleucina 32 30 pescado (tildpia nilotica e pirarucu) em termos
Leuci de qualidade de proteinas e conteido de

eucina 54 54 ; . >

aminodcidos, as almondegas de pescado
Lisina 67 68 deveriam ser mais utilizadas especialmente em
Metionina 24 23 dietas balanceadas de criangas na escola A
, comparacdo do teor de aminoacidos entre as
Treonina 38 39 duas espécies estudadas, tilipia nildtica e
Triptofano 7 6 pirarucu, mostron que as quantidades de
Tirosina % 25 amin?écidos sdo muito proximas entre sn 'Foi
também observado que todos os aminoacidos
Valina 35 33 essenciais, estavam presentes em boas
Prolina 31 31 quantidades, sugerindo que as duas espécies t&m
o 33 1 um alto valor nutricional. Outra constatagio que

se faz, refere-se a quantidade de aminodcidos
essenciais encontrados nesse estudo o qual superou as necessidades didrias desses aminodcidos
recomendados pela FAO/WHO (Tabela 6).
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Tabela 6. Perfil de aminodcidos essenciais ¢ requerimentos nutricionais didrio segundo padrio da FAO/WHO/UNU
(2007).

AMINOACIDOS @/Kg DE PESO CORPORED Esse fato sugere que os produtos (alméndegas de
pescado) podem ser utilizados em merenda escolar, por
Histidina 0,010 todas as propriedades nutricionais apresentadas nesta
Isoleucina 0.020 pesquisa. Além do alto valor nutritivo e digestibilidade, as
] proteinas dos peixes tais como a tilapia nilotica ¢ o
Lencme 9939 pirarucu também tém boas propriedades funcionais, tais
Lisina 0,030 como a capacidade de retencdo de dgua, gelificacdo
Meticniny 0.010 emulsifica¢do e propriedades texfgriais (Menegags_i. 2011).
S s Além do alto valor nutritivo e digestibilidade, as
Fenilalanina +Tirosina 0,025 proteinas dos peixes tais como a tilapia nilética e o
Treonina 0.015 pirarucu também tém boas propriedades funcionais, tais
Valina 0.026 como a capacidade de retencdo de dgua, gelificacdo
e emulsificagdo e propriedades texturiais (Menegassi, 2011).

Triptofano 0.04

A tilapia nilética pode ser enquadrada como peixe magro de alto teor proteico. O musculo da tilipia
contém os aminoacidos necessdrios para a alimentacdo humana. O perfil de aminoédcidos de tilapias é similar
ao de outros animais e pode ser visualizado na Tabela 5. A tilipia contém maior quantidade de
hidroxiprolina, glicina e prolina do que os animais marinhos (Minizzo, 2005).

ANALISE SENSORIAL DAS AL MONDEGAS

O teste de aceitabilidade usando o modelo de ficha de escala hedonica facial mista para os produtos
almondegas de pirarucu e tlapia nilética foi realizado de acordo com as normas do PNAE/Cecane
Unifesp/UNB (2010). Os resultados da analise sensorial estdo descritos na Tabela 7 apontam que tanto a
almondega de pirarucu com 100% de aceitacdo assim como a alméndega de tilapia com 100%, tiveram boa
performance pela analise sensorial. Pode ser visto ainda na Tabela 7, que a maioria das criancas aceitaram a
merenda escolar em forma de almondegas nos conceitos conferidos da escala hedonica gostei e adorei. Isto &
indicativo que a forma de almdéndegas de pirarucu e tilapia nildtica foi bem aceita e pode se constituir numa
grande opgdo de aumento de consumo de pescado no Estado do Ceara.

Tabela 7. Resultados do teste de aceitabilidade usando a ficha com escala hedénica facial mista para os
produtos: alméndegas de pirarucu (Arapaima gigas) e tildpia nilética (Oreochromis niloticus).

OPCOES NA ESCALA HEDONICA ACEITACAO DA ALMONDEGAS POR ESPECIE (NURERO
DE ALUNOS / PRECENTAGEM DE ACEITAGCAO

Conceito Pirarucu n/ % Tilapia n/ %

1 - DETESTEI - -
2 - NAO GOSTEI = -

3 - INDIFERENTE - -

4 - GOSTEI 12/20 22/36,6
5 - ADOREI 48 /80 38/634
ToTAL 60/ 100 60/ 100
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ESTATISTICAS DA ANALISE SENSORIAL

Para comparar as propor¢des da aceitabilidade entre os dois grupos foi utilizado o teste do Qui-
quadrado .X*. A categoria adorei teve uma maior propor¢do no grupo Pirarucu (80,0 %), quando comparado
ao grupo Tildpia (65,5%), no entanto sem significincia estatistica (p=0,0683), como visualizado na Tabela 8.

Tabela 8. Resultados do teste de aceitabilidade usando o modelo de ficha de escala hedonica facial mista para os
produtos: alméndegas de Pirarucu (Arapaima gigas) e Tilapia (Oreochromis niloticus).

GRUPOS GOSTEIN/% ADOREI N /% VALOR deP
Almondegas pirarucu 12 (20,0) 48 (80,0)
0,0683
Almondegas tilapia 20 (34.5) 38 (65.5)
CONCLUSOES

A CMS na forma de almoéndegas de pirarucu (Arapaima gigas) e tilapia nilética (Oreochromis
niloticus) se mostraram bem aceitas e podem se constituir numa grande op¢do de aumento de consumo de
pescado via as escolas no Estado do Ceard, visto que apresentaram atributos fisico-quimicos, nutricionais,
microbiolégicos e sensoriais, desejaveis e por estimular o aproveitamento integral de pescado em produtos
de valor agregado.

A quantidade de aminodcidos essenciais encontrados nesse estudo, supera as necessidades didrias
desses aminoacidos recomendados pela FAO/WHO.

As alméndegas de pirarucu se apresentaram mais atrativas na merenda escolar nos critérios estatisticos
da analise sensorial (80% *“Adorei”), corroborando ao objetivo de implantar um novo produto inédito
(almondegas de pirarucu) e de valor agregado voltado para alimenta¢do institucional.
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ARTIGO

OFERTA DE PESCADO EM ARACAJU, SERGIPE: ESTUDO DE CASO
FISH SUPPLY IN ARACAJU, SERGIPE: CASE STUDY

Adriano de Jesus Santos & Ana Rosa da Rocha Aratjo*

Departamento de Engenharia de Pesca e Aquicultura, Universidade Federal de Sergipe - UFS

*e-mail: anarosaaraujop@gmail.com

RESUMO Este estudo proveu a caracterizacdo dos aspectos fisicos, quimicos, microbioldgicos, nutricionais
e sensoriais de almondegas elaboradas com carne mecanicamente separada (CMS) de tilapia nildtica
(Oreochromis niloticus) e pirarucu (4rapaima gigas) e o perfil de aminoacidos das almondegas. As anélises
microbioldgicas foram realizadas para Estafilococos coagulase positiva, coliformes a 45°C e Salmonella e o
teste microbiologico para o tempo de vida de prateleira em 90 dias para as alméndegas. Para andlise
sensorial das almondegas foi realizado um teste de aceitabilidade global. As CMS apresentaram maiores
teores proteico (21% e 20%) e maior umidade (76% e 76,8%) em comparacio as almondegas (17% e 18%) e
umidade (72% e 71%). As alméndegas apresentaram maiores teores de lipidios (7% e 8,1%), carboidratos
(2,5% e 1,3%) e cinzas (1,5% e 1,6%) que a CMS, em virtude do uso de insumos. Os perfis de aminoacidos
das almdndegas foram semelhantes, com alto valor nutricional pela sua composicio de aminoédcidos
essenciais. A analise microbioldgica demonstrou que o produto tem o padrio sanitario legal e que os dados
de vida de prateleira sdo satisfatérios. A maioria das criancas atribuiu as alméndegas, ofertadas na merenda
escolar, conceitos “gostei” e “adorei” da escala hedonica. E possivel concluir que as alméndegas elaboradas
a partir de CMS de tilapia nildtica e pirarucu sdo adequadas para utilizacdo na merenda escolar, por terem
atributos fisico-quimicos, nutricionais, microbiol6gicos e sensoriais, desejaveis.

Palavras-chave: atributos de qualidade. CMS, almondega de pescado, aceitabilidade.

ABSTRACT This study provided the characterization of the physical, chemical, microbiological, nutritional
and sensorial aspects of meatballs prepared with mechanically separated meat (MSM) of nile tilapia
(Oreochromis niloticus) and pirarucu (Arapaima gigas) and the amino acid profile of meatballs.
Microbiological analyzes were performed for coagulase positive staphylococci, coliforms at 45 © C and
Salmonella and the 90-day shelf-life microbiological test for meatballs. A global acceptability test, was
performed for sensory analysis of the meatballs. MSM presented higher protein content (21% and 20%) and
higher humidity (76% and 76.8%) as compared to meatballs (17% and 18%) and humidity (72% and 71%).
The meatballs had higher lipid content (7% and 8.1%), carbohydrates (2.5% and 1.3%) and ash (1.5% and
1.6%) than MSM, due to the use of inputs. The amino acid profiles of meatballs were similar, with high
nutritional value for their essential amino acid composition. The microbiological analysis demonstrated that
the product complies with the legal sanitary standard and that shelf life data are satisfactory. The majority of
the children attributed to the meatballs, offered in the school lunch, concepts "I liked it" and "I loved it" of
the hedonic scale. Thus, It is possible to infer that the meatballs prepared with MSM of nile tilapia and
pirarucu are suitable for use in school meals, because they present desirable physical-chemical, nutritional,
microbiological and sensorial attributes.

Key words: quality attributes, MSM, fish meatball, acceptability.
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INTRODUCAO

O consumo de peixes aumentou nas ultimas quatro décadas devido a maior demanda por alimentos e
pelas mudancas no habito alimentar da populacdo, que vem, cada vez mais, buscando produtos com alto
valor nutricional. Por ser um alimento saudavel, a carne de pescado se destaca nutricionalmente quanto a
quantidade e qualidade de proteinas, vitaminas e sais minerais (Sartori & Amancio, 2012). E um alimento
com baixo teor de gordura e possui elevados teores de dmega-3, substancia que gera grandes beneficios a
saude humana (Bruschi, 2001) que s3o a reducdo do risco de Acidente Vascular Cerebral (AVC), de
depressdo, do Mal de Alzheimer e de morte por doenca cardiaca.

O pescado estd entre os mais importantes recursos renovaveis, pois sao responsaveis pelo bem-estar
humano e por meio dos empregos gerados na cadeia produtiva da pesca e, principalmente, pela seguranca
alimentar que proporcionam as comunidades costeiras (Sumaila et al. 2012). O pescado comercializado no
Brasil € oriundo das capturas e da aquicultura que sio disponibilizado a venda para os consumidores. Muitas
das atividades ligadas ao setor estdo ainda desorganizadas ou desestruturadas, forcando o produtor a vender
seu pescado por um preco baixo.

O termo “pescado” é uma denominacdo genérica que compreende os peixes, crustaceos, moluscos,
anfibios, queldnios e mamiferos de 4gua doce ou salgada, usados na alimentacdo humana; definida no Art.
438 do Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria dos Produtos de Origem Animal (RIISPOA)
(BRASIL, 2008). Os peixes aparecem como o alimento mais comum na dieta diaria de populacdes de muitos
paises e contribui com cerca de um quarto da oferta de proteina de origem animal, além de ser fonte de
emprego, lucro e renda em alguns paises (Goncalves et al., 2008). Tradicionalmente, no Brasil é historico o
consumo de proteina alimentar de origem animal, o consumo de carne bovina tem sido recorrente nas
refeicdes diarias da populacdo.

No mercado brasileiro de pescado a demanda e baixa, mas crescente e apresenta uma série de
especificidades inter e intra-regionais decorrentes da diversidade sécio-cultural (Silva, 2012). O consumo de
pescado pode ser influenciado por fatores socioeconémicos, padrdes de consumo alimentar, caracteristicas
pessoais, estado de satide e dimensdes atitudinais (Trondesen et al, 2003).

O pescado de qualidade deve englobar alguns fatores intrinsecos ao proprio pescado e a caracteristicas
externas, como as que se seguem: elaboracdo, armazenamento, distribuicdo, venda e apresentacdo ao
consumidor, consideracdes estéticas, rendimento e beneficios do produtor e intermediarios. Esses fatores
estdo interligados com os conhecimentos de conceitos econdmicos, tal como o preco, oferta e a demanda.
Norma de qualidade e classificacdo tem sido publicada por érgdos nacionais e internacionais (Abdon-Silva &
Silva, 2004).

Consumo de mundial pescado aumentou de uma média de 9,9 kg na década de 1960 para 14,4 kg na
década de 1990 e 19,7 kg em 2013, com estimativas preliminares para 2015 indicando crescimento adicional,
superior a 20 kg (FAO, 2016). O consumo per capita recomendado pela Organizacdo Mundial da Saude
(OMS) é de 12 kg por pessoa ao ano. No Brasil, este consumo, conforme a FAO, teria alcancado 11,17 kg
por habitante ao ano de 2012 (FAO, 2013). Segundo dados da pesquisa de orcamentos familiares (BRASIL-
IBGE, 2011), nas regides Centro Oeste, Sul, Sudeste e Nordeste o consumo per capita &, respectivamente, de
1,62; 1,60; 2,06 e 4,97 kg/hab/ano. A regido norte, entretanto, é o grande destaque, sendo seu consumo per
capita de 17,54kg/hab/ano. O estado do Amazonas € o maior consumidor per capita do Brasil, com
30kg/hab/ano (Silva, 2012).

Ao se comparar o consumo de pescado no Brasil em relagdo a outros paises, como Japdo . Chile e
Portugal, considera-se como baixo, porém proximo do recomendado pela OMS. Diversos fatores contribuem
para essa situacdo, tais como alto custo no transporte e conservacdo, encarecendo o produto final, habitos
alimentares que valorizam a carne bovina em detrimento de outros alimentos, etc. No entanto, a tendéncia do
mercado € a de expandir-se cada vez mais, devido a procura do consumidor por produtos mais saudaveis.

A comercializacdo € o elo da cadeia de pescado formado por agentes econdmicos que agregam valor ao
produto, criando os canais adequados para leva-lo até o consumidor. Neste segmento, incluem-se as ativida-
des de armazenamento, beneficiamento, processamento, transporte e distribuicdo (Walmart Brasil, 2010).
Dados de 2016, do Servico de Inspecdo Federal do Ministério da Agricultura (SIGSIF, 2016), registrava-se
no Brasil 285entrepostos de pescado, 38 fabricas de pescado ou conservas de peixes e 6 barcos-fabrica
certificados pelo Servico de Inspecdo Federal (SIF). A maior concentracdo dessas instalacdes esta na regido
Nordeste, seguida pela regido Sul (Walmart Brasil, 2010).

No Brasil, embora a pesca envolva mais de dois milhdes de pessoas, boa parte das espécies
comercialmente importantes esta sob um cenario de sobre-explotacio. A falta de ordenamento e um histérico
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de politicas equivocadas de “desenvolvimento” do setor sdo os principais fatores responsaveis por essa
grave crise de sustentabilidade no uso dos recursos pesqueiros (Abdallah & Sumaila; Castelo 2007).

O sistema de abastecimento alimentar no Brasil baseia-se em uma grande rede de supermercados de
tamanho variado e complementado por outras estruturas como agougues, peixarias, aviarios, quitandas,
mercados, feiras livres e padarias (Oliveira, 1996). O varejista € o ultimo elo da cadeia comercial produtor-
consumidor, e o controle de qualidade do produto passa por manuseio, armazenamento e exposi¢do no ponto
de venda (Rocha, 2007).

De acordo com Barbosa (2006), a demanda de pescado tem evoluido a, taxa superior a oferta, pois os
consumidores estio mais exigentes e procuram produtos mais saudaveis, com garantia de seguranca
alimentar e que apresentem preco acessivel. Um produto de qualidade é importante tanto para a economia e
quanto para o consumidor (Ribeiro et. al. 2010).

Um manuseio correto para garantir a qualidade do pescado € necessario desde da captura ao
acondicionamento e comercializacdo. Unanime a preocupac¢ao do consumidor com a qualidade e procedéncia
do produto. De acordo com dados do Ministério da Pesca e Agquicultura (MPA 2009), o setor
supermercadista estd se consolidando como ponto de venda e comercializacdo de pescado: a venda de peixe
nas lojas das redes de supermercados aumentou entre 15% e 25% nos ultimos anos. Portanto o objetivo desse
estudo foi proporcionar informacdes sobre a dindmica da oferta de pescado comercializados em um
estabelecimento comercial na cidade de Aracaju e a preferéncia dos consumidores.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado no periodo de janeiro a dezembro de 2015, em um estabelecimento
comercial localizado na cidade de Aracaju, capital do estado de Sergipe.

O estabelecimento, alvo do estudo, foi escolhido pela facilidade de se obter os dados necessérios para a
pesquisa. A coleta de dados foi realizada no setor de pescado congelado (composto de 5 freezer), pescado
enlatado (na secdo de conserva do setor de mercearia) e pescado seco/salgado (no setor de salgado e
defumado).

As coletas foram realizadas duas vezes por més durante 12 meses, totalizando 24 coletas. A primeira
coleta de cada més foi realizada sempre entre os dias 8 e 10 e a segunda entre os dias 18 e 20 por serem 0s
dias de intensa movimentacao de consumidores no estabelecimento, a escolha do dia para a coleta foi por ser
a data de entrada de cartdes vale alimentacdo e pagamento de muito do consumidores que frequenta o
estabelecimento . As varidveis consideradas foram: preco do produto, tipo de processamento, espécie de
pescado (considerando o nome comum na embalagem), unidade adotada na embalagem e tipo de
conservacao.

A pesquisa foi complementada com a realizacdo de entrevistas semiestruturadas com os consumidores
para caracterizacdo do perfil do consumidor de pescado. O questionario foi elaborado com oito questdes que
tinham o objetivo de conhecer a frequéncia de consumo de pescado, o tipo de pescado consumido, a
importancia de consumir pescado, a preferéncia pelo tipo de processamento, identificacdo do tempo de
prateleira, preferéncias da origem do pescado (Marinho ou de Agua doce) e se as embalagens de pescado
trazem todas as informacdes para o consumidor. No total foram realizadas 100 entrevistas com
consumidores no periodo de estudo. Todos os dados obtidos foram digitalizados em planilha Excel para
posterior analise.

RESULTADOS E DISCUSSAO
PERFIL DO CONSUMIDOR

A validade do produto (tempo de prateleira) foi um fator importante para a escolha do consumidor,
representando 81% dos entrevistados. Com relacdo a preferéncia pelo pescado 66% responderam que se
alimentam de pescado por que e bom para a saude, 32% porque gostam de comer pescado e 2% comentaram
que comem com menor frequéncia porque a renda néo é suficiente para comprar pescado sempre. Os peixes
foram o tipo de pescado favorito dentre os consumidores entrevistados (78%), principalmente se for fresco
(56%) (Figura 1).
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FIGURA 1. Preferencia por tipos de conservacao.

O perfil do consumidor que frequenta o estabelecimento alvo desse estudo consome pescado 2 (duas)
vezes por semana (39%) e 2% todos os dias (Figura 2). Este resultado foi semelhante ao obtidos por Rocha
Neto (2010), em que a frequéncia maior de consumo foi de uma ou mais vezes por semana (62%). Os dados
dos obtidos por Tavares ef al., (2013) em que a frequéncia de consumo e pelos entrevistados foi de duas ou
mais vezes ao més (25.3%), seguida de uma vez por semana.

O consumo de pescado no Brasil ainda é considerado baixo principalmente pela grande oferta de
outras fontes de proteina animal com custo inferior ao do pescado. Segundo Galvado (2010) as preferéncias
pelo consumo de carne bovina tem sido recorrente nas refeicdes didrias da populacdo, considerando um
produto de constante presenca no habito alimentar da populacdo brasileira. Os mesmos autores relataram
ainda que o consumo de pescado é pouco observado no cotidiano alimentar da populacéo brasileira por conta
de fatores como preco elevado em comparacdo a outros tipos de carne e a dificuldade de acesso a um
pescado de qualidade, fatores que reduzem o atrativo pelo consumo de dessa fonte de alimento rico em
nutrientes.

Todos os dia Raramente
2% \ 3%
" 1 vez por
semana
29%
3 vezes por
semana—
27%
_ 2vezes por
" semana
39%

FIGURA 2. Perfil do consumidor quantos ao consumo de pescado.

Outra forma de apresentacdo preferida pelos consumidores foram as postas (40%) seguidas dos filés
(24%) (Figura 3), Porém, os dados diferem dos obtidos por Rocha Neto (2010) que 30% preferem compra
peixe inteiro e 12% o file, 58% tratados (eviscerado). Quando questionados sobre o conhecimento da
origem do pescado, 14% dos entrevistados responderam que desconheciam e 52% informaram que as
embalagens ndo trazem todas as informacdes sobre o produto.
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FIGURA 3. Preferéncia por produto beneficiado.

Goncalves et al. (2008) ressalta que as informacdes obtidas a respeito do perfil do consumidor de
pescado, ajuda os empresarios da industria pesqueira que esperam aumentar suas vendas e com isso
favorecer o consumo de pescado e melhorar a aceitacdo dos seus produtos pelos consumidores, precisam
investir na producdo de produto inovador a base de pescado, para atender a demanda do consumidores,
dentro de um padrio de qualidade.

Além de agdes mais “tradicionais” e diretamente relacionadas a gestdo pesqueira, estratégias
inovadoras baseadas no mercado (guias de consumo, certificacdo) também podem ajudar a reverter esse
quadro, alavancando mudancas importantes na cadeia produtiva da pesca (Gutiérrez et al. 2012).

No entanto, esforcos neste sentido sdo ainda incipientes e carecem de informacdes sistematizadas. O
Brasil é um grande importador de pescado, principalmente de espécies de elevado valor comercial, como o
bacalhau da Noruega e o salmio do Chile, além de outras espécies menos tradicionais comercializadas a um
valor muitas vezes abaixo do custo de producdo no Brasil, devido aos subsidios dos outros paises,
principalmente asiaticos.

TIPOS DE PESCADO

Os resultados registraram um total de 35 tipos de pescado dos quais 88% foram de peixes e 12% de
crustaceos, comercializados de diversas formas. Os produtos advindos do mar foram os mais ofertados
(78%) aos consumidores, principalmente conservados de forma congelada (60%) e menos representativos no
formato de saches (1%) (Figura 4). Além da variedade de tipos de pescado, foram registradas 33 empresas
diferentes como fabricantes dos produtos observados.

120 -
100 -
80 -
W Sache W Qutros
£ 60 - M Salgado B Camardoc marinho
B Eniatado % Peixe marinho
40 -
- Congelado H Peixe de agua doce
20 -
o)
Conservacéo Tipo de Pescado

FIGURA 4. Distribuicao de pescado por tipo de pescado e tipos de conservacdo utilizados na comercializagao de
pescado.
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Dentre as formas de apresentacdo dos produtos, o filé foi o mais encontrado com 21% do total de

Acta of Fisheries and Aquatic Resources

produtos registrados, seguido por pescado em posta (15%) e ralado/enlatado (10%). Os maiores volumes
observados na comercializacdo foram de peixes marinhos e pescado congelado. A principal espécie
comercializada foi o atum, seguida do bacalhau e camardes (Tabela 1). Segundo Melo (2011) a apresentacdo
do produto em embalagens com especificacdes, propicia uma melhor comercializagio, além de aprimorar o
marketing. Uma das funcdes da embalagem € proteger seu conteudo, o contato do alimento com fatores
ambientais, como luz, oxigénio, umidade, microrganismos, acarretam a deterioracdo do produto, mas a falta
de uma melhor descricdo sobre as espécie e origem.

TABELA 1. Pescado comercializado em Aracaju, Estado de Sergipe.

ORIGEM PESCADO ESPECIE TIPO %
Marinha atum Thunns spp. Paté em sache e enlatados

diversos 26,81
Marinha bacalhau Gadus spp. Bolinho, filé e posta congelado

e pedacos salgado 12,94
Marinha camarao Nio identificado Congelado inteiro, sem cabeca,

sem casca, pré-cozido 12.31
Marinha sardinha Sardinella spp. Inteiro congelado ou file

enlatado 10,46
Marinha salmdo Salmo spp. Filé e posta congelado ou filé

enlatado 7,80
Marinha dourado Coryphaena hippurus. Filé e posta congelado 387
Marinha corvina Micropogonias furnieri. Inteiro e posta congelado 3,58
Agua doce tilapia Oreochromis niloticus. Filé congelado 3,12
Marinha polaca Theragra chalcogramma. Filé e posta congelado 2,02
Marinha pescada-amarela Cynoscion acoupa. Filé e posta congelado 1,96
Marinha cacio Carcharhinus spp. Posta congelado 1.85
Agua doce panga Pangasius hypophthalmus ~ Filé congelado 1,44
Marinha castanha Umbrina canosai. Inteiro e posta congelado 1.39
Agua doce  syrubim Pseudoplatystoma spp. Filé e posta congelado 1,33
Agua doce pescada-branca Cynoscion leiarchus. Fileé e posta congelado 1,27
Marinha palombeta Chloroscombrus chrysurus. — Inteiro congelado 1,04
Agua doce mapara Hypopthalmus spp. Filé congelado 1,04
Marinha galo Tracnotus spp. Inteiro congelado 0,92
Marinha cavala Scomberonorus spp. Posta congelado 0,92
Marinha merluza Merluccius Merluccius. Filé congelado 0,81
Marinha arraia Altantoraja spp. Posta sem pele congelado 0,64
Marinha bonito Kanvonus pelamis. Ralado enlatado 0.58
Marinha cavalinha Scomber japonicus. Inteiro congelado 0.52
Agua doce pirarucu Arapaima spp. Filé congelado 0.40
Marinha abadejo Mycteroperca spp. Filé congelado 0.35
Marinha vermelha Lutjanus spp. Filé congelado 0.35
Agua doce piramutaba Brachyptalystoma vaillantii Posta congelado 0,17
Marinha tainha Mugil spp. Inteiro congelado 0,12
Total 100,00

De janeiro a mar¢o o Abadejo continuou a ser ofertado no estabelecimento, porém a partir do més de
abril a procura por esse produto apresentou uma queda consideravel, ocasionando sua auséncia no balcdo de
venda. Nao se sabe se a industria tinha produto disponivel para venda ou se optou por comprar produto de
qualidade mais barato para ofertar. Foi observado uma mudanca de paradigma quanto & estratégia comercial
do pescado, antes os estoques eram explorados e se buscava o nome comercial para o pescado. Atualmente,
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as industrias pesqueiras tem um nome, de apelo comercial e busca um estoque, ou espeécie, para ser
comercializado com aquele nome. E o caso de uma grande empresa brasileira que buscava uma espécie para
ser comercializada com o nome “badejo” ou “abadejo” (Barbosa, 2015).

Ao longo de todo o periodo os precos dos produtos congelados e enlatados mantiveram-se estaveis,
sem apresentar grandes oscilagdes. Os produtos pesqueiros salgados foram os que mantiveram os maiores
precos de venda para o consumidor ao longo do ano, com excecdo do més de maio em que os congelados
alcancaram precos maiores (Figura 5). O pescado salgado foi que apresentou maior preco de vendas ao
consumidor ao longo do ano por ser produto importado e sofre influencia do délar. O maior consumo
popular de bacalhau foi confinado as festas religiosas mais tradicionais, como a Pascoa e o Natal (Lopane,
2014). Devido a um excesso de estoque de bacalhau na semana santa e para evitar a perda de qualidade
elevou-se o preco do pescado congelado, para que o pescado salgado fosse considerado o mais barato para
compra.
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FIGURA 5. Variagdo anual dos precos médios mensais (USD) dos pescado comercializado em 2015.

O espaco destinado & venda do pescado congelado foi considerado pequeno para exposicdo do
produto, uma vez que a diversidade de produtos foi volumosa. O estabelecimento comercial estudado possui
areas especificas para a aquisicdo de pescado congelado, os quais s3o armazenados em fi-eezer localizados no
setor refrigerado: Os produtos conservados, enlatados e outros, estdo localizados na se¢do de conservas
enlatados e o pescado seco/salgado no setor de salgados e defumados. Um dos problemas observados foi o
espagco pequeno para comercializacdo, e um abastecimento muito excessivo e apertado a mercadoria para
armazenar, para caber toda linha de mercadoria disponivel para a venda com isso o pescado tem a
embalagem danificada, o que pode contribuir na perda da qualidade do produto. O pescado é um dos
alimentos mais pereciveis e, por isso necessita de cuidado adequados desde que € capturado fresco ate chegar
ao consumidor ou a industria transformadora (Pereda et al., 2005).

PESCADO CONGELADO

Os produtos congelados foram ofertados de diversas formas: bolinho de peixe, peixe inteiro, filé de
peixe e camardo, posta de peixe, lombo de peixe e produtos com um mix de diferentes pescado (paella e
surimi). Paella é um prato de origem espanhol feito a base de uma variedade de pescado., contendo porcdes
de peixes, crustaceos e moluscos, além de sachés de temperos prontos. Ja o Surimi é um subproduto do
processamento do pescado, onde é formada uma polpa de pescado com sabor normalmente de caranguejo.

O bolinho de peixe foi encontrado apenas com a espécie de peixe bacalhau e as embalagens
apresentaram peso variando de 270 a 360g, produzidos por trés diferentes empresas. Os precos variaram de
USD 3,32 a USD 6,05 (Figura 6).
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FIGURA 6. Precos médios (USD) de comercializagio de bolinho de bacalhau congelado em 2015.

Sendo que 360g dominou o mercado, devido sua venda que reflete a possivel aceitagdo do
consumidor pelo o produto. Isso depende da estratégia empresarial que promove a fidelizagdo do
distribuidor, garantindo sua exclusividade na venda do produto (Lopane, 2014).

Cada tipo de pescado inteiro congelado foi ofertado de dois a seis meses ndo continuo. O produto
penxe inteiro congelado foi observado para peixes marinhos em embalagens que variaram de 800g a | kg. As
espécies de peixes corvina, salmdo e tainha foram ofertadas no tipo inteiro em embalagens com pesos
diversos, ou seja, ndo tinham um peso padrdo. Ja os peixes castanha, cavalinha, galo, merluza, palombeta,
sardinha e sardinha lage foram encontrados em embalagens de 1 kg, sendo que palombeta e sardinha foram
encontradas durante o ano inteiro com pre¢os que variaram de USD 1,65 a USD 2,78. Por outro lado, os
peixes galo, palombeta e sardinha lage foram encontrados durante cinco meses do ano em embalagens de
800g. com pregos que variaram de USD 1,65 a USD 7,20 (Figura 7).
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FIGURA 7. Precos médios (USD). por unidade comercializada. de pescado inteiro congelado em 2015: castanha

Umbrina conosat,

cavalinha Scomber japonicus: corvina Micropogonias firnieri; galo Tracnotus spp; merluza

Merluccius hubbsi; palombeta Chloroscombrus chryvsurus: salmdo Salmo spp; sardinha Sardinella spp; sardinha-lage
Opisthonema oglinum: tainha Mugil spp.
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A oferta de pescado inteiro € realizada com a venda de peixes pequenos em embalagens de 800g a 1
kg e peixe grande nas embalagens com peso diverso (NI). No estudo Sartori & Amancio (2012) alguns
peixes aparecem entre os mais consumidos na totalidade do territério ou em pelo menos quatro das cinco
grandes regides. E o caso do camario, da sardinha fresca ou conserva (exceto regiio Norte) e da pescada
(exceto regido Sul). Nao foi encontrada sardinha oriunda de Sergipe.

Os filés congelados de peixes e camardes foram encontrados em embalagens de 200g a 1kg. Os tipos
de peixes foram de agua doce e marinho com destaque para tilapia e salmio. Para os produtos de origem
marinha comercializados no formato de filé congelado, o tipo de pescado salmdo em embalagens de lkg
apresentou o maior preco médio (USD 13,63) e o tipo de pescado que apresentou o menor preco médio foi a
pescada branca (USD 4,54) (Figura 8).
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FIGURA 8. Preco médio (USD) de produtos comercializados na forma de filé congelado: abadejo Miycteroperca spp.:
bacalhau Gadus morhua: bacalhau-do-alaska Gadus macrocephalus; dourado Corvphaena hippurus; merluza
Merluccius spp.: pescada-amarela Cynoscion acoupa: pescada-branca Plagioscion spp.: polaca-do- alaska Theragra
chalcogramma; salmao Salmo spp.; salmao-do-alaska Oncorhvnchus keta; vermelha Lutjanus spp.

Dentre os produtos de origem de dgua doce, comercializados no formato de filé congelado, a tilapia
foi a espécie de peixe encontrada com a maior variedade de pesos, a0 mesmo tempo em que o pirarucu, 0
surubim, o panga e o mapara foram encontrados em apenas um peso (Figura 9).
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FIGURA 9. Precos médios (USD), por unidade comercializada, de filé de pescado de agua doce congelado em 2015,
mapara Hypopthalmus spp.; pirarucu Arapaima gigas: surubim Pseudoplatvstoma spp.: panga Pangasius
hipophthalmus: tilapia Oreochromis niloticus.
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Atualmente, a filetagem ¢€ a principal forma de beneficiamento da carne de peixe no Brasil, fato este
que levou este formato de apresentacdo dos pescado a ser o mais encontrado no presente estudo, dado
semelhante foi obtido por Silva (2012). Entre os peixes de dgua doce ofertados, estdo filé de mapard, panga e
tildpia. O pirarucu é um peixe amazonico que possui grande potencial, no entanto, ainda apresenta pequenos
volumes de comercializacio.

As embalagens com peso de lkg de pescado apresentaram a maior diversidade de espécies de
pescado. Os precos da pescada amarela foram maiores no primeiro semestre, ao passo que o da tilapia, no
segundo semestre (Figura 8). Os dois pescado presentes ao longo de todo o periodo foram tilapia e salmio. O
salmdo foi encontrado durante todo o periodo de estudo no formato de filé em embalagens que variaram de
500g a 1kg, com preco médio variando entre USD 6,65 a USD 13,77.

Sendo um produto considerado mais sofisticado, e de valor agregado maior o filé de salmio &
ofertado em diferentes porcdes. Sendo um produto oriundo de cultivo, e seu abastecimento regularmente no
estabelecimento, o salmio importado do Chile e da China, observado por Silva em seu trabalho (2012).

Os camardes de cultivo que foram disponibilizados, para venda na embalagem de 200g foi inteiro
150/200, e embalagem de 400g descabecado 71/90, na embalagem de 500¢ o inteiro de 120/150 cozido, e na
embalagem de 800g inteiro (in natura) 120/150. O camardo advindo da pesca foi o filé de camardo sete
barbas e na embalagem de 400g. Os camardes foram encontrados principalmente no formato de filé
congelado, comercializados. O filé de camarido ofertado foi quase todo de camarido de cultivo e maiores
precos do mercado foram as embalagens de 400g de camario sem cabeca 71/90 (Figura 10).
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FIGURA 10. Variacdo mensal do preco médio (USD) de comercializacdo de camarao congelado. Os camardes
ofertados tiveram procedéncia, na maioria, dos cultivos (Litopenaeus vannamei), tendo aparecido apenas uma espécie
da pesca de captura e o camarao sete-barbas ( Xiphopenaeus kroyeri).

A comercializacdo de lombo de pescado congelado foi restrita a bacalhau do porto e bacalhau saithes,
com embalagens de 600g e lkg, produzidos por duas empresas diferentes. As embalagens de 600g foram
exclusivas para comercializacdo do bacalhau do porto, produto com preco mais elevado (figura 11). Apds o
meés de outubro ndo foi encontrado o produto bacalhau do porto em embalagens de 1kg, sendo observado
ainda a elevacdo do preco médio do bacalhau saithe (Figura 11).
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FIGURA 11. Variacdao mensal do preco médio(USD) do lombo de pescado congelado.

A presenca de bacalhau dessalgado ultracongelado nos supermercados brasileiros é relativamente
recente. E um produto comercializado ha 5 anos no mercado brasileiro. A producdo de dessalgados em
Portugal é ainda menor, mas se pensamos na producdo de dessalgado destinado ao Brasil, essa estd mais
equilibrada. O aumento da demanda desse segmento possibilita véarias reflexdes. Primeiro, podem refletir
sobre o maior poder de compra das familias brasileiras. O consumo popular de bacalhau no Brasil é mais
frequente durante as festas religiosas mais tradicionais, como a Pascoa e o Natal ( Lopane, 2014).

Os produtos que apresentaram uma mistura de diferentes pescado, como as embalagens contendo
produtos especificos para o preparo de paella ou produtos baseados na polpa de pescado (surimi), foram
encontradas em embalagens de 200 a 500g para o produto, produzidos por duas empresas diferentes. Os
precos mais elevados foram observados nos meses de abril a junho (Figura 12).
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FIGURA 12. Variacdo mensal do preco médio (USD) da paella e surimi congelado, em embalagens de 200 a 500g.

O pescado comercializado na forma de posta congelado foram encontrados principalmente em
embalagens de 800g e 1kg, produzidos por oito empresas diferentes.
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PESCA4DO ENLATADO

Os produtos enlatados apresentaram diferencas de cortes. liquido de cobertura e peso. As embalagens
enlatadas apresentaram peso variando de 110 a 400g, produzidas por 11 empresas diferentes. As espécies de
peixes encontradas em produtos enlatados foram as sardinhas, atuns e bonito, além do filé de salmio
ofertado ao consumidor em menores quantidades (Figura 13).

5,00 -
4,50 -

4,00 - \/

a 3,50 -

o médio US

1,00 -
0,50 - —— Atum 125g ———Salmdo 110g —+—Sardinha 125g
0,00 T T T T T T T T T T 1
jan fev mar  abr mai jun jul ago set out nov dez
Més

FIGURA 13. Variagdo mensal do preco (USD) de produtos enlatados.

Dentre os produtos enlatados, os que tinham o atum como espécie de pescado apresentou a maior
variedade de pesos, com diferentes tipos de liquido de cobertura e precos variando de USD 1,14 a USD 4,18.
As embalagens de 170g foram as mais frequentes no mercado.

Foram encontrados produtos no formato sache elaborados com pescado do tipo atum. As embalagens
ofertadas ao consumidor foram de 170g. O produto comercializado por uma uinica empresa foi observado nos
meses de setembro a dezembro. Os precos variaram de USD 1,81 em setembro a USD 2,78 em dezembro. O
produto do tipo sache elaborado com atum e atum com pimenta, em embalagens “Report pouch”, tipo de
produto se assemelha muito aos enlatados, contudo apresenta embalagens de filmes plasticos e filmes
laminados de aluminio com selamento por calor, apresentando caractere hermético e impermeabilidade a
agua, luz e gases atmosféricos.

PESCADO SALGADO

Os produtos salgados foram todos de pescado do tipo bacalhau, os cinco tipos de bacalhau salgado
seco foram ofertados ao consumidor o Bacalhau-Porto Gadus Morhua, Bacalhau-do-Porto Gadis
macrocephalus (Portinho), Bacalhau-Saithe, Bacalhau-Ling e Bacalhau-Zarbo. O Bacalhau-do-Porto-Gadus
apresentou sempre preco elevado, com excecdo dos meses de outubro e novembro (Figura 14). No més de
maio hd uma reducdo no preco do Bacalhau-Saithe e Bacalhau-Ling, por causa de um excesso de estoque da
semana da santa e para evitar qualidade do produto, para venda, no més de julho houver um acéo
promocional juntos com o fornecedor.
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FIGURA 14. Precos do bacalhau salgado seco, comercializado em 2015 bacalhau porto Gadus Morhua; bacalhau porto
Gadus Macrocephalus (Portinho); bacalhau saithe Pollachius viren; bacalhau ling Molva molva; bacalhau zarbo Brosme
brosme .

O pescado enlatado apresentou uma grande variedade de forma e apresentacdo, tipo de pescado, no
Brasil, o grau de tecnificacdo é semelhante ao dos outros paises do mundo. As espécies mais comercializadas
na forma enlatada sdo tradicionalmente a sardinha, atum, recebendo adicdo de dleo de soja, salmoura e
molho de tomate. Com o crescimento da populacdo e a busca por produtos de qualidade, o controle dos
produtos de origem animal, principalmente do pescado, encontra-se em franco crescimento.

O bacalhau salgado desfiado, com embalagens pesando 400g e 1 kg, foi comercializado por uma unica
empresa. As embalagens fizeram referéncia ao tipo do bacalhau (Polaca do Alaska). A embalagem com peso
de 1kg foi encontrada durante todo o ano com precos mais elevados e, no més de novembro, observou-se um
aumento de aproximadamente 60% em relacdo ao més de agosto (Figura 15).
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FIGURA 15. Pregos do bacalhau salgado desfiado. comercializado em 2015.
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De acordo com o Decreto-Lei (Mapa) n°. 25/2005, de 28 de janeiro de 2005, para efeitos comerciais,
sdo permitidas unicamente as seguintes denominacdes de bacalhau salgado seco, correspondentes a duas
espécies distintas: o Gadus morhua, chamado também de “Bacalhau Legitimo”, e o Gadus macrocephalus,
ou “Bacalhau do Pacifico”. Porém, cabe lembrar que atualmente no Brasil, a palavra “bacalhau” ndo define
um peixe, mas sim um processo e, na realidade, muitas espécies de pescado salgado e seco sdo
comercializadas com o nome de bacalhau ( Lopane, 2014).

Em Aracaju a oferta de produtos pesqueiros é advinda da pesca extrativa (capturas) e da aquicultura,
com pescado de origem marinha e de agua doce. A sazonalidade das espécies, associada ao ciclo bioldégico,
regulou a oferta dos tipos de pescado. Os precos foram compostos baseados na oferta, demanda periodo de
proibicdo das capturas (defeso - para algumas espécies), associado a oferta advinda de cultivo, o qual
influéncia o mercado de oferta e demanda. Todo o pescado comercializado no estabelecimento estudado foi
comercializado de forma beneficiada ou processada. Atualmente ndo existe comercializacdo de pescado in
natura (fresco) em muitos estabelecimentos comerciais de Aracaju. E possivel que a venda de produto fresco
aumente a perda de venda, pelo fato do produto ficar exposto por muito tempo, de forma inadequada,
perdendo as caracteristicas visuais de qualidade.

O consumidor brasileiro quando vai ao supermercado ou a uma feira livre comprar um alimento,
observa os atributos de qualidade: aparéncia, cor, aspecto geral do alimento e muitas vezes a embalagem. A
decisdo de compra fica atrelada ao padrdo de vida do consumidor, e dessa forma o preco influéncia
diretamente. Se for acessivel ao seu poder de compra, o consumidor adquire o produto, dando-se por
satisfeito se o sabor, textura, maciez e palatabilidade do alimento estiverem agrad4veis e compativeis com o
preco pago (Mariuzzo, 2005).
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RESUMO Este trabalho apresenta uma revisdo sobre dos diversos aspectos da indistria de pescado e de seus
derivados. Considerando que o pescado é atualmente uma das principais fontes de proteinas do mundo, a
produgiio mundial tem crescido nas ultimas décadas, tendo atingido (atualizar dado) 170,9 milhdes de
toneladas em 2016 (FAO, 2018). Este crescimento estd diretamente associado ao incremento da Aquicultura,
visto que a pesca encontra-se estavel desde a década de 1990. Por outro lado. a utilizacdo do pescado como
fonte alimentar tem aumentado a uma taxa média anual de 3,2%, no periodo de 1961 a 2013. O consumo per
capita aumentou de 9,9 kg em 1960 para 19,7 kg em 2013, chegando em 2016 a 20,3 kg (FAO, 2016), sendo
esse um dos fatores que contribuiram para o aumento da procura pelo pescado e seus derivados. Enquanto
isso, o crescimento populacional mundial estd em 1,6% (FAO.2016), Estes dados atestam a importancia do
pescado e seus derivados para a alimentacdo humana e a seguranca alimentar pela ingestdo de produtos
saudaveis e de alto valor nutricional. Apresentam ainda informagdes sobre a ictiologia e o cultivo de Tilapia
Nilética (Oreochromis niloticus) e Pirarucu (Arapaima gigas), dados sobre a tecnologia de processamento do
pescado em carne mecanicamente separada-CMS. abordando os aspectos de importancia nutricional,
aproveitamento dos subprodutos de pescado e suas utilidades, equipamentos de extracdo da CMS, produtos
feitos a base de CMS. Ao final desta revisiio, os autores apresentam dados sobre a merenda escolar no Brasil
e no Ceara um dos mercados em crescimento para o consumo desses produtos de valor agregado,

Palavras chave: alimentos, pescado, seguranga alimentar.

ABSTRACT This article presents a review of various aspects of the seafood industry and its derivatives. Considering
that seafood is currently one of the main sources of protein in the world, overall production has increased in recent
decades. reaching a total of 170.9 million tons in 2016 (FAO, 2018). This growth is directly associated with the increase
in aquaculture, since fishing has remained stable since the 1990s. On the other hand, the use of seafood as a food source
has increased at an average annual rate of 3.2% in the period 1961 — 2016. Per capita consumption increased from 9.9
kg in 1960 to 19.7 kg in 2013, reaching 20.3 kg in 2016 (FAO, 2016). This was one of the factors that contributed to the
increase in the demand for fish and its derivatives. Meanwhile, global population growth is 1.6% (FAQ, 2016) These
data attest to the importance of fish and its derivatives for human intake and food safety through the consumption of
healthy and high nutritional value products. It also presents information on the ichthyology and the cultivation of
Nilotic Tilapia (Oreochromis niloticus) and Pirarucu (Arapaima gigas). data on the technology of fish processing in
mechanically separated meat — MSM, addressing aspects of nutritional importance, use of fish by-products and its,
usefulness, MSM extraction equipment MSM-based products. At the end of this review, the authors present some data
on school meals in Brazil and Ceara. one of the growing markets for the consumption of these value-added products.

Key words: food, fish. food security.
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INTRODUCAO

A producdo de pescado mundial tem crescido constantemente nas ultimas cinco décadas, de acordo
com as informacdes levantadas no Estado Mundial da Pesca e Aquicultura, publicado pela Organizacdo das
Nac¢des Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO, 2018).

A produgio mundial de pescado atingiu em 2016 uma marca de 170,9 milhdes de toneladas, sendo que
19,7 milhdes de toneladas ndo foram utilizados para fins alimenticios. A pesca extrativista contribuiu com
90.9 milhdes de toneladas (Tabela 1). Apesar do ligeiro aumento, comparado aos dois anos anteriores, 4
atividade pesqueira extrativista segue praticamente estavel desde o final da década de 1980, devido a sobre
exploracdo (FAO. 2018).

A producdo aquicola mundial para o mesmo ano de 2016 foi de 80,0 milhdes de toneladas,
considerando que em 1974 a aquicultura fornecia apenas 7% de pescado para consumo humano, e que essa
participacdo aumentou para 26% em 1994, e 39% em 2004, o ano de 2014 tornou-se um marco, haja vista
que pela primeira vez a aquicultura superou a pesca no abastecimento de pescado para consumo humano.
Isso porque os 20,9 milhdes de toneladas em 2014, ndo foram utilizados com produtos alimenticios sdo
oriundos principalmente da pesca extrativista, como por exemplo das capturas de anchovetas (Engraulis
ringens), que em sua maioria é reduzida a farinha de peixe.

O pescado como fonte alimentar tem aumentado a uma taxa média anual de 3,2%, no periodo de 1961
a 2013, enquanto o crescimento populacional mundial esta a 1.6%, sendo esse um dos fatores que
contribuiram para o aumento do consumo per capita de 9,9 kg em 1960 para 19,7 kg em 2013, com
estimativas preliminares para além de 20 kg no ano de 2014 e 20,3 Kg em 2016 (Tabela 1). Entretanto,
outros elementos como a ascensdo da renda familiar, a urbanizacio, e a forte expansio da producio de peixe
e dos canais de distribuicdo mais eficientes, ajudaram a impulsionar este aumento do consumo. Prova disso é
que em 1960, 67% de toda produgio de pescado foi utilizado para o consumo humano, ja em 2014 bateu os
87%., ou seja, mais de 146 milhdes de toneladas e em 2016 151,2 milhdes de toneladas; desses 67 milhdes de
toneladas, ou seja 46% eram vivos, frescos ou refrigerados. O resto da produ¢io para fins comestiveis foi
12% (17 milhdes de toneladas) na forma seca, salgados e defumados, 13% (19 milhdes de toneladas) em
conservas e 30% (44 milhdes de toneladas) sob a forma congelada (FAO, 2018).

TABELA 1. Produgdo e utilizacdo da pesca e aquicultura no mundo (Fonte: FAO, 2018).

PRODUCCION Y UTILIZACION DE LA PESCA'Y LA ACUICULTURA A NIVEL MUNDIAL (millones de toneladas)®

Categoria 201 2012 2013 2014 2015 2016
Produccion

Pesca de captura

Continental 10,7 11,2 11,2 11.3 11.4 11,6
Marina 81.5 78.4 79,4 799 81,2 79.3
Pesca de captura total 92,2 89,5 90,6 91,2 92,7 90,9
Acuicultura

Continental 38,6 42,0 448 46,9 48,6 514
Marina 23,2 24,4 254 268 27,5 28,7
Total de la acvicultura 61,8 66,4 70,2 73,7 76,1 80,0
Touch cla %1 povcs i e scuiceliven 154,0 1560 1607 164,9 168,7 170,9
Usilizocion

Consumo humono 130,0 136,4 140,1 144.8 1484 151,2
Usos no alimentarios 240 19,6 20,6 20,0 203 19,7
Poblacién (miles de millones)* 7,0 7.1 72 7.3 73 74
Cansumo aparente per copifa (kg) 18,5 19,2 19,5 19,9 20,2 20,3

* Excluidos los mamiferes acudficos, cocodriles, bogartes y coimanes, los algas y ofras plantos acudsicos.
* Los datos de wtilizodién correspondientes ol periode 2014-2016 sem estimecens provissonales.
* Fuente de los cifras de poblocion: Neciones Unidos, 2015e.
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Os peixes sdo um dos produtos alimenticios mais comercializados no mundo. Ainda de acordo com a
FAO (2016). cerca de 200 paises relataram exportagdes de produtos “peixe” e produtos da pesca no ano de
2014, chegando a representar cerca de 9% do total das exportagdes agricolas e 1% do comércio mundial de
mercadorias em termos de valor. As exportagdes pesqueiras atingiram USS 148 bilhdes em 2014.

Ja a produgdo aquicola brasileira segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE,
2015) para o ano de 2014 alcancou uma marca de 561.439 t com uma receita de RS 3,9 bilhdes (Tabela 2).

TABELA 2. Evolugdo da producdo aquicola brasileiro 2013 a 2015.

PRODUCAO BRASILEIRA 2013 2014 2015
Piscicultura Continental (t) 392.492 474.329 483.241(+1,888)
Camardes (1) 64.668 65.018 69.859 (+7,45)
Ostras, vieiras e mexilhdes (Kg) 19.359 22.091 21.063 (-4.65%)
Pos-larva de camardes (mil) 11.178.767 13.753.293  17.044.028 (+23,93%)
Alevinos 818.850 797.427 955.614 (+19.84)

Sementes: ostras, vieiras e mexilhoes (mil) 66.956 66.680 66.504(-0,26%)

Fonte: IBGE, Pesquisa da Pecuaria Municipal (2013, 2014 e 2015)

IMPORTANCIA DO PESCADO

Os alimentos oriundos do ambiente aquatico (conhecidos como pescado) sdo uma excelente fonte de
macronutrientes e micronutrientes necessarios para uma dieta saudavel. O consumo desse alimento traz
varios beneficios a saide, incluindo a protegio contra doengas cardiovasculares, o auxilio no
desenvolvimento do sistema nervoso do feto e do recém-nascido. Os especialistas concordam que os efeitos
positivos de um elevado consumo de peixe em grande parte superam os potenciais efeitos negativos
associado com riscos de contaminacdo ou seguranca alimentar (FAO, 2016).

Mais de 30% da populacio humana sofre com doencas ligadas a alimentacdo, seja pela falta ou
excessivo de nutrientes, causando desnutricdo e obesidade respectivamente (Tacon e Metian, 2013). O
mesmo autor afirma que 6,6 milhdes de criancas a cada ano morrem de desnutri¢do e que de acordo com a
Organizacdo Mundial da Satide (OMS). a obesidade mata pelo menos 2,8 milhdes adultos.

A composigido bromatolégica do pescado, depende da espécie, tamanho, sexo e o estado nutricional
(Yarnpakdee er al., 2014), contudo, é uma das proteinas animal qualidade, por ser fonte de aminoéacidos
essenciais, acidos graxos poli-insaturados, vitaminas, minerais e oligoelementos (Schmidt ef al., 2015).

Segundo a FAO, (2014) uma por¢ido de 150 g de peixe fornece cerca de 50 a 60% das necessidades
didrias de proteina para um adulto. Em 2010, as proteinas do pescado foram responsaveis por 16,7% do
consumo de proteina animal e 6,5% de todas as proteinas consumidas no mundo. Além disso, os pescados
sdo importantes fontes dos dacidos graxos poli-insaturados como o eicosapentaenoico (EPA) e
docosahexaendico acido (DHA), fundamentais para o desenvolvimento do cérebro e no sistema neural nas
criangas, como também tem beneficios de saide para a populagdo adulta, tendo em vista que esses
compostos reduzem em até 36% dos riscos de doenca cardiaca corondria. Ainda segundo a FAO (2014) uma
ingestdo diaria de 250 mg de EPA e DHA ¢ recomendada para adultos e 150 mg para criangas. enquanto
alguns estudos também vém mostrando que o DHA previne doencas mentais.

Conforme o Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (Riispoa),
“pescado™ sdo todos os peixes, crustaceos, moluscos. anfibios, quelénios e mamiferos de dgua doce ou
salgada, usados na alimentacdo humana (Brasil, 1984), adquiridos através da pesca e aquicultura.

Segundo a Lei N° 11.959, de 29 de junho de 2009 a qual dispde sobre a Politica Nacional de
Desenvolvimento Sustentivel da Aquicultura e da Pesca (Brasil, 2009), a aquicultura é uma atividade de
cultivo de organismos cujo ciclo de vida em condicOes naturais se da total ou parcialmente em meio aquatico
e a pesca € definida como toda operagio, acdo ou ato tendente a extrair, colher, apanhar, apreender ou
capturar recursos pesqueiros.
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PISCICULTURA

A piscicultura é a atividade do cultivo de peixes. Ja a Tilapicultura (cultivo de tilapias) foi
intensificada a partir de 1924 no Quénia e sua expansdo para outras partes do mundo se deu a partir da
Malasia (Campo, 2008). Porém, acredita-se que os primeiros cultivos dessa espécie tenham sido realizados
no Egito 2000 anos antes de Cristo (Lopez-Fanjul & Toro, 1990). Recentemente, a FAO (2016) registrou o
cultivo da tilapia em 135 paises e em todos os continentes e os nimeros da producdo (Figura 1) mostram que
é um dos peixes mais cultivados no mundo, com cerca de 3,7 milhdes de toneladas para o ano de 2014, que
representa cerca de 7,4% de todos os peixes produzidos.

FIGURA 1. Evolucdo da producdo aquicola de tilapia Oreochromis niloticus no mundo (Fonte: FAO
FishStat , 2018).
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O Brasil adotou politicas publicas que estimularam a introdugdo de peixes exoticos em Seus recursos
hidricos (Gurgel & Oliveira 1987), devido a necessidade de aumentar a producdo pesqueira nos agudes do
semiarido e erradicar peixes considerados ‘daninhos’ como as piranhas (Braga, 1975). No inicio da década
de 1930 o Departamento Nacional de Obras contra as Secas (Dnocs) iniciou os programas de “peixamento”,
responsaveis por introduzir aproximadamente 42 espécies de peixes e crustaceos, porém apenas algumas
dessas espécies se adaptaram ao bioma da Caatinga (Gurgel & Oliveira 1987; Silva, 2009).

Segundo Gurgel (1998) a tilapia do Congo T. rendalli, foi introduzida no Brasil em 1952 sendo assim
a primeira deste género no Brasil. A introducdo no Nordeste acontecen quatro a cinco anos depois com o
objetivo de tentar conter a excessiva vegetagdo aquatica nos acudes da regido (Silva, 2009). Segundo o
mesmo autor nos anos 70 foram feitas tentativas sem sucesso, de adaptar espécies nativas em cativeiro, desta
forma, foram introduzidas as tilapias do Nilo, Oreoclromis niloticus,e de Zanzibar, O. urolepis hornorum.
Recentemente no estudo de Schlindwein (2002), foi observado que na capital do Estado do Ceara, Fortaleza,
a tilapia é conhecida por 94,3% da populagéo e € consumida por 75,9% das pessoas.

No Brasil a producdo de tilipias foi de 169.306 toneladas no ano de 2013 de acordo com o Ibge
(2013), ou seja 4,9% da producdo mundial de tildpias, e quase a metade da produgio da aquicultura do pais
representando 43,1%. As Unidades da Federacdo com maior representatividade foram Parana, Ceard e Sdo
Paulo com valores de 44,748, 30.634, 24.329 toneladas respectivamente. Os municipios com maior produgio
no pais foram Jaguaribara (CE), Santa Fé do Sul (SP) e Oros (CE) respectivamente, com 14.587, 6.486,
5.280 toneladas (Ibge, 2013). Segundo ainda o Ibge (2015), a produgdo nacional de tilapia foi de 219.329.3
toneladas (Tabela 3).

J4 na regido Norte do Brasil, o pirarucu desde muito tempo possui importancia historica, cultural e
econdmica (Castello, 2004). Os primeiros registros de sua comercializacdo foram através de mantas, seca e
salgada, datadas do século XVIII (Verissimo, 1859) e com grande aceita¢do no mercado, torno-a ja na
segunda metade do século XIX uma das espécies mais comercializadas na regido Norte (Santos, 2005).
Entretanto, com o longo periodo de intensa exploragdo para consumo humano e ornamentagido provocou um
declinio nos estoques naturais (Chu-Koo & Tello, 2010).
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TABELA 3. Quantidade total de pescado produzida e valor da produgdo.

ESPECIE OU GRUPO DE QUANTIDAD VALOR DA

PEIXES PRODUZIDOS. E PRODUZIDA % PRODUCAO %
(KG) (1.000 RS)

Total 483.241.273 100.0 3.064.693 100.0

Tilapia 219.329.206 454 1.177.643 384

Pirarucu 8.386.708 1,7 85.768 2.8

Fonte: IBGE, Pesquisa da Pecuaria Municipal (2013, 2014 ¢ 2015).

Na década de 1970, o comércio do pirarucu se tornou quase extinto nas grandes cidades e, em algumas
areas, desapareceu completamente (Goulding, 1980). Por este motivo, o pirarucu em 1975 foi incluido na
lista da Convengdo sobre o Comeércio Internacional das Espécies da Fauna e da Flora Silvestres Ameacadas
de Extincdo (Cites). De acordo com o Art. 5° da portaria n°. 08/96 do Instituto Brasileiro do Meio Ambiente
e dos Recursos Naturais Renoviveis (Ibama), é proibida a captura, o transporte e a comercializacdo da
espécie com o tamanho inferior a 150 cm.

O pirarucu possui grande potencial para a aquicultura, sendo entre os peixes amazonicos cultivados o
que apresenta melhor taxa de crescimento: de 10 a 15 kg por ano (Rebaza, Rebaza e Deza 2010). Muitos
trabalhos se dedicaram a desenvolver um protocolo de cultivo para a espécie (Bard e Imbiriba, 1986;
Imbiriba, 1991; Alcantara e Guerra, 1992; Guerra et. al.. 2002; Pereira Filho e Roubach, 2005; Saavedra
Rojas, er. al 2005), no entanto ainda existe dificuldades na cria¢do desta espécie € na produgdo de alevinos,
tendo em vista que ndo existe o controle da reproducdo além da alta mortalidade das larvas.

De acordo com a FAO (2016), a produgdo mundial do Pirarucu para o ano de 2014 foi de 11.817
toneladas, o que representou um grande salto de producdo (Figura 2). Ja a producdo brasileira do pirarucu
segundo o Ibge (2015) foi de 8.386,7 toneladas o que representou um valor de RS 85.768.000 (Tabela 3).
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FIGURA 2. Producdo mundial de pirarucu Arapaina gigas (Fonte: FAO FishStat, 2016)

A TILAPIA E O PIRARUCU

As duas espécies utilizadas nesse estudo foram a tilapia e o pirarucu. As Tilapias fazem parte de um
grupo taxonomico que inclui trés géneros, tendo como principais diferengas entre elas, caracteristicas
reprodutivas, as fémeas de tilapias do género Oreochromis incumbam os ovos na boca, caracterizando o
cuidado parental. Nas tildpias do género Sarotherondon também ocorre cuidado parental, porém este
mecanismo € realizado pelo macho ou mesmo pelo casal, enquanto que animais do género Tilapia ndo
oferecem cuidado parental a sua prole (Kubitza, 2011).
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As tildpias sdo origindrias da Africa e do Oriente Médio (Fryer; Iles.1972). Aproximadamente 70
espécies de tildpias estdo identificadas taxonomicamente, no entanto apenas quatro possuem destaque na
aquicultura mundial: a tilapia-do-Nilo Oreochromis nileticus; a tilapia de Mogambique, Oreocliromis
mossambicus; a tildpia azul ou aurea, Oreochromis aureus, e a tilapia de Zanzibar, Oreochromis urolepis
hornorum (Kubitza, 2011).

A tilapia do Nilo (Figura 3) é um peixe ciclideos que possui o corpo comprimido lateralmente, uma
coloragiio acinzentada e uma linha lateral dividida em dois segmentos (Embrapa, 2013). Segundo Cuellar
(2000) a primeira parte da linha lateral da tilapia do Nilo se estende desde o opérculo até os 1ltimos raios da
barbatana dorsal, e a parte traseira ¢ onde termina abaixo da linha lateral superior para o final do caudal.
Ainda segundo o mesmo autor, peixes dessa espécie tem boca protratil com Iibios carnudos e dentes grossos,
conicos incisivos e possuem uma \nica narina em cada lado da cabega (Figura 3).

FIGURA 3. Tilapia do Nilo Oreochromis niloticus (Fonte: Arquivo pessoal).

Tilapias da espécie Oreochromis niloticus possuem caracteristicas intrinsecas, como rapido
crescimento. consumo de ragdo desde a fase pos-larval, e apresentam excelente textura e sabor de sua carne,
com baixo teor de gordura e calorias (0,9g e 117 kecal.100g" de carne), alto rendimento de filé (35 a 40%) e
auséncia de espinhos em forma de “Y™ (mioceptos). Sdo considerados animais risticos, ou seja, apresentam
grande capacidade de adaptacdo as diversas condigdes de cultivo, tais como variagdes de pH, baixos teores
oxigénio dissolvido na agua, amonia, temperatura e salinidade, além de tolerancia ao manejo e doengas.
Possui um habito alimentar onivoro, o qual possibilita assimilacdo eficiente dos nutrientes em ingredientes
de origem vegetal nas ragdes (CAstagnolli, 1992; Hildsorf, 1995; Schimittou, 1995; Ono e Kubitza, 2003;
Zimmermann e Fitzsimmons, 2004; Sklan er. al., 2004; Yasui er. al., 2006; Diaskoberstein er. al., 2007;
Teixeira er. al., 2008).

Tais caracteristicas tornaram a tilapia do Nilo a espécie modelo da piscicultura nacional, destacando-se
pela sua distribuicdo geografica em quase todo o pais, e pela sua importincia socioecondomica. Gerando seu
cultivo milhares de empregos. Entre os diferentes tipos de linhagens de tilapias existentes, a linhagem
chitralada, denominada também de tildpia tailandesa é uma das que melhor se adaptou no Brasil. Segundo
Zimmermann (1999) as primeiras tailandesas foram trazidas em setembro de 1996 para o Brasil, e
apresentavam como principal vantagem em comparac¢do com a linhagem pura, o tamanho reduzido da cabeca
o que lhe conferia um maior rendimento do filé. Esta linhagem Chitralada aparenta ser mais docil quando
comparada a individuos ndo selecionados da mesma espécie, e se acredita que a coleta de ovos na boca da
fémea para incubacdo artificial pode ter gerado uma selecio ndo intencional de animais mais serenos
(Kubitza, 2011). Outra diferenca dessa linhagem ocorre entre a coloragdo das fémeas e machos na regido
gular, onde para as primeiras apresentam uma tonalidade amarelada e os machos uma coloracdo avermelhada
(Silva, 2007).

Uma outra linhagem de tilapia do Nilo foi desenvolvida por um programa de melhoramento genético
na Malésia, por pesquisadores do World Fish Center entre 1988 e 1997, resultando na linhagem GIFT
(Genetically Improved Farmed Tilapia) (Gjedrem. 2012). Reprodutores de quatro linhagens naturais do
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Egito, Gana, Senegal e Quénia, além de mais quatro linhagens utilizadas em criagdes na Asia resultaram
nesse melhoramento genético (Kubitza, 2011).

As tilapias vermelhas sdo mutantes genéticos selecionados da tilapia de Mog¢ambique, que foram
hibridizados com trés espécies: O. niloticus, O. aureus e O. urolepis hornorum. A primeira linhagem de
vermelhas foram introduzidas no Brasil nos anos de 1980 e 1981, sendo originarias do cruzamento de fémeas
normais de O. hornorum com machos de coloracdo vermelha dourada de O. mossambicus, oriundos da
Florida (Lovshin, 1998). A propaga¢do de hibridos vermelhos das Tilapias teve como objetivo satisfazer
mercados onde as tildpias de coloracdo original ndo eram bem aceitas, entretanto sem perder caracteristicas
como: prolificidade, crescimento, facilidade de manuseio e despesca e tolerancia ao frio e a salinidade
tendo havido aumento na preferéncia do consumidor pela tilapia vermelha, incrementando o seu valor
comercial (Kubitza, 2011). Uma das tilapias vermelhas mais conhecidas globalmente é a “Saint Peter™.
linhagem desenvolvida no Estados Unidos, mas que por problemas como consanguinidade teve sua
propagacdo limitada (Embrapa, 2013).

Segundo Bhujel (2011) tilapias se reproduzem em cativeiro ndo exigindo qualquer estimulo,
produzindo cerca de mil ovos por desova, embora Kubitza (2011) tenha afirmado que a produgido de ovos
das fémeas de tilapia pode ser de 4.000 a 5.000 ovos por quilo de peso em cada desova. Varias técnicas tém
sido desenvolvidas objetivando aumentar a producdo de ovos de tildpia, a maioria delas envolvendo
melhoramento genético (Fitzsimmons, 2013).

De acordo com estudos da Embrapa (2013) a reprodugdo das espécies de tilapia cultivadas no Brasil
pode ser realizada em tanques de alvenaria ou viveiros escavados, onde os animais podem estar livres por
todo espago de cultivo ou confinados em hapas, (estruturas de telas, medindo de 6 a 8 m de comprimento,
por Im de largura Im de profundidade). A proporcdo sexual tanto nos tanques ou viveiros deve ser de 3
fémeas para um macho. Nas estruturas de cultivo os machos constroem depressdes concavas no fundo
utilizadas como ninhos (Figura 4), assim delimitam um territorio a ser defendido e atraem as fémeas para
reprodugio. Alguns fatores que podem determinar a eficiéncia reprodutiva das tilapias, sdo: temperatura da
dgua: estado nutricional dos reprodutores; densidade de estocagem: estratégia de coleta de ovos ou pos
larvas; fotoperiodo; canibalismo.

FIGURA 4. Viveiro com ninhos de tilapias (Fonte: Arquivo pessoal)

O cultivo exclusivo de individuos machos de tildpias, é uma tendéncia global que predomina no
Brasil. Isto porque. os machos apresentam os maiores indices de crescimento e ganho de peso quando
comparados com as fémeas, uma vez que as mesmas utilizam parte de suas reservas para as atividades
reprodutivas (Tachibana er al., 2004). Alem disso, fémeas de tilapias possuem maturagdo sexual precoce. o
que pode ocasionar a superlotacdo do ambiente de cultivo, além do baixo crescimento dos individuos e de
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uma elevada heterogeneidade no tamanho dos peixes, o que torna o controle reprodutivo um fator chave na
producdo comercial destes peixes (Phelps, 2010).

Dentre as técnicas utilizadas para o controle reprodutivo, destacam-se a sexagem manual, o policultivo
com espécies piscivoras, a producdo de monossexo por hibridagdo e a reversdo sexual com a utilizacdo de
horménios masculinizantes, sendo essa tltima a técnica mais empregada atualmente (Mainardes-Pinto er al..
2000). Dos hormonios utilizados na reversao sexual. o andrégeno sintético 17u-metil testosterona (MT) é o
mais utilizado, sendo eficaz em mais de 25 espécies examinados (Pandian & Sheela, 1995) e possui a
vantagem de ser rapidamente excretado apés a sua absor¢do pelos peixes (Mainardes-Pinto, 2000).

De acordo com a Embrapa (2013), a engorda da tildpia pode ser desenvolvida em diferentes tipos de
sistemas produtivos, que podem ser classificados de trés modo: (1) quanto ao uso de agua, (2) quanto a
intensificacdo da produgdo e (3) quanto a utilizagdo das espécies (Tabela 4).

TABELA 4. Classificacdo do sistema produtivo aquicola de tilapias Fonte: EMBRAPA (2013)

Sistema de agua parada ou estatico
Quanto ao uso de agua Sistema com renovagdo de agua
Sistema com recirculacdo de agua
Sistema extensivo
Quanto a intensificacdo da producio Sistema semi-intensivo
Sistema intensivo
Cultivos consorciados
Quanto a utilizacdo das espécies Policultivos
Monocultivos

A classificacdo mais utilizada pelos produtores de tilapias no Brasil € a intensificacdo da produgéo, ou
seja, sistemas extensivo. semi-intensiva e intensivo. O sistema extensivo ¢ realizado em corpos hidricos
lénticos, ndo havendo interferéncia humana no cultivo, sendo assim ndo ha fornecimento de alimentac¢do
suplementar, as tilapias consomem apenas o alimento natural. J& no sistema semi-intensivo realizado
geralmente em viveiros, ocorrem interven¢des humanas pela adubacgio e alimentagio artificial, podendo
haver ou ndo aeracdo artificial. O sistema intensivo pode ser realizado em viveiros, tanques-redes, canais
“raceway”, sendo caracterizada por altas densidades de estocagem utilizadas (Silva, 2007).

Quando da introdugdo das espécies de tilapias no Brasil nos anos de 1970, o sistema extensivo foi o
mais utilizado (Silva, 2007). Até o fim da década de 1990, o sistema produtivo de cultivo mais utilizado no
Brasil era o semi-intensivo, todavia a partir dos anos 2000 a criacdo em tanques-rede comegou a ser mais
adotada, especialmente em dguas da Unido (Sussel, 2013). As vantagens do sistema produtivo intensivo sdo:
menor variacdo dos parametros fisico-quimicos da agua; despesca facilitada: facil deslocamento das
estruturas de cultivo; intensificacdo da produc¢do; facilidade de observacdo dos peixes: reducio do manuseio
dos peixes: diminuicdo dos custos com tratamentos de doengas; e menor investimento inicial (Furlaneto &
Ayroza, 2006). Quanto ao investimento financeiro inicial, a diferenca pode chegar a uma economia de 75%
quando comparamos tanque-rede com viveiros escavados (Gontijo er al., 2008).

De acordo com a Codevasf (2013) a criagdo de tildpias pode ser classificada em trés sistemas quanto
ao numero de fases de cultivo: sistema monofasico, sistema bifasico e sistema trifisico. No sistema
monofasico os peixes sdo estocados com peso unitirio médio entre 30 a 50 g em tanques-rede com malha de
15 a 19 mm e despescados quando atingirem o peso de mercado, que no Brasil ¢ acima de 600 g: sendo desta
forma cultivados em um tnico tanque-rede durante todo o ciclo produtivo. No sistema bifasico existem duas
fases: a de cria e a de recria. Na fase de recria, os alevinos de 1 g sdo estocados durante 30 a 60 dias nos
chamados ber¢ario de 4 m*, com malha entre 5 a 8 mm com densidade inicial de 5.000 alevinos e quando
atingem peso meédio entre 30 a 50 g, sdo repicados para quatro tanques-rede onde ficam até atingirem o peso
comercial. A repicagem € um processo de separacdo em que os peixes sdo separados em grupos com peso e
tamanho semelhantes. Por ultimo, no sistema trifasico ha uma separacdo completa do ciclo de produgdo: cria,
recria e terminacdo. A cria é semelhante as condi¢des do sistema bifdsico, entretanto ao término desta fase os
peixes sdo repicados para outros dois tanques-rede e permanecerdo neles até um peso médio de 200g, quando
sdo transferidos para quatro outros tanques-rede de termina¢do onde serdo despescados quando atingirem o
peso comercial. Em todos os tipos de sistema de cultivo a densidade final gira em torno de 250 peixes/nr’.

Em tempo de escassez de dgua como o que acontece desde o ano de 2012 no Nordeste, é importante
atentar as tecnologias que visem a redugdo em seu uso. Desta forma vem ganhando ascensdo o sistema de
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cultivo em bioflocos (BFT), ou também denominado de “Zero Exchange Aerobic Heterotrophic culture
system” (ZEAH). Segundo Browdy er al., (2001) a grande vantagem do sistema ZEAH é a diminui¢do da
emissdo de efluentes, além de aumentar a produtividade em um menor espaco fisico. Tilapias alimentadas
com ragdes contendo diferentes teores de proteina bruta (35 e 24%) ndo apresentaram diferenca no seu
crescimento nos tanques com o sistema BFT, sendo superiores quando comparados ao crescimento dos
peixes cultivados em aguas claras sem bioflocos e alimentados com racdo contendo 35% de PB (Azim,
2008). Segundo Avnimelech (2007), os flocos microbianos podem representar cerca de 50% da alimentagdo
das tilapias, reduzindo os custos de producio.

O peixe da espécie Arapaima gigas, ¢ popularmente conhecido como “pirarucu™ em termitério
brasileiro. sendo essa denominacdo originaria no idioma Tupi. onde “pira™ significa peixe e “rucu” refere-se
a coloragéo da semente do “urucu”. semelhante a cor vermelha presente nas bordas e centro de suas escamas
(Imbiriba, 1991).

O pirarucu é um peixe endémico da bacia Amazonica (Castello, 2008), desta maneira a sua
distribuicdo geografica é restrita 8 Ameérica do Sul, ocorrendo desde a nascente do rio Amazonas aos Andes
peruanos, nos tributdrios do Amazonas, no sistema dos rios Essequibo e Rupumuni na Guiana (Migdalski,
1957; Saint-Paul, 1986); e na bacia do Araguaia-Tocantis (Imbiriba er al., 1993). Assim existindo diversas
denominacdes para esse organismo, dependendo da localidade a qual esta inserida, Warapaima nas Guianas,
Paiche nos paises como Peru, Venezuela, Colémbia e Equador (Gandra, 2002; Nuilez er al., 2011).

Taxonomicamente, o pirarucu estd enquadrado na classe Actinoprerygii, formada por peixes com raios
nas nadadeiras. pertencentes a ordem dos Osteoglossiformes, os quais possuem como caracteristica uma
lingua Ossea e nadadeiras dorsal e anal alongadas (Li e Wilson, 1996). familia Arapaimidae (Soares;
Noronha, 2007), sendo o pirarucu o uinico representante do género Arapaima (Greenwood et al.. 1966).

LINGUA OSSEA

NADADEIRA CAUDAL
LINHA LATERAL INICIANDO NAPORCAO  TRUNCADA. COLORACAO
/ SUPERIOR E INCLINANDO PARA PORCAO  \VERMELHADA

ESCAMAS GRANDES MEDIANA NA METADE DO CORPO

FIGURA 5. Pirarucu Arapaima gigas adulto com 185 Kg ¢ 1,65 m (Fonte: Fishbase, modificado por Lustosa-Neto,
2016).

Segundo Chu-Koo & Alcantara, (2009), o pirarucu é a maior espécie de peixe da bacia do
Amazonas, e considerado como um gigante da ictiofauna de dgua doce no mundo, tendo em vista que pode
alcancar naturalmente 200 kg e 3 m de comprimento (Castello, 2004; Branddo er al., 2006; Tavares-Dias er
al., 2010).

O pirarucu € um peixe carnivoro, porém na fase de alevino alimenta-se principalmente do plancton, a
medida com o crescimento sua dieta altera, passando a se alimentar de pequenos peixes, crusticeos e insetos
(Queiroz e Sardinha, 1999). Independentemente de possuir habito alimentar carnivoro, 0 que acarreta uma
grande exigéncia elevada proteina, o mesmo pode se habituar com ragdo comercial, desde que submetido a
um treinamento alimentar (Cavero, 2003).

O pirarucu apresenta uma dificuldade de reprodu¢do em cativeiro que se inicia na formacdo dos casais,
tendo em vista que os animais ndo apresentam dimorfismo sexual aparente, exceto durante no periodo da
reproducdo, quando os machos exibem uma coloracdo avermelhada escura nas escamas abdominais enquanto
na fémea a cor vermelha é menos intensa (Fontenele 1955; Chu-Koo er al., 2010). Todavia, esse padrdo de
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coloracdo nfio é uma regra geral como observado por Campos Baca (2001), que em ambos 0s sexos apenas o
lado esquerdo dos érgdos sexuais (testiculo/ovério) é funcional, enquanto os lados direitos sdo atrofiados.

Estudos recentes apresentaram efetividade na identificacdo do sexo, objetivando a separagdo de casais
para reproducdo em cativeiro. Ao analisar peixes imaturos Chu-Koo er al. (2009) usando enzima-imuno-
ensaio obteve 95% de eficiéncia na determinagdo do sexo, enquanto o método de laparoscopia utilizado por
Carreiro er. al, (2011) obteve 100% de precisdo por observacdo direta de ovécitos.

Com base no comportamento reprodutivo do Arapaima gigas, presume-se que a espécie €
monogamica devido a formacdo de casais e investimento em cuidados parentais, porém Farias er. al, (2015)
rejeita esta hipotese, haja vista que em seus resultados a paternidade muiltipla foi um fendmeno encontrado
no processo reprodutivo da espécie.

As primeiras investigacdes da biologia reprodutiva em cativeiro do pirarucu foram conduzidas
separadamente por Oliveira (1944) e Fontenele (1948), que obtiveram resultados semelhantes, relatando que
a espécie pde seus ovos em aguas lénticas, possui desova parcelada e cuidado parental. O animal torna-se
sexualmente maduro entre o terceiro ao quinto ano de vida, com tamanho médio de 1,6 m e peso de 40 a 50
kg (Arantes er al., 2010).

POR QUE FORAM ESCOLHIDAS ESSAS ESPECIES?

A realidade do setor de alimentos no Brasil, com o consumidor exigindo conveniéncia, higiene e
nutrientes, com as gondolas dos supermercados invadidas por produtos importados, impulsiona ao desafio da
obtengdo de produtos competitivos, principalmente usando espécies exdticas ja consolidadas no Brasil
(Tilapia do Nilo — O. niloticus), mas também, dando oportunidades para espécies nativas da Amazonia
(Pirarucu — Arapaima gigas) com grande potencial de desenvolvimento e apresentar op¢des para a industria
de processamento do pescado. As interfaces das pesquisas nas areas de conhecimento de piscicultura e de
tecnologia do pescado se estreitaram, pois o recurso pescado cultivado, tdo bem sucedido na produgfio nesta
ultima década, depende, para se tornar uma atividade rentavel. do beneficiamento e do processamento para
chegar ao consumidor na forma de produto com valor agregado e competitivo. No entanto, o pescado
apresentado ao consumidor nem sempre corresponde as expectativas em fungido do preco, mais alto do que
outras carnes e se constituindo em produto de baixa qualidade, resultado dos problemas de manipulagio,
conservacdo e armazenamento (Gongalves, 2004).

A aquicultura de dgua doce tem crescido satisfatoriamente e ganha importincia como produtora de
proteina animal: as espécies autdctones como o pacu (Piaractus mesopotamicus), tambaqui (Colossoma
macropomum) e tacunaré (Cichla spp.), somadas as espécies exdticas como trutas (Oncorhynchus mykiss),
carpas (Cyprinus carpio) e tilapias (Oreochromis spp.). entre outras, contribuem para 0 aumento no nimero
de produtores. As espécies ndo nativas ainda dominam a producdo da piscicultura, como é o caso da tilapia
do Nilo (Oreochromis niloticus). A cadeia produtiva do pescado que engloba os segmentos de transformacdo
e de distribuicdo é composta pelas industrias de pescado e os entrepostos, intermedidrios, feiras livres,
supermercados, peixarias e ambulantes, respectivamente, que se encerra com o consumidor final. Outra
peculiaridade que merece destaque é a exceléncia nutricional do pescado, que atende como alimento a
praticamente todas as expectativas dos orgdos responsaveis pela satide da populagdo (Gongalves, 2004).

Ainda que a literatura registre a elaboracdo de CMS de pescado processados e que também sejam
descritos alguns processos e analises a nivel internacional e nacional. a questdo para o Brasil ndo esta de toda
elucidada, sendo necessario que lhe seja dispensado um maior aprofundamento tecnolégico e cientifico e
também de aplicagdio, para que a industria pesqueira nacional desperte para questdes como a utilizagdo de
novos produtos voltados para o mercado institucional (escolas, hospitais, quartéis, fabricas, etc.) a partir de
espécies exdticas ja consolidadas como € o caso da tilapia do Nilo, (O. niloticus), mas também, que se tenha
a opcdo de utilizar espécies nativas da Amazonia cultivadas no Nordeste como o Pirarucu (Arapaima gigas )
com grande potencial.

Portanto, um estudo mais aprofundado para a elaboracdo e caracterizacdo de almondegas de tilapia
(Oreochromis niloticus) e pirarucu (arapaima gigas) cultivados para aplicagdo na merenda escolar, &
justificado. Nesta pesquisa foram realizados estudos de rendimento de carne mecanicamente separa de
pescado (CMS) (tilapia e pirarucu) e elaboragio no formato de almondega, além da realizagdo de analise
sensorial, analise proximal, analise fisica, analise microbioldgica, perfil de aminodcidos, andlise estatistica e
analise economica de custo dos produtos.
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TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO DO PESCADO, CARNE MECANICAMENTE SEPARADA
CMS

IMPORTANCIA NUTRICIONAL DO PESCADO

O pescado € um componente extremamente importante na dieta humana, como fonte de nutrientes
(proteinas, lipidios e componentes bioativos) e dessa forma a industria do pescado contribui para o
fornecimento de uma grande variedade de produtos e subprodutos para o consumo, em que o peixe € o
componente principal (Gongalves et al., 2011).

O pescado ¢ um alimento saudavel. rico em proteinas de alto valor biolégico, facil digestdo e ainda
possui menos gorduras que a maioria das carnes vermelhas. O tipo de gordura predominante nos peixes sdo
as poliinsaturadas, entre as quais se destaca 0 dmega-3, cujo consumo proporciona grandes beneficios a
nossa satide, acarretando em diminuicdo dos riscos de doencas do coracdo (infarto) e de acidente vascular
cerebral (derrame ou AVC); redugdo da pressdo arterial; diminui¢do das taxas de triglicérides, de LDL
(chamado de colesterol “ruim™) e do colesterol total do sangue (Boscolo er.al., 2009).

Ao longo dos ultimos 80 anos ou mais, tecnologos e cientistas de pescado tém se esfor¢ado para
redigir algumas regras gerais, a partir de observacdes e experimentagdes com pescado e produtos derivados,
para controlar e predizer suas propriedades em um grande numero de circunstancias. Os dois principais
temas de conducdo para estes esforcos tém sido a seguranca e a qualidade — expressa principalmente em
termos de propriedades mensuraveis (Gongalves et al.. 2011).

Os peixes apresentam boas concentragdes de vitaminas, tais como A, E e, principalmente, a D, a
niacina e o acido pantoténico. Além disso possui em varios outros tais como sédio, potdssio, manganés,
calcio, ferro, fosforo. iodo. flior, selénio. magnésio e cobalto, que regularizam as fungdes do corpo,
melhorando a memoria, a concentragio.

Outra vantagem dos peixes ¢ a facilidade em seu preparo: os frescos cozinham em tempo muito curto
e podem ser usados de diversos modos, como ao molho, empanado, assado, ensopado, cozido, grelhado,
além dos defumados, enlatados e salgados (Boscolo er al, 2009).

APROVEITAMENTO DOS SUBPRODUTOS DE PESCADO E SUAS UTILIDADES.

O pescado ¢é constituido pelo seu musculo que é o produto principal para a industria, além de
subprodutos e residuos. Existe uma diferenciacdo no uso dos termos descarte, residuos e subprodutos
(Rustad, 2003). Descarte é um termo geralmente utilizado para a fauna acompanhante de produtos da pesca
de valor comercial (Blanco ef al.. 2007). Alguns autores definem “residuos™ como produtos que nao podem
ser usados para alimentagdo humana, devendo ser utilizados em compostagem, queimados ou destruidos
(Rustad. 2003). enquanto que “subprodutos™ é definido como sendo as partes ndo comercializadas, mas que
podem ser processados apos tratamentos especificos para fim alimenticio (Rustad, STorre & Slizyte, 2011).

O correto uso e destino dos residuos de pescados nas industrias apresentam importancia ndo somente
econdémica como também ambiental (Bombardelli, 2005; Repinaldo, 2007). diminuindo o risco de poluicdo
ambiental e contribuindo para o aumento do consumo de proteina animal, além de fornecer matéria-prima de
baixo custo. Diversas tecnologias tém surgido para possibilitar a utilizagdo dos subprodutos como fonte
alimentar de boa aceitabilidade (Stevanato, 2006).

Os residuos e subprodutos gerados da atividade industrial pesqueira geram impactos ambientais se ndo
forem devidamente tratados, pois a taxa de geracdo (residuos e subprodutos) &€ muito maior que a taxa de
degradacdo, dessa forma, é necessario reduzir, reciclar, e reaproveitar tais residuos para recuperar material e
energia (Fiori et al., 2008). Esses subprodutos possuem elevada importincia nutricional, pois sdo ricos em
proteinas e em d4cidos graxos da série Omega-3, que o incentiva no desenvolvimento de produtos
diferenciados para a alimentagdo humana (Feltes er. al, 2010) como uma alternativa util em paises com
problemas de desnutricdo suprindo as necessidades nutricionais - em especial de proteinas animais, dos
setores mais carentes da populacdo, por um preco acessivel (Miranda ef al., 2003).Sendo assim, a utilizacdo
de subprodutos do processamento de peixes e de pescado em geral para obtengdo de novos produtos deve ser
realizada de forma correta possibilitando um aumento da receita e contribuindo para preservacdo ambiental.
Uma alternativa de aproveitamento de residuos, que é muito comum. € o uso dos mesmos na fabricacio de
farinhas, ensilados, couros, 6leos. Porém, os subprodutos sdo pouco utilizados no aproveitamento da Camne
Mecanicamente Separada de pescado - CMS (Bombardelli, 2005).
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A extragdo do musculo (CMS) pode ser realizada a partir do peixe inteiro e limpo (sem escamas, sem
visceras, sem nadadeiras, sem pele e sem cabeca), como também da carcaca do peixe apos ter sido filetado e
descabec¢ado (Dallabona, 2011).

Nos paises tropicais em desenvolvimento, a popularidade dos produtos de pescado a base de CMS ¢é
crescente embora que de forma ainda lenta, e uma grande variedade de novos produtos. adequados as
necessidades do consumidor, tem surgido nas diferentes regides do mundo (Jesus, 1998).

IMPORTANCIA DO ESTUDO DA CARNE MECANICAMENTE SEPARADA - CMS

A producdio de CMS de pescado é uma alternativa importante para a inddstria, por ser
economicamente vidvel, por otimizar a obten¢do de receita (contribui¢do para o lucro) além de aumentar
a amplitude de nichos especificos de mercado, melhorando o aproveitamento dos recursos pesqueiros.
Contribui também para a implantagdo da empresa limpa, diminuindo descarte, residuos, subprodutos e
dejetos ao meio ambiente (Kuhn: Soares, 2002; Minozzo, 2010).

No Brasil, os processos tecnolégicos utilizados para beneficiamento de pescado restringem-se a
producdo de enlatados (notadamente sardinha), filetados (cavala. pargo, merluza, tilapia. etc.). posteados
(albacora, cavala, pargo, piramutaba, etc.), eviscerado congelados, defumados e salgados. Sendo os trés
ultimos bastante comuns na regido norte perto as populacdes ribeirinhas, ou no interior dos estados
brasileiros, notadamente o salgado seco restrito a fabriquetas improvisadas, com pouca higienizacido
(Oetterer DE Andrade, 1995).

EQUIPAMENTOS DE EXTRACAO DE CMS

A extragdo da CMS ¢ realizada em equipamentos conhecidos como separadoras de ossos (fish bone
separator) que podem ser de dois tipos: a) stamp type, a belt-and-drum, ou tambor rotatdrio e, b) a rosca sem
fim. A stamp thype é um equipamento utilizado para grandes quantidades de peixe, com uma placa em
formato de disco com pequenos furos (em milimetros) onde o peixe é colocado nesse equipamento. Um
raspador se move em circulos e € preso por uma haste que faz com que a matéria-prima seja pressionada para
o lado oposto, liberando a CMS, sobrando na parte superior a pele, escamas e 0ssos (Sivertsvik er al., 2002).

A Belt-and-drum ou tambor rotatorio feito de ago inoxidavel é a maquina mais utilizada mundialmente
(Figura 6).

Este equipamento € constituido por uma correia tensora de borracha giratéria ou uma cinta e de um
tambor perfurado, com perfuragdes entre 3 a 5 milimetros (mm) de didmetro, produzindo CMS com texturas
diferentes. Os peixes ou as aparas, Ou carcacas passam entre o cinto e o tambor rotativo e a pele, espinhas e
0sso0s ficam retidos na parte externa do cilindro e removidos por meio de um raspador e podem ser colocados
diretamente na maquina, nos peixes grandes deve-se retirar a coluna vertebral. As perfuracdes de 3 a 5
milimetros (mm) de didmetro e pressio da cinta sdo os responsaveis pelo rendimento das CMS (Gennadios:
Hanna; Kurth, 1997; Linus er al., 2007; Cortesi ef al., 2009).

A Separadora de ossos com rosca sem fim (Figura 7), utiliza uma rosca que encaminha o material a ser
separado (carne separado dos ossos, pele e escamas) contra um cilindro perfurado com orificios de 1 mm,
porém esse diametro pode ser ajustado para mais ou para menos, pois a drea perfurada é composta por uma
série de anéis contendo reentrancias. No uso dessa maquina se faz necessario o controle rigoroso de
temperatura do produto (CMS), pois esta tende a se elevar no interior do cilindro no momento do
processamento.

Neste caso, o rendimento é determinado pelo grau de fragmentacdo da CMS e o montante dos 0ssos,
pedacos de pele e escamas, pois apos a passagem pela separadora de ossos a CMS sai em forma de emulsdo e
o restante ¢ triturado, sendo muito comum a repassagem do material residual pela maquina para aumentar o
rendimento. (Linus et al., 2007)

De forma genérica, sem especificar o equipamento e a espécie ou tamanho do pescado, que sdo
fatores relevantes no processo, o rendimento para obten¢do da CMS varia entre 52 e 72% para peixes sem
cabeca e eviscerados (Gennadios; Hanna; Kurth, 1997).

Com rendimento de filé de aproximadamente 30%, o processamento da tildpia gera uma grande
quantidade de subprodutos, que podem ser aproveitados por meio do processo de extragdo de carne
mecanicamente separada (CMS), com o uso de maquinas separadoras de carne e ossos de até 70%
aproximadamente. A extracio da CMS pode aumentar o rendimento de carne entre 10% e 20% no
processamento (Neiva, 2003).
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FIGURA 6. Separadora de 0ssos Belr-and-drum ou tambor rotatorio feito de aco inoxidavel
(Adaptado de Kotaki ,2005).
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FIGURA 7. Separadora de 0ssos com rosca sem fim ( Adaptado de Kotaki, 2005).

40

86


Usuário
Placed Image

Usuário
Placed Image


Acta of Fisheries and Aquatic Resources

PRODUTOS FEITOS A BASE DE CMS:

Muitos estudos sdo realizados sobre aproveitamento Integral do pescado e o uso da CMS como base
para produtos de valor agregado (hambirgueres, nuggets, stick, linguicas, salsichas, croquetes, mortadelas,
patés e outros), todos eles com respostas positivas e promissoras para o desenvolvimento desses produtos.
(Kotaki, 2005: Minozzo; Waszczynskyj: Boscolo, 2008: Filho, 2009:; Bordignon er al., 2010; Minozzo, 2010;
Mélo er al., 2011, Jamas, 2012).

FICHA TECNICA DE CMS DE TILAPIA

A Carne Mecanicamente Separada (CMS) de Pescado - também conhecida como minced fish, polpa
de pescado, cominutado ou cominuido de pescado, ou carne de pescado mecanicamente desossada - é a
polpa de peixe separada de pele e ossos em maquina desossadora. A terminologia CMS refere-se,
tradicionalmente. a carne de aves e bovinos, mas vem sendo adotada também em textos cientificos e pelo
Dipoa/Sif/Mapa, equivalente & tradugdo em inglés Mechanically Deboned Meat of Fish (MDM) or Minced
Fish = Carne Mecanicamente Separada de Pescado (Gongalves er.al., 2011).

O Codex Alimentarius define a CMS como um produto obtido a partir de uma \inica espécie, ou
mistura de espécies de peixe com caracteristicas sensoriais semelhantes, através de processo mecanizado da
parte comestivel, gerando particulas de mmisculo esquelético isentas de visceras, escamas, 0ssos e pele. A
Granulometria da CMS é de 2 a 4 milimetros (mm). (Gongalves er.al., 2011).

NOME DO PRODUTO CMS OFICIAL DEFERIDO PELO DIPOA/SIF/MAPA

Carne de peixe moida congelada. Carne de Tildpia sem visceras, osso, pele e espinhas
mecanicamente separada, homogeneizada e temperada. Ingredientes: carne moida de peixe, cloreto de sédio
e temperos. Registro do SIE ou SIF. O Produto deve seguir a legislacdo vigente (Portaria n® 459 Rtiq- Mapa).

Rotulagem obrigatéria (RDC n® 360/359 de 23/12/03, RDC n® 259 de 20/09/02, RDC n° 123 de
13/05/04, IN n°® 22 Mapa, IN n°® 30 Mapa, IN n°66 Mapa, lei n°10. 674 e Portaria SNVS n°® 34). Embalagem
priméria: saco de polietileno com as informacgdes impressas na embalagem contendo 1000g a 2000g do
produto. Embalagem secundaria: caixa de papeldo de 20 kg.

DADOS SOBRE A MERENDA ESCOLAR NO BRASIL E NO CEARA

O Censo Escolar ¢ um levantamento de dados nacional realizado todos os anos e coordenado pelo
Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (Inep). Sdo coletados dados sobre
estabelecimentos, matriculas, funcdes docentes, movimento e rendimento escolar. Essas informagdes sdo
utilizadas para tracar um panorama nacional da educacdo basica e servem de referéncia para a formulagio de
politicas publicas e execugio de programas na area da educagdo (Inep/MEC. 2016).

Trata-se do principal instrumento de coleta de informacdes da educacdo bésica, que abrange as suas
diferentes etapas e modalidades: ensino regular (educagdo Infantil e ensinos fundamental ¢ médio), educagdo
especial, educacdo de jovens e adultos (EJA) e educacdo profissional (cursos técnicos e cursos de formacdo
inicial continuada ou qualificagdo profissional). O Censo Escolar coleta dados sobre estabelecimentos de
ensino, turmas, alunos, profissionais em sala de aula, movimento e rendimento escolar (Inep/MEC, 2016).

Essas informagdes sdo utilizadas para tragar um panorama nacional da educagdo bésica e servem de
referéncia para a formulacdo de politicas publicas e execucdo de programas na drea da educacdo, incluindo
os de transferéncia de recursos publicos como alimenta¢do e transporte escolar, distribuicdo de livros,
implantacdo de bibliotecas, instalacdo de energia elétrica, Dinheiro Direto na Escola e Fundo de Manutenc¢do
e Desenvolvimento da Educagdo Basica e de Valorizacdo dos Profissionais da Educagdo (Fundeb)
(Inep/MEC. 2016).

De acordo com o censo escolar 2016 ano base 2015, incluindo escolas estaduais e municipais de
dreas urbanas e rurais, estdo matriculadas em creches 1.925.644 de criancas: na pré-escola, 3.651.786: no
ensino fundamental, 22.756.164; no médio, 6.811.005 e 2,792.758, na educagiio presencial de jovens e
adultos, o que totaliza 37.937.357. Na educacdo especial, sdo 745.363 matriculas. No Ceara tem 1,79 milhdo de
estudantes matriculados na rede publica. Em Fortaleza, sio 315.801 alunos matriculados. Em todo o Brasil, ja sdo
mais de 40 milhdes de estudantes matriculados (Inep/MEC, 2016).
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O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar — Pnae, conhecido como Merenda Escolar, consiste na
transferéncia de recursos financeiros do Governo Federal, em cardter suplementar, aos estados, Distrito
Federal e municipios, para a aquisicdo de géneros alimenticios destinados a4 merenda escolar. O Pnae teve
sua origem na década de 40. Mas foi em 1988, com a promulgacdo da nova Constituicdo Federal, que o
direito a alimentacdo escolar para todos os alunos do Ensino Fundamental foi assegurado (Pnae, 2016; MEC,
2008: CGU, 2008).

Os beneficiarios da Merenda Escolar sdo alunos da educagdo infantil (creches e pré-escolas), do
ensino fundamental, da educagdo indigena, das &reas remanescentes de quilombos e os alunos da educac¢do
especial, matriculados em escolas publicas dos estados, do Distrito Federal e dos municipios, ou em
estabelecimentos mantidos pela Unido, bem como os alunos de escolas filantrépicas, em conformidade com
o Censo Escolar realizado pelo Inep no ano anterior ao do atendimento (Pnae, 2016: MEC, 2008; CGU,
2008).

O Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagido (Fnde), autarquia vinculada ao Ministério da
Educacdo, ¢ o responsavel pela normatizacdo, assisténcia financeira, coordenacdo. acompanhamento.
monitoramento, cooperagdo técnica e fiscalizagdo da execugdo do programa. O montante dos recursos
financeiros a ser repassado sera calculado com base no mimero de alunos devidamente matriculados no
ensino pré-escolar e fundamental em escolas municipais e qualificadas como entidades filantrépicas ou por
elas mantidas, utilizando-se para esse fim os dados oficiais de matriculas obtidos no censo escolar relativo ao
ano anterior ao do atendimento (Pnae, 2016; MEC, 2008; CGU, 2008).

Os recursos financeiros da Unido sdo transferidos em dez parcelas mensais, para a cobertura de 20
dias letivos, as entidades executoras (estados, Distrito Federal e municipios) em contas correntes especificas
abertas pelo proprio Fnde, no Banco do Brasil, na Caixa Econémica Federal ou em outra instituicdo
financeira oficial, inclusive de cariter regional. Ndo hd necessidade de celebracdo de convénio, ajuste,
acordo, contrato ou qualquer outro instrumento (Pnae, 2016: MEC, 2008; CGU. 2008).

As entidades executoras (estados, Distrito Federal e municipios) tém autonomia para administrar o
dinheiro repassado pela Unido e compete a elas a complementacio financeira para a melhoria do cardapio
escolar, conforme estabelece a Constituicdo Federal. Todos os Estados, o Distrito Federal e municipios
podem participar do programa, bastando, para isso, o cumprimento das seguintes exigéncias: Aplicacdo dos
recursos exclusivamente na aquisicdo de géneros alimenticios: Instituicdo de um Conselho de Alimentacdo
Escolar (CAE), como o6rgdo deliberativo, fiscalizador e de assessoramento: Prestacdo de contas dos recursos
recebidos; Cumprimento das normas estabelecidas pelo Fnde na aplicagdo dos recursos (Pnae, 2016; MEC,
2008; CGU, 2008).

A Entidade executora ndo pode gastar os recursos do programa com qualquer tipo de género
alimenticio. Devera adquirir os alimentos definidos nos cardapios do programa de alimentagdo escolar, que
sdo de responsabilidade da Entidade executora, elaborados por nutricionistas capacitados, com a participacdo
do CAE e respeitando os habitos alimentares de cada localidade, sua vocagdo agricola e preferéncia por
produtos bésicos, dando prioridade, dentre esses, aos semielaborados e aos in natura. Caso o municipio ndo
possua nutricionista capacitado, devera solicitar ajuda ao Estado. que prestara assisténcia técnica aos
municipios, em especial na drea de pesquisa em alimentacdo e nutri¢do e na elaboracdo de cardipios (Pnae,
2016: MEC, 2008; CGU, 2008).

Os Estados, o Distrito Federal e os Municipios. instituirdo, por instrumento legal préprio, um
Conselho de Alimentagdo Escolar — CAE constituido por 7 membros. As competéncias do CAE sdo:
acompanhar a aplicacdo dos recursos federais transferidos a conta do Pnae: acompanhar e monitorar a
aquisi¢do dos produtos adquiridos para o Pnae, zelando pela qualidade dos produtos, em todos os niveis, até
o recebimento da refei¢do pelos escolares; receber e analisar a prestacdo de contas do Pnae enviada pela
Entidade Executora e remeter ao Fnde apenas o Demonstrativo Sintético Anual da Execugdo Fisico-
Financeira com parecer conclusivo; orientar sobre o armazenamento dos géneros alimenticios em depdsitos
da Entidade Executora e/ou escolas: comunicar & Entidade Executora a ocorréncia de irregularidades em
relacdo aos géneros alimenticios, tais como: vencimento do prazo de validade, deterioracdo, desvio, furtos,
etc para que sejam tomadas as devidas providéncias; divulgar, em locais publicos, o montante dos recursos
financeiros do PNAE transferidos a Entidade Executora : noticiar qualquer irregularidade identificada na
execucdo do PNAE ao FNDE., a4 Controladoria Geral d a Unido, ao Ministério Publico e ao Tribunal de
Contas da Unido; acompanhar a elabora¢do dos cardapios, opinando sobre sua adequacdo a realidade local;
acompanhar a execucdo fisico-financeira do programa, zelando pela sua melhor aplicabilidade (Pnae, 2016;
MEC, 2008; CGU, 2008).
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A Merenda Escolar no Estado do Ceara (Municipio de Fortaleza) normalmente oferta cerca de 60g
de almdndega de CMS de pescado, o que custa em torno de RS 0,48 centavos/unidade de 30g de almondega.
Assim, os valores ficam dentro dos padrdes de repasse de recursos do Fnde/MEC, no ambito do Pnae (entre
RS 0,30 a RS 1,00) segundo a Resolucdo n° 26, de 17 de junho de 2013 (Brasil, 2013).

A Tabela 5 mostra uma simulagdo da quantidade de proteina de pescado (merenda escolar) que deve
ser ofertada e recomendada pelo padrdo nutricional da FAO/OMS por ano, no Brasil, no estado do Ceara e
no Municipio de Fortaleza, de acordo com o Inep/MEC (2016).

TABELA 5. Descricdo da quantidade de merenda escolar/ano recomendada pela FAO/OMS

SIMULACAO DA QUANTIDADE DE MERENDA ESCOLAR/ANO RECOMENDADA PELA FAO/OMS

ITENS Quantidade de alunos Quantidade Valor Total
matriculados recomendada Kg
FAO/OMS Kg
BRASIL 40.000.000 10 400.000.000
CEARA 1.790.000 10 17.900.000
FORTALEZA 315.801 10 3.158.010

OBS: A FAO/OMS recomenda que seja ofertado para as criancas em idade escolar, cerca de 250g de
proteina de origem animal (CMS de pescado) /semana na dieta alimentar em duas tratadas.
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RESUMO Este estudo descreve a producéo, produtos
obtidos, beneficiamento e comercializagdo do
camardo-da-amaz6nia capturado a jusante da usina
hidrelétrica de Tucurui. A coleta de dados foi
realizada por meio de informacdes de desembarques,
observacdes diretas, conversas informais e entrevistas
individuais, auxiliadas por formularios
semiestruturados aplicados junto aos pescadores de
camardo-da-amazonia nas residéncias (ilhas e/ou
comunidade), feiras ou mercados municipais, no
periodo de setembro a novembro de 2011, setembro
de 2012 e setembro de 2017. A pesca do camardo-da-
amazdnia é expressiva na area a jusante da UHE
Tucurui-PA, é wuma atividade eminentemente
artesanal, com produgdo que varia muito ao longo do
ano, beneficiamento tradicional e familiar e
geralmente comercializado localmente.

Palavras-chave: UHE Tucurui, Camardo de agua
doce, pesca artesanal, valor agregado, camardo

salgado.

ABSTRACT This study describe the production,
products, processing and commercialization of the
Amazon River prawn caught downstream Tucurui
dam. Data consists of landing information, direct
observations, informal conversation, individual
interviews applied to fishermen with semi-structured
forms. Interviews occurred at their residences (islands
or communities) or markets, from September to
November 2011 and from September 2012 to
September 2017. Amazon River prawn fishery is
expressive downstream Tucurui dam, it is an artisanal
activity, with variable production along the year.
Processing is traditional and familiar and the
production is, in general, commercialized locally.

Key words: Tucurui damn, freshwater prawn, artisanal
fishing, value-added, salted prawn.
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Introducéo

A Usina Hidrelétrica de Tucurui (UHE Tucurui) que abrange na sua area de influéncia os municipios de
Marabd, Itupiranga, Nova Ipixuna, Jacundd, Goianésia do Para, Novo Repartimento, Breu Branco, Tucurui,
Baido, Mocajuba, Cameté e Limoeiro do Ajuru (Cintra, Flexa, Silva, Aradjo & Silva, 2013), apresenta a maior
producdo de pescado, oriundo da pesca extrativa continental, dentre as hidrelétricas da Regido Amazonica.

A érea de influéncia desta UHE apresenta uma rica fauna aquética (Mérona, Santos, Juras & Cintra, 2010)
composta, principalmente por peixes e camardes, alvo das capturas dos pescadores artesanais, com destaque
para 0 mapard Hypophthalmus marginatus Valenciennes, 1840, as pescadas Plagioscion squamosissimus
(Heckel, 1840) e Plagioscion auratus (Castelnau, 1855), os tucunarés Cichla monoculus Spix & Agassiz, 1831
e Cichla sp., a curimata Prochilodus nigricans Agassiz, 1829, a jatuarana Hemiodus unimaculatus (Bloch,
1794), o acara-tinga Geophagus proximus (Castelnau, 1855), as branquinhas Curimata inornata Vari, 1989 e
Curimata vittata (Kner, 1858), os piaus Schizodon vittatum (Valenciennes, 1849), Anostomoides laticeps
(Eigenmann, 1912), Laemolyta petiti Géry, 1964) e o jaraqui Semaprochilodus brama (Valenciennes, 1850),
a montante da UHE Tucurui, e o mapara Hypophthalmus marginatus Valenciennes, 1840 e o camardo-da-
amazénia Macrobrachium amazonicum (Heller, 1862) a jusante da UHE Tucurui (Cintra, Juras, Andrade &
Ogawa, 2007), especialmente o camardo-da-amaz6nia que € muito bem aceito pelos consumidores e apreciado
em toda Amaz0nia, pois sua carne apresenta textura mais firme e sabor mais acentuado quando comparado
com outros camardes de dgua doce (Lima et al., 2016).

Este trabalho aborda a producéo, o beneficiamento e a comercializacdo do camardo-da-amazonia, nos
principais municipios produtores na area de influéncia da UHE Tucurui, descreve o beneficiamento e os
produtos que sdo elaborados e visa fornecer contribuicGes para o desenvolvimento de ferramentas tecnolégicas
gue podem melhorar a qualidade dos produtos elaborados, agregando valor ao camaréo-da-amazonia.

Material e Métodos
CARACTERIZACAO DA AREA

A UHE Tucurui esta localizada no canal principal do rio Tocantins (03° 49’ 54,00”’S e 49° 38” 48,00”W),
no municipio de Tucurui - PA. A sua area de influéncia pode ser dividida em trés subareas: montante,
reservatorio e jusante. O clima, na regido de Tucurui, € marcado por dois periodos bem definidos: o chuvoso,
que se estende de dezembro a maio, com precipitagdes atingindo valores entre 500-600 mm/més e 0 menos
chuvoso, que ocorre de junho a novembro, quando a precipitacdo é da ordem de 30 mm/més (Fisch, Januério
& Senna, 1990; Sanches & Fisch, 2005).

A &rea & montante da UHE Tucurui localiza-se acima da porcéao terminal do reservatorio e ao inicio do leito
normal do rio Tocantins, abrangendo os municipios de Maraba e ltupiranga (Santos & Mérona, 1996).
Reservatdério é a zona de inundagdo que chega até um pouco antes da cidade de Itupiranga, situada a 170 km a
montante. Compreende as areas de desembarque localizadas em Nova Ipixuna, Jacunda, Goianésia do Par4,
Novo Repartimento, Breu Branco e Tucurui (Porto do Quilémetro 11) (Juras, Cintra & Ludovino, 2004). A
area a jusante pertence a Mesorregido do Nordeste Paraense e a Microrregido de Cametd, situado no Baixo rio
Tocantins, abrangendo os municipios de Baido, Mocajuba, Cameta e Limoeiro do Ajuru, onde ocorre 0
encontro entre os rios Tocantins e Para

COLETA DE DADOS

Os dados coletados por meio de pesquisa em campo no periodo de setembro a novembro de 2011, setembro
de 2012 e setembro de 2017, a jusante da UHE Tucurui, com utilizacdo da metodologia descrita por Pereira,
Shitsuka, Parreira & Shitsuka (2018), que consta de observaces diretas e entrevistas individuais, auxiliadas
por formulérios semiestruturados aplicados aos pescadores de camardo-da-amazonia, nas residéncias (ilhas
e/ou comunidade), feiras e mercados municipais. Durante o periodo da coleta de dados foram obtidas 243
entrevistas, distribuidas nos municipios mais destacados: 58 em Baido, 60 em Mocajuba, 65 em Cameté e 60
em Limoeiro do Ajuru.

As informacdes referentes aos desembarques foram fornecidas pelo Programa de Pesca e Ictiofauna das
Centrais Elétricas do Norte do Brasil S/A - Eletronorte, que realizou um programa continuo de coleta de dados
nos portos de desembarques dos municipios da regido, no periodo de 2000 a 2008.
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Os dados de desembarques foram analisados por municipio, més e ano, com exclusdo do municipio de
Tucurui que apresentou informacdes insuficientes para o objeto de estudo. Posteriormente, comparou-se 0s
resultados com o conhecimento tradicional dos pescadores, apontados nos formularios semiestruturados.

Para o entendimento da frequéncia de pesca adotou-se o termo “diario” para os profissionais que
informaram pescar camar@es diariamente ou que param suas atividades em curtos periodos de tempo, como
nos finais de semana, feriados e marés de sizigia (as marés de sizigia sdo marés que ocorrem nas luas nova e
cheia, produzindo as maiores marés altas e as menores marés baixas, respectivamente). O termo “safra” foi
adotada para abranger os pescadores que exercem a pesca apenas no periodo de maior abundéncia do crustéaceo.
As informacdes sobre o beneficiamento, estocagem e comercializacdo do crustaceo foram obtidas mediante
conversas informais e observacdes in loco, a fim de descrever o processo produtivo e entender como ocorre a
venda de produtos elaborados.

A unidade de medida adotada pelos pescadores “frascos” foi transformada em quilograma, com o auxilio

de uma balanca digital, para melhor compreenséo dos pregos dos produtos.

Resultados e Discussao

Nas regibes ribeirinhas do norte do Brasil o camardo-da-amazbnia se destaca pela sua importancia
econbmica e social, e por ser para alguns municipios a principal fonte de emprego e renda. Sendo consumido
tradicionalmente no Amapa e no Paré e encontrado nos mercados do Amazonas, Rondénia, Roraima e Acre
(Lima; Cintra; Bastos; Damasceno; Montagner & Varela, 2016).

Apesar da sua visivel importancia, os diversos apetrechos e procedimentos de pesca, estatistica de
producdo, métodos de conservacao e as cadeias produtiva e de comercializacdo do camardo-da-amazonia ainda
sdo pouco conhecidos.

A captura na regido Amazonica é realizada exclusivamente por pescadores artesanais e ribeirinhos de
diversas localidades de areas continentais e estuarinas, incluindo ilhas do Amapéa e do Para (Lima; Santos,
2014). E que a pesca, beneficiamento e comercializagdo do camardo-da-amazonia é uma atividade familiar,
sendo praticada por criangas, jovens, adultos e idosos (Aradjo; Silva; Silva; Ferreira; & Cintra, 2014).

PRODUGAO PESQUEIRA

A producdo comercial de camardo-da-amazoénia é significativa apenas no trecho de jusante da area de
influéncia da UHE Tucurui, com destaque para o0 municipio de Mocajuba que durante o periodo de 2000 a
2008, desembarcou uma média anual de 38.128 kg desse crustaceo, com variagéo de 12.433 kg, em 2001 a
89.377 kg, em 2006. Os municipios de Cameta, Limoeiro do Ajuru e Baido tiveram uma contribuicdo media
anual de 17.019 kg, 11.840 kg e 7.800 kg, respectivamente. Parte do municipio de Tucurui, que também
engloba a area a jusante da usina, registrou 3.532 kg no ano de 2001, 9 kg em 2008 e nos demais anos nao
houve registros (Tabela 1).

Tabela 1 - Producdo anual (kg) de por municipio da area a jusante da UHE Tucurui, no periodo de 2000 a 2008 (Fonte:
Centrais Elétricas do Norte do Brasil S/A — Eletronorte).

Municipio/ Area

Ano Tucurui Baido Mocajuba Cameté Limoeiro do Ajuru Jusante
2000 0 0 14.837 7.913 0 22.750
2001 3.532 11.057 12.433 26.285 0 53.307
2002 0 15.820 28.271 24.226 10.781 79.098
2003 0 18.283 23.870 31.256 16.318 89.727
2004 0 13.387 18.491 15.458 15.284 62.619
2005 0 3.403 70.537 14.175 20.234 108.349
2006 0 2.749 89.377 9.850 17.706 119.682
2007 0 2.054 43.776 9.892 16.166 71.888
2008 9 3.444 41.560 14.114 10.071 69.198

Ao analisar a area a jusante da barragem (com excecdo de Tucurui), observou-se a alta frequéncia de
desembarque no baixo Tocantins, com grande variagdo mensal, com picos nos meses de maio e novembro,
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ocorridos em Baido, Mocajuba e Cametd. No municipio de Limoeiro do Ajuru houve um segundo pico de
producdo, no més de agosto. No entanto, quando se analisa os dados de desembarque de jusante fica claro que
nessa subarea existe uma safra com um grande pico de producdo em maio (final do inverno) e uma baixa em
novembro (final do verdo) (Figura 1).

Figura 1. Producdo mensal média (kg) de camardo por local de estudo no periodo de 2000 a 2008 na &rea de
influéncia da UHE Tucurui, estado do Para (Fonte: Centrais Elétricas do Norte do Brasil S/A - Eletronorte).

Informacdes obtidas de pescadores de camardo, da Vila Bereca (municipio de Baido) apontam que pesca
camardo todos os dias, h4 26 anos e com toda a producéo direcionada para a venda, confirmam a existéncia de
duas safras bem distintas na regido. Porém, 79% dos entrevistados informaram que o inverno é a melhor
estacdo para pescar camardo. Deste total, 62% relacionaram esse periodo com a abundancia do recurso e 33%
justificaram essa temporada como sendo ndo somente a de maior abundancia, como também apresentam
camardes de maior porte, os demais ndo souberam informar.

Nos municipios de Baido e Mocajuba, 78% dos pescadores entrevistados consideram o inverno como sendo
o0 periodo de safra, pelas vantagens das capturas em quantidade e qualidade (camardes graddos), ja o verdo
ocorre a entressafra, pela escassez e reducdo da producdo e do tamanho dos animais. Os pescadores
argumentam que a safra é favorecida pela incidéncia de chuvas que propicia a elevagdo do nivel do rio que
invade o interior das ilhas, ampliando assim, as areas de pesca 0 que acaba
beneficiando os pescadores que, ademais, passam a pescar camarao nos igarapés
proximo as suas residéncias. No entanto, em Limoeiro do Ajuru ocorre 0
contrario, 60% informaram que o verdo € a melhor estacdo de pesca, sendo, este
0 periodo de safra na regido, favorecido pela baixa incidéncia de chuvas e
consequente concentracdo dos camardes no leito do rio.

A sazonalidade do recurso em questdo influencia diretamente no esforco de
pesca, constatado pelos 57% dos profissionais pescam diariamente, 0s demais
(43%) pescam sapenas no periodo de maior abundancia do crustaceo
Nos municipios de Baido e Mocajuba o incremento do nimero de pescadores,
durante o periodo de safra, ndo chega a 50%, porém, em Cameta gira em torno
de 58% e em Limoeiro do Ajuru cresce apenas 17%, pois nesse municipio a
grande maioria dos pescadores atuam diariamente. Os “pescadores de safra” da
area de jusante alegam que ndo compensa pescar camarao na entressafra porque
é dificil captura-los, em funcdo do pequeno porte dos crusticeos. Talvez as
dificuldades de captura estejam ligadas ao tipo de matapi usado (Figura 2), haja
vista que em Baido alguns pescadores utilizam dois tipos de matapis,

Figura 2. Matapi, petrecho utilizada na pesca do camardo-da-amazdnia Macrobrachium amazonicum na Usina
Hidroelétrica de Tucurui, Estado do Para.

confeccionados de acordo com o tamanho do camardo. Durante a safra € comum o uso do apetrecho
denominado de “matapi de inverno”, confeccionado para capturar camardo graudo (espagamento entre talas é
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maior), que € abundante nesse periodo do ano. No entanto, entre os profissionais que continuam pescando na
entressafra, alguns passam a usar o “matapi de verdo”, fabricado com espagamento entre talas menor em
relacdo ao apetrecho anterior, a fim de reter o camardo miudo dentro das armadilhas, pois de acordo com o0s
pescadores, nessa estagdo do ano o camardo “mitido” é abundante na regido.

Alguns pescadores relataram que na safra, com 100 matapis captura-se no maximo 20 frascos (20 kg) de
camardo graido por dia. E na entressafra, com a mesma quantidade de matapis, é possivel capturar até 40
frascos (40 kg) de camardo miado por dia.

Com relagéo a importancia social da atividade, destaca-se o desenvolvimento da pesca de camar&o com
0 objetivo de obter alimento e renda por 85% dos pescadores de jusante. Entre os municipios, Mocajuba
apresentou o maior percentual de pescadores (97%) que distribuem sua producao entre o0 consumo e a venda.
E 22% dos cametaenses declararam que pescam camardo somente para o consumo da familia. O municipio de
Baido contabilizou os maiores percentuais (13%) de pescadores que afirmaram pescar para comercializar o

produto (Figura 3).
97
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Figura 3. Frequéncia da destinacéo do produto da pesca do camardo-da-amazdnia, por local amostrado da area
a jusante da UHE Tucurui, Estado do Para, no periodo de setembro a novembro de 2011 e setembro de 2012.

Os dados de desembarque mostram claramente a importancia comercial do camardo-da-amaz6nia para area
de jusante, nas demais areas como no reservatdrio, o recurso é usado somente como isca (Cintra; Juras; Silva;
Tendrio & Ogawa, 2009). A falta de interesse comercial por esse crustaceo a montante da barragem se deve,
provavelmente, ao tamanho dos exemplares capturados, haja vista, que

a populacdo do reservatério apresenta em média comprimentos menores aos dos camarfes das aguas
correntes do trecho de jusante (Odinetz-Collart, 1988).

Ao analisar os picos de producéo da espécie percebe-se a incidéncia dos animais nos periodos de reproducgao
e recrutamento do camardo. Silva, Cintra e Muniz (2005) citam que o camardo-da-amazdnia € uma espécie
muito frequente na area a jusante da barragem, com producdo elevada e maior intensidade reprodutiva
ocorridos durante a estagdo chuvosa, para estudos realizados em Cametéd. Odinetz-Collart (1993) também
constatou a reproducdo sazonal do crustaceo, com desovas maci¢as no meio da vazante (maio/julho), para o
mesmo local de estudo.

No entanto, em Camet4 o periodo menos chuvoso esta intimamente relacionado com o recrutamento da
espécie, principalmente nos meses de agosto, setembro e novembro (Silva, Cintra & Muniz, 2005). De acordo
com Fonteles-Filho (2011), o recrutamento ocorre quando os individuos jovens de uma coorte, ao atingirem o
comprimento médio na maturidade sexual (Lso), incorporam ao estoque reprodutor.

Quanto ao conhecimento tradicional da sazonalidade do recurso, nota-se que tais saberes aprimorados pela
experiéncia de vida dos pescadores corroboram com as analises de Odinetz-Collart (1993), sobre a ocorréncia
da safra do recurso entre 0s meses de maio e junho, além de associar esse fenémeno (safra) a intensidade da
cheia ocorrida trés meses antes. Segundo a autora, a enchente ocasiona mudancas favoraveis a sobrevivéncia
e crescimento do camardo-da-amazonia, pois, propicia a expansdo das macrofitas aquaticas que contribui com
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a reducdo da competicdo intraespecifica, aumentando a quantidade de micro-habitats para as larvas, além de
aportar material em suspensado incrementando a produtividade dos lagos de varzea.

Por outro lado, as caracteristicas peculiares ao municipio de Limoeiro do Ajuru corroboram os resultados
apontados por Silva, Bentes, Cafiete, Pereira, Martinelli-Lemos & Isaac (2012), para a ilha do Mosqueiro,
estado do Pard, que demonstram a ocorréncia da safra no periodo seco e a entressafra na estacdo chuvosa.
Provavelmente, esta coincidéncia esteja relacionada a fatores ambientais comuns aos dois locais estudados,
como a dindmica do rio Para, por exemplo, que durante a preamar invade o rio Tocantins. No entanto, a
influéncia das marés sobre o rio Tocantins reduz a medida que se aproxima da barragem, com amplitudes em
torno de 4 m em Cameta e 1 m na regido de Icangui, estado do Para (Odinetz-Collart, 1988).

Outro fator a ser levado em consideracéo, é o fato dos picos de produgdo evidenciados para Limoeiro do
Ajuru terem ocorridos praticamente na mesma estacdo do ano, ou seja, em maio, més de transi¢do entre o
inverno e o verdo e em agosto, no meio do verdo, o que possivelmente influenciou na resposta apresentada
pela maioria dos entrevistados.

Quanto ao esforco de pesca, destaca-se que a dedicacdo sazonal dos pescadores & pesca, também foi
apontada por Silva et al. (2012) para a ilha do Mosqueiro e por Odinetz-Collart (1993) para Cametd, onde se
atribuiu a variagdo sazonal do esforgo de pesca ao nimero de matapis/més.

Os resultados revelam gue mesmo utilizando a mesma gquantidade de matapis, as capturas mais produtivas,
por pescador, ocorrem na entressafra, fato que pode ser justificado pelo aumento do esforco de pesca durante
a safra e reducdo do esforco de pesca na entressafra, associado ao uso de apetrechos pouco seletivos. Simonian
(2006) relata nos estudos realizados para o municipio de Barcarena (PA), que a quantidade capturada por
pescador varia substancialmente em fun¢do do nimero de matapis usado, do tempo de trabalho destinado a
pesca, da experiéncia do pescador e das condi¢es locais de produgdo (abundéncia do produto e pesca
intensiva). Tais fatores também foram constatados para a area a jusante da barragem de Tucurui.

PRODUTOS E BENEFICIAMENTO

Dentre os produtos ofertados do camardo-da-amaz6nia destacam-se quatro tipos: a) Camar&o inteiro fresco,
cauda de camardo descascada refrigerada, camardo inteiro salgado e cauda de camardo descascada salgada
(Figura 4). Mais de metade dos pescadores (63%) comercializam o camardo inteiro fresco (sem
beneficiamento), 22% beneficiam toda sua producédo e 15% vendem o crustaceo das duas formas.

Figura 4. Produtos artesanais elaborados do camardo-da-amazénia: a) camardo inteiro fresco, b) cauda de camarédo
descascada refrigerada (“Polpa”), ¢) camardo inteiro salgado (“frito”), e d) cauda de camardo descascada salgada
(“salgadinho”) na é4rea a jusante da barragem da UHE Tucurui, estado do Para.
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Com relagdo aos municipios, Baido e Limoeiro do Ajuru contam com 0 maior nimero de pescadores (cerca
de 60%) que beneficiam toda ou parte da producdo destinada a venda, na forma de camarao inteiro salgado
(conhecido localmente como “camardo frito”) e de cauda de camardo descascada salgada (popularmente
conhecida como “salgadinho”).

O produto mais comercializado pelos pescadores, o camarao inteiro fresco, é comercializado sem nenhum
beneficiamento. Sendo apresentado ao consumidor exposto, dentro de recipientes vazados, denominados
paneiros (Figura 4a), sendo comum encontrar camardes ainda vivos. A partir do camardo fresco é elaborado o
camardo descascado refrigerado, que consiste na retirada da carapaca (casca) do crustaceo, com
aproveitamento do abdome (cauda), conhecido popularmente como polpa. O produto final é embalado em
sacos plasticos de 1 kg e estocados em refrigerador doméstico (congelador) (Figura 4b).

O processo de beneficiamento inicia com o abate do camardo, imediatamente apds a despesca dos matapis
ou depois do acimulo dos camarBes nos viveiros, pois essa é a forma que os pescadores encontraram para
estocar o produto, haja vista, que mais da metade dos profissionais ndo possuem geladeiras e tampouco freezer
para conserva-los. O método de abate empregado depende do produto que sera elaborado, podendo ser por
choque térmico (na salmoura aquecida) ou de forma natural.

Para elaborar o camardo inteiro salgado os pescadores colocam o crustdceo em uma panela com agua
acrescida de sal (salmoura) e leva-os ao fogo. O tempo de cozimento e a quantidade de sal sdo variaveis e o
cozimento é finalizado quando a coloracgao do crustaceo é alterada, associado ao cheiro tipico, sendo logo apds
escorrido. Este beneficiamento é feito em lugares denominados pelos pescadores “locais de fritura”. O produto
n&o é embalado, ficando exposto durante a comercializagdo e a estocagem, pois sdo armazenados em paneiros,
em temperatura ambiente.

O camardo descascado salgado é produzido a partir da retirada total da carapaca (casca) do produto, com
aproveitamento abdome (cauda) que é envolvido em sal, para manter a conservagdo do produto. Os pescadores
utilizam sacos pléasticos de 1 kg para embalar o produto. Enquanto se junta uma quantidade suficiente para ser
comercializada, os camardes sdo estocados em recipientes de aluminio ou plastico e mantidos em temperatura
ambiente.

Ressalta-se ainda, que alguns pescadores utilizam o quilograma (kg) como unidade de medida, mas a
maioria utiliza um recipiente no formato de um cilindro circular reto, denominado “frasco”, para medir a
quantidade de camardo comercializada. O frasco com camardo inteiro fresco corresponde a um quilograma
(Tabela 2).

Tabela 2 - Relagdo entre a principal unidade de medida utilizada pelos pescadores de camardo-da-amazdnia a jusante da
UHE Tucurui, estado do Paré e o valor correspondente em quilograma (kg), no periodo de setembro a novembro de 2011
e setembro de 2012.

Unidade de medida

Produto Frasco Peso
Camardo inteiro salgado 1 600g
Camardo descascado salgado 1 800g
Camardo inteiro fresco 1 1.000g
Camardo descascado refrigerado 1 1.200g

Os pescadores do baixo Tocantins, por meio de seu conhecimento empirico, produzem varios subprodutos
oriundos do camardo-da-amazonia, impulsionados pela cultura da familia ou orientados pela demanda de
mercado. As etapas de producdo sdo similares as de algumas regides do estado bem como as denominagdes
dos produtos elaborados. As pescadoras da ilha Trambioca (Barcarena, estado do Para), por exemplo, também
elaboram o “camario frito”, usando a mesma técnica descrita no presente estudo, divergindo somente na Gltima
etapa do processo que consiste na secagem do produto (Simonian, 2006).

COMERCIALIZAGAO

A jusante da barragem da UHE Tucurui o camar&o-da-amazonia é comercializado, em sua maioria, pelo
préprio pescador (a) (66%) seguido da esposa (0) (18%) e também ha uma pequena participacéo dos filhos.
No geral, o recurso é vendido na feira/mercado municipal, principalmente nos municipios de Mocajuba
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(100%), Baido (93%) e Cameta (68%). Em Limoeiro do Ajuru, mais da metade dos pescadores (53%)
comercializam o crustaceo em seus domicilios (Figura 5). Este municipio também apresentou 0 maior nimero
de pescadores (43%) que entregavam a producdo apenas aos atravessadores, 0s quais dirigem-se até a
feira/mercado municipal ou residéncia do profissional para negociar o camar&o.
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Mocajuba Cametd Limoeiro do Jusante
Ajuru

MUNICiP10/ AREA

Feira/mercado municipal ™ Comunidade ™ Residéncia  ® Outros

Figura 5. Frequéncia de locais de comercializacdo/desembarque do camardo-da-amaz6nia, nos municipios a jusante da
UHE Tucurui, estado do Paréa.

No geral observou-se que na area a jusante, 69% dos pescadores vendiam seus produtos diretamente aos
consumidores, alegando como principal motivo a obtencdo de maiores lucros quando comparado aos valores
pagos pelos atravessadores (Figura 6).

(%)

FREQUENCIA

17 21 22

L ™0
-'__ -

— =]

Mocajuba Cametd Limoeiro do Jusante
Ajuru

MUNICiPIO/AREA

Consumidor ™ Atravessador M Consumidor e atravessador

Figura 6. Relacéo dos compradores de camardo-da-amazdnia por municipio da &rea a jusante da UHE
Tucurui, Estado do Paré.

Observou-se ainda, que metade da producéo de camardo-da-amazénia ficava nos locais de captura, pois faz
parte da cultura gastrondmica da populacéo local, a outra parcela é destinada a outros municipios paraense
como Belém, Abaetetuba, Tucurui, Maraba e outros estados como Rio de Janeiro e Sdo Paulo. Geralmente o
pagamento é efetuado em dinheiro, no ato da entrega do produto. No entanto, um pescador de Baido informou
que comercializava o crustaceo em troca de mercadorias.

O valor pago pelo camaréo varia significativamente com a sazonalidade do recurso e o tipo de produtos
comercializados. Desta maneira, observou-se que 1 kg de camardo inteiro fresco, em setembro de 2011, era
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vendido em média a R$ 3,11 na safra, e na entressafra o valor negociado praticamente dobra. Porém, os maiores
rendimentos sdo obtidos com os produtos oriundos do beneficiamento, como por exemplo, o camardo
descascado salgado, vendido em média a R$ 7,22 e R$ 13,25/kg na safra e entressafra, respectivamente (Tabela
3). A variacdo sazonal dos precos de venda do camardo é comum na area de jusante pois esta vinculado a
abundancia e escassez do produto.

Tabela 3 - Relacdo dos pre¢os (R$) minimo (min.), médio (méd.) e méximo (max.) por quilograma de camardo-da-
amazonia durante a safra (S) e entressafra (ES), na area a jusante da UHE Tucurui no periodo de setembro a novembro
de 2011.

Inteiro Descascado Inteiro Descascado
Periodo fresco refrigerado salgado salgado
S ES S ES S ES S ES

N 89 51 9 7 16 10 19 16
min. 1,00 3,00 3,00 5,00 3,00 8,30 3,70 6,20
méd. 311 6,02 5,94 8,86 5,93 13,51 7,22 13,25
Mmax. 8,00 10,00 10,00 13,00 8,30 16,70 12,00 20,00
DP 1,59 1,67 2,32 2,91 2,17 3,66 2,25 3,86
cv 51,29 27,77 39,13 32,87 36,71 27,12 31,29 29,14

N - NUmero de pescadores; DP - desvio padréo; CV - coeficiente de variagéo.

Com relacgdo as dificuldades para comercializar o crustaceo, os entrevistados apontam, dentre tantas, a
infraestrutura do ponto de venda que em sua maioria funciona sem as minimas condigdes necessarias para
expor o produto aos consumidores, pois no geral, sdo ambientes deficientes de infraestrutura e condicGes
sanitarias adequadas.

Outro ponto citado, foi a demora na comercializacdo, pois de acordo com os pescadores, ao término da
manhda os camardes ficam com aparéncia e odor desagradavel. Na safra a situacdo agrava-se, pois, 0 niUmero
de vendedores também dobra nesse periodo, aumentando a oferta do produto e consequentemente a
concorréncia entre 0s comerciantes. Para evitar prejuizos, com a deterioragdo do pescado, 0s pescadores séo
obrigados a reduzir o valor do produto ofertado.

Esses atores sociais sdo detentores de um amplo conhecimento tradicional refletindo, portanto, ndo somente
a respeito dos problemas enfrentados, mas também sobre as possiveis formas para soluciona-los. Dentre as
medidas apontadas, a construgdo de um espaco fisico adequado e higiénico foi o mais citado. Mas também
relataram sobre a importancia de um comprador exclusivo ou a instalacdo de uma pequena fabrica
beneficiadora de camardo na regido que adquirissem o produto a um preco justo pois, segundo eles, o0 camarao-
da-amazénia quando comparado com outros camardes, também de importancia na cultura gastrondmica
paraense, é bastante desvalorizado.

A comercializagdo, o camardo inteiro fresco (in natura) foi a mais frequente (46,2%) em toda area, seguido
pela cauda descascada (23,9%). No municipio de Mocajuba, todos os pescadores comercializavam o camardo
na forma in natura. Limoeiro do Ajuru foi o Gnico municipio onde se encontrou os cinco tipos de camardes
comercializados na regido (in natura inteiro, in natura descascado, cozido inteiro, cozido descascado e tipo
salgadinho) (Aviz; Cintra; Santos; Silva: Rebello; Martins & Nogueira, 2020).

Todos os pescadores entrevistados informaram que vendem sua producéo a vista ou, no maximo, ha um
acordo verbal com o intermediario, para pagamento posterior. Quando questionados se consideravam que 0s
precos praticados para a venda do camardo, seja no atacado ou varejo era justo, 53% consideram que ndo.
Segundo 0s mesmos, esta percepcao € proveniente do baixo valor pago pelo produto tanto no varejo como no
atacado (Aviz; Cintra; Santos; Silva: Rebello; Martins & Nogueira, 2020).

A preferéncia dos pescadores pelas feiras/mercados para comercializacdo do crustdceo se deve,
provavelmente, ao fato do local ser um importante espaco de transactes comerciais e consequente aglomeracéo
de pessoas, 0 que possibilita a venda do produto diretamente ao consumidor. As pescadoras da ilha Trambioca
(Barcarena, Estado do Pard) também preferem vender o produto diretamente ao consumidor em funcdo da
elevacdo dos lucros (Simonian, 2006).

Mas, assim como em outras atividades produtivas, o atravessador também esta presente na pesca (Cintra;
Aviz; Carvalho; Juras: Teshima & Ogawa, 2007) e na &rea a jusante da UHE Tucurui ndo é diferente,
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principalmente em Limoeiro do Ajuru. Talvez, o principal produto (camardo descascado salgado —
“salgadinho”) elaborado na regido, que ndo se decompde com facilidade podendo, ser estocado por mais
tempo, até que a venda se torne viavel, justifique a forte presenca de atravessadores no municipio. Em outras
regides do Estado, como na ilha do Mosqueiro o atravessador predomina chegando a negociar cerca de 90%
da producdo (Silva et al. 2012).

As informacdes sobre varia¢do sazonal dos precos do camardo apontado no referido estudo divergem
dos resultados expostos por Silva et al. (2012) para a Ilha do Mosqueiro, onde os maiores valores de mercado
sdo registrados na alta temporada do turismo Na Ilha, que coincide com a safra do recurso, ou seja, a variacao
do preco do camardo esta relacionado com a incidéncia de turistas e ndo com a abundancia/escassez do recurso.

Ressalta-se ainda, que o camardo-da-amaz6nia é um produto altamente perecivel estando, portanto,
susceptivel a deterioracdo por micro-organismos que podem ter sua acao potencializada, quando o produto é
manipulado e exposto de maneira inadequada. Desta forma, a alta temperatura ambiente, associada ao tempo

de comercializacdo, podem aferir a qualidade do crustaceo e acarretar perdas financeiras para o pescador.

A classificacdo dos camardes por tamanho é comum também nas feiras livres e pontos de comercializagéo.
Essa classificacdo resulta em valorizagdo no preco de venda, contudo, a maioria dos pescadores entrega o
camardo sem selecdo, pois acredita que o tempo gasto no processo seria melhor utilizado em novas capturas.
O esforco aplicado na retirada da casca favorece a agregacdo de valor de comercializacdo, independente do
periodo do ano e de estarem na forma in natura ou salgada (Silva, Silva, Herrmann, Araljo & Cintra, 2016).

As principais atividades produtivas desenvolvidas pelos pescadores e suas familias sdo a pesca de camardo
e peixe, sendo destinados ao consumo e a venda. Porém, este crustaceo contribui somente com 15,4% da renda
média mensal, sendo complementada com os rendimentos oriundos de outras atividades produtivas e dos
programas sociais do governo federal (Araujo; Silva; Rom&o-Junior; Cintra & Santos, 2014).

O pescador artesanal utiliza-se de conhecimentos tradicionais, adquiridos por meio do tempo repassados
de pais para filhos e conhecimentos também adquiridos de forma empirica em suas atividades diarias sempre
com estreita relacdo com o0 meio ambiente. Os apetrechos voltados a pesca do camardo-da-amazonia séo
confeccionados utilizando materiais naturais, como fibras e cip6s, como é o caso do matapi, que é o apetrecho
utilizado por todos os entrevistados neste estudo (Cintra; Juras; Silva; Tendrio & Ogawa, 2009).

Consideragdes Finais

A pesca camardo-da-amazoOnia é expressiva em todo Estado Para, como uma atividade eminentemente
artesanal, com producdo que varia muito ao longo do ano, beneficiamento tradicional e familiar e geralmente
comercializado localmente.

E um dos principais recursos pesqueiros da area a jusante da UHE Tucurui, sendo explorado para fins de
subsisténcia e comercial, com destaque de producgdo para 0 municipio de Mocajuba. Sua pesca é desenvolvida
durante o ano todo com picos de producdo nos meses de maio e agosto, coincidindo com a reproducédo e o
recrutamento da espécie, respectivamente.

A safra sofre pequenas modificagdes entre 0s municipios. Baido, Mocajuba e Camet4, nestes municipios
ocorre no periodo chuvoso e a entressafra, na estagdo menos chuvosa (verao). Enquanto em Limoeiro do Ajuru,
a safra incide no verdo e a entressafra no inverno.

Os pescadores da regido, contribuem com a preservacdo da espécie ao parar a pesca no periodo de
recrutamento, no entanto, o incremento de pescadores durante a safra contribui com intensificacdo da pesca.
do recurso.

O camardo inteiro fresco é o principal produto comercializado, porém os maiores rendimentos derivam do
beneficiamento do crustaceo, principalmente nas formas de camarédo salgado inteiro ou cauda descascada.

Mesmo apresentando demanda de mercado, o camardo-da-amazonia ainda é pouco valorizado, contudo, a
receita obtida com a venda dos produtos tem sido essencial para a vida dos ribeirinhos do baixo Tocantins.

Desta forma, destaca-se a importancia em fortalecer a producéo familiar por meio de politicas de fomento
ao empreendedorismo, mais especificamente as micro e pequenas empresas “existentes” ao longo do baixo rio
Tocantins, haja vista, que os pescadores de camardo sdo proprietarios de seus meios de producdo com
participacdo ativa nas etapas de pesca, beneficiamento e venda do recurso, sob cooperagdo da familia. Mas,
para alcancar o desenvolvimento social € necessario levar em consideragédo o estado do estoque dos recursos.
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RESUMO O estado do Para conta com condigdes
naturais privilegiadas para a pratica das mais
diversas modalidades aquicolas, em especial a
piscicultura continental. Neste contexto, esta
atividade é desenvolvida comercialmente em seu
territorio desde a década de 1980. Porém, a
producdo atual estd muito aquém do potencial
estadual, o que o coloca na condigdo de
comprador de pescado oriundo de cativeiro de
outros estados brasileiros, como: Maranhao,
Rondbnia e Mato Grosso. Esta situacdo é
incomoda para a Unidade da Federacdo que mais
forma méo de obra qualificada para atuar na area
e deixa no ar a seguinte questdo: Qual é a
perspectiva de crescimento para a proxima
década? O Para saird da condicdo de comprador
para vendedor, ou seja, conseguira atender a
demanda do mercado local? Como isso ocorrera?
E 0 que o presente estudo pretende responder.

Palavras-chave: Amazonia,
comércio, pesca, piscicultura.

aquicultura,

ABSTRACT Para State has privileged natural
conditions for the practice of the most diverse
aquaculture modalities, especially fresh water
fish farming. In this context, this activity has been
developed commercially in its territory since the
1980s. However, the current production is far
below the potential of Para State, which puts it in
the condition of buyer of fish from captivity in
other Brazilian states, such as: Maranhéo,
Rondbnia and Mato Grosso. This situation is
uncomfortable for the Para State, which trains
more qualified labor to work in the area and
leaves the question: What is the growth
perspective for the next decade? Para State will
leave the condition of buyer to seller, that is, it
will be able to meet the demand of the local
market? How will this happen? This is what the
present study aims to answer.

Key words: Amazon, aquaculture, trade, fishery,
fish farming.

A producdo mundial de pescado alcangou 172,6 milhdes de toneladas em 2017, excluindo as plantas
aquaticas, com a pesca tendo contribuido com 92,5 milhdes de toneladas e a aquicultura com 80,1 milhdes de
toneladas. Em termos monetarios, este total representou US$ 383,1 bilhdes, cerca de US$ 145,5 bilhdes em
produtos da pesca e US$ 237,5 bilhdes da aquicultura (FAO, 2019).

No ano mencionado, o Brasil respondeu por 0,6% da oferta de pescado no planeta, com 1,2 milh&o de
toneladas, 704,1 mil toneladas oriundas da pesca e 564,1 mil toneladas advindas da aquicultura. Considerando
os valores médios mundiais, a producao brasileira representou cerca de US$ 2,7 bilhdes, 0,7% do montante
global, sendo US$ 1,1 bilhdo da pesca e US$ 1,6 bilhdo da aquicultura (FAO, 2019; SIDRA, 2020).

Em termos de comércio internacional, as exportac@es brasileiras foram de 42,4 mil toneladas ou US$ 267,8
milhdes e as importagdes de 402,9 mil toneladas ou US$ 1,3 bilhdo, um déficit de aproximadamente US$ 1
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bilhdo. Em suma, atualmente, o Brasil participa timidamente da oferta mundial de pescado e importa cerca
de dez vezes mais do que exporta, ou seja, esta longe de atender a demanda do mercado interno (FAO, 2019;
MDIC, 2020).

Neste contexto, 0 propagado potencial do pais para a producdo de pescado gerou a estimativa da
Organizacdo das Nagdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO) de 1,8 milhdo de toneladas para o
ano de 2030, sendo um milhdo de toneladas provenientes da aquicultura, praticamente o dobro da producéo
oficial de 2017. Na mesma perspectiva, as importacGes brasileiras chegardo a 969 mil toneladas, enquanto as
exportacdes alcancardo apenas 51 mil toneladas, obviamente a politica cambial do pais sera decisiva para
concretizar esta previséo (FAO, 2018).

Agora, a pergunta que ndo quer calar: como o estado do Para participara desse mercado? Em estimativas
otimistas do extinto Ministério da Pesca e Aquicultura, a producgdo pesqueira estadual da Gltima década girava
em torno de 140 mil toneladas e sua producéo aquicola oficial em 2017 foi de 12,2 mil toneladas, o que
totaliza aproximadamente 150 mil toneladas (MPA, 2013; SIDRA, 2020). O pescado oriundo do extrativismo
atende em sua maior parte ao mercado local, mas também é comercializado em outras Unidades da Federagdo
e até exportado, enquanto a producdo da aquicultura € consumida localmente em sua totalidade.

Atualmente, outra diferenca entre a pesca e a aquicultura no territorio paraense esta na oferta de produtos.
O pescado marinho e dulcicola oriundo do extrativismo oferece uma vasta gama em feiras livres, mercados
publicos, supermercados e peixarias, desde peixe inteiro fresco, passando por peixe salgado, até filé de peixe
congelado. Na aquicultura, onde a piscicultura continental respondeu por 99,1% do total produzido, o peixe
inteiro fresco é o Unico produto (SIDRA, 2020).

Neste cenario, 0s supermercados e peixarias representam excecdes, visto que geralmente ofertam filé de
tilapia e, raramente, banda desossada e costela de tambaqui congelados, ambos advindos de outros estados.
Ainda assim, em relacdo ao todo, estes produtos e 0s importados também disponiveis nesses espagos, como
a polaca do Alasca, o panga e a merluza, representam uma parcela pequena do mercado paraense se
comparado ao que é vendido fresco, em especial nas feiras livres e mercados publicos.

O incdmodo reside na quantidade de peixes redondos, principalmente tambaqui e tambatinga, piabanha e
piaucu que vem do Maranh&o, de Rondénia e do Mato Grosso para serem vendidos no territorio paraense, o
gue eu estimo entre 10 e 20 mil toneladas por ano com base em suas producdes e canais de comercializacao.
Esta situacdo representa 0o mais nitido retrato da fragilidade da cadeia produtiva da piscicultura paraense,
comprar de um Estado vizinho exatamente 0 mesmo produto que é o seu carro-chefe no segmento, tambaqui
inteiro fresco.

O Brasil importa salmédo, bacalhau e outros peixes por ndo ter condi¢bes de captura-los ou produzi-los
através da aquicultura, salvo a excecdo do panga, que inclusive ja é realidade em alguns estados. Para ilustrar
com um exemplo, é como se o Brasil importasse filé de tilapia congelado! Pela estimativa da FAO, as
importagdes crescerdo tanto quanto a aquicultura nacional até 2030, mas tenho certeza que ndo seré de tilapia.
E uma tendéncia natural que a expertise brasileira integre cada vez mais nossa pauta de exportacio,
competindo no mercado global dos grandes importadores, Estados Unidos, Japdo, China, Espanha, entre
outros.

Diante do exposto e da unanimidade de que a pesca é incapaz de promover um incremento significativo
da oferta, venho projetar trés cenarios possiveis para a producao de pescado no estado do Para nos proximos
dez anos:

Cenario 1) Nada muda em relacdo ao panorama atual! Passamos mais dez anos com um marco regulatério
defasado por falta de interesse e visdo dos politicos locais, comprando peixe inteiro fresco oriundo de
pisciculturas do Maranhdo, de Rond6nia e do Mato Grosso. Os problemas com licenciamento ambiental
continuam, outorga de direito de uso dos recursos hidricos impraticavel, sem perspectivas de acesso a crédito
rural e com elevado custo de producdo em relagdo aos concorrentes. Doagdo de alevinos, escavacao de
viveiros e feira do pescado

Cenério 2) A piscicultura paraense segue o0 modelo do estado de Rondénia! Muda o seu marco regulatério
e oferece seguranca juridica aos investidores dispostos a criar peixes redondos em viveiros escavados. A
producdo de cerca de 50 mil toneladas seria absorvida pelo mercado interno e atenderia a outros estados,
promovendo um declinio nos atuais maiores produtores, em especial no Maranh&o. Este panorama também
depende de incentivos fiscais por parte do Governo do Estado, em especial no tocante ao Imposto sobre
Circulacdo de Mercadorias e Servicos (ICMS) e de fomento a producéo de graos.

Cenario 3) A piscicultura paraense segue o modelo do Mato Grosso e do Tocantins! O salto previsto para
a producdo de peixes redondos no cendario anterior se concretizaria com as medidas supracitadas e a criagdo
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de tilapia permitiria vislumbrar o posto de maior produtor nacional, pois ndo haveria a limitacdo
mercadolodgica do tambaqui. O filé de til&pia aqueceria o parque industrial disponivel e o produto ganharia o
Brasil e 0 mundo, gerando uma atracdo de investimentos imensuravel dada as privilegiadas condigdes
hidricas, climaticas e logisticas. Algo entre 100 e 150 mil toneladas, sé de tilapia.

Como a resposta sobre o cenario em 2030 s6 vira daqui a 10 anos, fagam suas apostas!
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RESUMO Este estudo teve como objetivo caracterizar a
comercializacdo de camardes de agua doce em mercados e
feiras livres no centro urbano de Santarém (PA),
contribuindo com o conhecimento dos aspectos
econdmicos e de qualidade do produto (higiénico-
sanitario) em diferentes pontos de venda da cidade. Foram
realizadas visitas “in loco”, com entrevistas e aplicacdo de
formulérios semiestruturado a 13 comerciantes durante o
segundo semestre de 2019. Os camardes sdo provenientes
de pescarias realizadas em Almeirim, Prainha e na zona
urbana de Santarém. S3o comercializados “in natura”
(congelado/resfriado) e beneficiado (cozido/salgado), este
altimo é representativo em relagéo ao volume e frequéncia
de oferta do produto. As condicBes higiénico-sanitarias
observadas sdo deficientes, fatos associados as conjunturas
estrutural e econdmica dos estabelecimentos. Entretanto,
os camarfes sdo considerados de boa qualidade e de
agradavel aceitacdo pelos consumidores. O preco
apresentou variacao de acordo com o tipo, periodo de safra
e a oferta de mercado, com média variando de R$ 5,00 a
20,00 reais. Ressalta-se a necessidade de estudos futuros
para investigar a qualidade microbioldgica do camardo
comercializado nos mercados e feiras livres de Santarém-
Para, garantindo maior seguranca alimentar ao
consumidor.

Palavras-chave: pescado, Macrobrachium amazonicum,
feirantes, qualidade, seguranca alimentar

ABSTRACT This study aimed to characterize the
commercialization of freshwater shrimps in markets and
free fairs in the urban center of Santarém (PA),
contributing to the knowledge of the economic and quality
aspects of the product (hygienic-sanitary) at different
points of sale in the city. On-site visits and interviews with
the application of semi-structured forms of quantitative
descriptive character were carried out to 13 shrimp traders
during the second half of 2019. The shrimps come from
fisheries carried out in Almeirim, Prainha and in the urban
area of Santarém, are marketed “in natura” (frozen/cooled)
and processed (cooked and salted), the latter is
representative in relation to the volume and frequency of
product offer. The hygienic-sanitary conditions observed
are deficient, facts associated with the structural and
economic circunstances of the establishments. However,
shrimps are considered to be of good quality and enjoyable
by consumers. The price varied according to the type,
harvest period and market supply, with an average ranging
from R$ 5 to 20 reais. We emphasize the need for future
studies to investigate the microbiological quality of shrimp
sold in the markets and free fairs in Santarém-Par3,
ensuring greater food security for consumers.

Key words: fished, Macrobrachium amazonicum, fairs-
sellers, quality, food security
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Introducéo

O termo pescado denomina uma enorme diversidade de organismos aquaticos, tais como peixes,
crustaceos, moluscos, anfibios, répteis, equinodermos e outros animais aquaticos usados na alimentagdo
humana (RIISPOA, 2017). Sdo fontes naturais de proteinas e outros nutrientes importantes, como vitaminas,
minerais e acidos graxos essenciais para o 0s seres humanos (Aradjo, Montebello, Botelho & Borgo, 2008).

Dentre os crustaceos, o camarao-da-amazonia Macrobrachium amazonicum Heller, 1862 é uma espécie
de grande importancia social e econémica, por servir como fonte de renda e compor a dieta de populacBes
ribeirinhas em toda a Amazonia (Vieira & Araujo-Lima, 2006; Lima & Montagner, 2014; Lima & Santos,
2014). Na regido do Baixo Amazonas, a pesca deste camardo ocorre em toda a zona marginal do rio
Amazonas e areas adjacentes de varzea (furos, canais e lagos), com pontos de pesca situados na orla do bairro
Uruard (zona urbana de Santarém), o pesqueiro ¢ chamado de “aracazeiro” e se prolonga até o paranéd do
Ituqui, a uma distancia de 500 metros do lago Maicé e 1,5 km do Porto dos Milagres, onde fica localizado o
principal polo de desembarque, beneficiamento e comercializagdo dos camardes. A captura é praticada em
carater artesanal exercida por pescadores autbnomos que utilizam como apetrecho armadilhas semifixas
denominadas de matapi, confeccionadas com ferro galvanizado e tela de nailon pelos préprios pescadores
(Coelho, Imbiriba, Serrdo & Zacardi, 2020).

O camardo-da-amazonia possui boa aceitagdo da populagdo e sdo habitualmente comercializados nos
mercados e feiras livres da regido (Braga, Silva & Rebélo, 2016; Silva et al., 2017), atividade que envolve
um numero significativo de pessoas denotando sua importancia socioecondmica.

Os mercados e feiras livres sdo estabelecimentos essenciais na comercializacdo de alimentos em Santarém,
devido a grande diversidade de produtos e variedade de precos sendo considerados grandes polos de venda
de produtos regionais. A concentracdo de comerciantes em apenas um lugar, acaba atraindo muitos
consumidores o0 que gera impacto positivo na qualidade e quantidade dos produtos ofertados.

No entanto, a qualidade dos produtos comercializados nas feiras € muito questionada. Pois podem oferecer
risco a saude da populacdo devido as condi¢des higiénico-sanitérias inadequadas em que sdo preparados,
manipulados, conservados e expostos a venda. Neste sentido, é necessario estabelecer normas, limites e
padr@es, exercendo tarefas de inspegéo, controle, fiscalizagdo e vigilancia, que visam assegurar a qualidade
dos alimentos comercializados (Conrado, Machado & Vieira, 2011; Barreto, Moreno-Moura, Teixeira, Assim
& Miranda, 2012; Oliveira, Canto, Fernandes, Silva & Nogueira, 2019).

Devido a sua importancia socioeconémica e nutricional, este estudo teve como objetivo caracterizar a
comercializacdo do camardo-da-amazénia, com énfase aos aspectos econdémicos e as condi¢fes higiénico-
sanitarias em mercados e feiras livres de Santarém, estado do Para. Dessa forma, auxiliar futuras agdes que
possam melhorar a qualidade do produto, garantindo a seguranca alimentar da populacdo, com consequente
fortalecimento da cadeia produtiva na regido.

Material e Métodos

CARACTERIZACAO DA AREA

O presente estudo foi realizado em mercados e feiras livres situadas no centro urbano da cidade de
Santarém, situada na regido oeste do estado do Par4, regido norte do Brasil, entre os paralelos: 02°30°00” S
e 02°24°00” S e os meridianos 54°42°00” W e 54°42°00” W (Figura 1). As feiras se encontram instaladas em
logradouros disponibilizados pela prefeitura para este fim.

COLETAE ANALISE DE DADOS

Este estudo, de carater exploratorio e seccional, foi desenvolvido durante os meses de setembro e outubro
de 2019 nos mercados e feiras livres denominados: Mercaddo 2000, Mercado modelo, Feira do Aeroporto
Velho, Feira da Cohab e Porto dos Milagres, situadas no centro urbano da cidade de Santarém (PA). As
visitas periodicas com entrevistas e aplicacdo de formuléarios semiestruturados direcionados aos principais
atores envolvidos na comercializacdo dos camarfes de &gua doce foram realizadas ap6s aprovagdo e
autorizacdo das liderancas ou gestores locais. A participacdo dos feirantes foi voluntaria em que 0s
participantes foram esclarecidos dos objetivos e metodologia da pesquisa e assinaram o Termo de
Consentimento Livre Esclarecido (TCLE).
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Figura 1. Localizacdo da area de estudo, com destaque dos mercados e feiras avaliadas no centro urbano da cidade de
Santarém, Baixo Amazonas, estado do Para.

Na ocasido foi utilizada abordagem observacional, descritiva e analitica nos pontos de vendas com
enfoque nas condicOes higiénico-sanitarias dos ambientes, equipamentos, utensilios, manipuladores, boas
praticas de manejo e comercializagdo de acordo com a Resolugdo RDC n° 216/04 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria-Anvisa (Brasil, 2004).

Os valores de comercializacao foram registrados em variagdo de preco (valor maximo subtraido do valor
minimo). Todos os dados foram agrupados e digitalizados em planilha eletrdnica software Excel for Windows
para andlise descritiva como frequéncias absolutas e relativas das possiveis respostas visando uma melhor
interpretacdo dos resultados. A fim de seguir os procedimentos éticos previstos em pesquisas com seres
humanos, o0 nome das bancas, box e feirantes ndo foram expostos.

Resultados e Discussao

A maior parte do volume de camardo-da-amaz6nia comercializados nos mercados e feiras livres de
Santarém é oriunda, principalmente, de outros municipios: Almeirim, seguido por Prainha, Monte Alegre,
além da producéo do proprio municipio (Figura 2). Em virtude de grande parcela de camardo comercializado
vir de outros municipios ha aumento dos custos na cadeia produtiva, pois a aquisi¢cdo do produto ocorre por
via dos atravessadores.

As informagdes sobre a cadeia produtiva do camardo sdo insipientes face a escassez de estudos na rea e
aos inumeros gargalos de sua cadeia de comercializagdo. De acordo com Bentes, Martinelli-Lemos, Aradjo
e Isaac (2016) a dificuldade permeia a grande quantidade de pontos e volumes de desembarque, somados as
metodologias inaplicaveis utilizadas aos sistemas pesqueiros paraenses, culminam em dados pouco precisos
da pesca local. Evidenciando a necessidade de um controle mais efetivo da producdo do camardo-da-
amazonia. Esses autores comentam, ainda, que para alcancar 0 manejo ideal para este crustaceo deve-se
utilizar modelos bioecondmicos analiticos, baseados nas consequéncias econdmicas e bioldgicas da variacdo
no esforgo de pesca. Em todo caso, os autores afirmam que essa ferramenta deve ser relativamente facil de
compreender e manipular, podendo adaptar-se ao volume de dados disponiveis e, dessa forma, mostrar 0s
cenarios/condicoes do sistema pesqueiro possibilitando a previsao de cenarios futuros das pescarias.
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Figura 2. Frequéncia de ocorréncia das citagGes referentes a localidade de origem do camardo-da-amazo6nia
Macrobrachium amazonicum comercializados nos mercados e feiras livres de Santarém, Baixo Amazonas, estado do
Para.

Neste sentido, foi pensado um modelo para ajudar no entendimento e avaliacdo das pescarias do camaréo-
da-amazonia na regido de Santarém, Baixo Amazonas (Figura 3).

. —
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Figura 3. Modelo bioeconémico como ferramenta conceitual para aplicacdo das pescarias artesanais do camarao-da-
amazonia Macrobrachium amazonicum na regido de Santarém, estado do Paré (adaptado de Bentes, Martinelli-Lemos,
Araljo & Isaac, 2016).

O fluxo na cadeia de comercializacdo do camardo-da-amazonia, do pescador até o consumidor final,
apresentou duas trajetorias (Figura 4):

Fluxo (1) - Elo de comercializagdo no atacado, quando o camarao vem de outros municipios e nesse caso,
passa por uma cadeia de intermediacdo formada pelo atravessador ou marreteiro que compram e revendem
o pescado por atacado (se refere a intermediagdo do camardo “in natura” ou beneficiado em grandes
volumes), sendo o principal fornecedor para os feirantes que sdo os agentes do comércio varejista de
Santarém.

Fluxo (2) - Elo de comercializag&o no varejo, quando o camardo é capturado nos pontos de pesca situados
na orla do bairro Uruara (zona urbana de Santarém) e que se estende até a boca do parana do ltuqui.
Geralmente, sao os membros da familia do pescador que realizam diretamente a venda do camardo “in
natura” ou beneficiado em pequenas por¢des aos consumidores finais ou comercializando o produto no
varejo, como mercados, feiras, peixarias e supermercados da cidade, o que torna mais eficiente o fluxo de
comercializacao.
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Fluxo 1- Atacado Fluxe 2 - Varejo
Pescador de tora Pescador local
Atravessador Feirante

{mermbro da familia do pescadaor)

v

Feirante/Revendedor Clonsunudor

v

Consunudor

Figura 4. Cadeia/rede de agentes envolvidos na comercializagdo do camardo-da-amazonia Macrobrachium
amazonicum nos mercados e feiras livres de Santarém, Baixo Amazonas, Para.

O atravessador se configura no agente mais importante dentro da cadeia de intermediacdo e
comercializacdo do camardo-da-amazoénia de origem de outros municipios, estando presentes em quase todos
os casos de negociacdo no atacado. E a partir dele que se inicia todo o processo de comercializagio e
concentra a maior parcela do comércio atacadista em suas maos (>70%). Ressalta-se que nem sempre a
producdo pesqueira artesanal é absorvida pelas comunidades onde ocorreu a pescaria e tdo pouco 0s
pescadores possuem contatos e meios proprios para encaminhar essa producéo a outras localidades. Dessa
forma, acabam destinando suas vendas a intermedidrios que tem capacidade de comprar e revender
cotidianamente grande quantidade de pescado (Capellesso & Cazella, 2013; Costa, 2019).

A compra do camardo normalmente é realizada com o mesmo fornecedor, segundo eles essa fidelidade
garante melhores pregos. Alternativa ja descrita em outros trabalhos com pescados na Amazonia (Noda,
2007; Gandra, 2010; Rapozo, 2011; Silva & Rodrigues, 2016; Fundo Vale, 2018), abordando uma
possibilidade real de diminuig&o dos custos de compra e alcangarem melhores precos nas agdes de venda ao
consumidor final. Os precos médios de venda praticados nos mercados e feiras livres de Santarém
apresentaram variagdo de BRL 10,00 a 15 reais o litro (min - R$ 5,00 e max - R$ 20,00) (Figura 5).

l IBERLS _‘
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Figura 5. Diversidade de pregos do camardo-da-amazonia Macrobrachium amazonicum nos mercados e
feiras livres de Santarém, estado do Para.

No geral, o valor dos camarfes depende mesmo é do beneficiamento do produto, tamanho, periodo do
ciclo hidroldgico (safra e entressafra), da oferta e demanda local, como observado também por Lima e Santos
(2014) e Silva et al. (2017). Em Santarém, a temporada de pesca do camardo-da-amazonia ocorre de meados
de junho a dezembro (safra), e a entressafra durante os meses de janeiro a junho, se caracterizando pelo
momento menos produtivo (Figura 6), corroborando com os dados apresentados por Coelho, Imbiriba, Serrdo
e Zanardi (2020).
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|:| Entresatra — periodo menos produtivo . Safra — periodo maig produtivo
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Figura 6. Esquema do periodo de safra e entressafra da produgéo dos camardes citados pelos feirantes na regido de
Santarém, estado do Para.

Os feirantes apresentaram um grupo majoritario atuando a mais de 10 anos nesse comércio varejista
(70%), vendendo camardes diretamente ao consumidor final e afirmaram ser a principal fonte de renda da
familia. A comercializagdo dos camardes € realizada de acordo com a classe de tamanho (pequeno de 2,5 a
6 cm, médio de 6 a 9 cm e grande > 9 cm), geralmente pelo periodo da manh&, com exce¢do do Porto dos
Milagres, cujo movimento inicia as 15 horas, indo até o anoitecer. Nos pontos de venda foi observado
preferéncia por camardes de maior porte. A classificacdo de tamanho utilizada nos camarfes comercializados
em Santarém foram similares aquelas registradas por Lima e Santos (2014) em feiras livres de Macapa e
Santana, no Amapa e por Silva et al. (2017) na cidade de Breves, no Para.

Os camardes sdo comercializados “in natura”, submetidos ou ndo a refrigeracao (congelado/resfriado),
sdo comumente comercializados em caixas de isopor com gelo (Figura 7A), destaca-se que eles ndo devem
ser armazenados juntos com outros produtos congelados ou resfriados evitando contaminagdo cruzada. Esse
produto precisa ser mantido em condigdes sanitirias adequadas desde a captura, manipulagdo e
comercializacdo a fim de que seja oferecido ao consumidor um produto seguro e de boa qualidade, uma vez
que falhas na cadeia do frio provocam altera¢des bioquimicas e bacterioldgicas, com consequente perda da
qualidade. Outra forma de comercializag&o, € o camardo beneficiado: cozidos e salgados logo apds a despesca
(Figura 7B) e que na sequéncia embalados em sacos plasticos (Figura 7C) e/ou expostos para venda em bacias
plasticas (basquetas) em condicGes improvisadas e anti-higiénicas, sem protecdo quanto a insetos, como
moscas e particulas presentes no ar (Figura 7D). Os compradores preferem adquirir o produto por litro -
cilindro de aluminio com capacidade de 1L, que equivale a cerda de 500 gramas (Figura 7D), largamente
utilizado nas feiras e mercados para medir outros produtos regionais como agcai, farinha de mandioca e
tapioca, fendmeno cultural, como ja mencionado por Coelho, Imbiriba, Serrdo e Zacardi (2020).

Os mercados apresentaram “boxes” mais estruturados e higienizados e nas feiras ao ar livre apenas bancas
de madeira ou qualquer outra estrutura de apoio para exposi¢do dos camardes, com condicbes de higiene
inferiores ao interior dos mercados, ndo havendo padronizacdo na infraestrutura. Foi registrado camardfes
sendo vendidos em barracas de madeira coberta com lonas plésticas (Figura 8A), box em alvenaria (Figura
8B) ou até mesmo comercializados em mesa pléstica com guarda-sol (Figura 8C). Apenas um estabelecimento
mostrou infraestrutura adequada, inclusive climatizada, sendo fruto do investimento do préprio proprietario
(Figuras 8D). Nos pontos de venda visitados percebeu-se variagdes relacionadas aos aspectos de higiene
pessoal (mé&os, unhas e roupas sujas, utilizacdo de adornos, auséncia de uso de equipamentos de protecdo
individual (EPI) descartaveis ou lavaveis), de conservacdo (encontravam-se armazenados de maneira
inadequada) e da estrutura fisica do ambiente (instalacfes). Destaca-se que 75% dos entrevistados
responderam estarem satisfeitos com a infraestrutura oferecida.
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Figura 7. Imagens das formas de comercializagdo de comercializagdo do camardo-da-amazo6nia Macrobrachium

amazonicum nos mercados e feiras livres de Santarém, estado do Para.
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Figura 8. Imagens das infraestruturas de comercializagdo do camardo-da-amazbnia Macrobrachium

amazonicum nos mercados e feiras livres de Santarém, estado do Para.
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Com relacéo as estruturas fisicas, as de alvenaria perfizeram 53,85% dos estabelecimentos, seguida
pelas barracas em madeira (30,77%) e em mesas plasticas distribuidas pela feira (15,38%), sendo que apenas
uma apresentou guarda-sol para “proteger” os camardes beneficiados (cozidos e salgados) e ensacados ao
sol (Figura 9). O poder publico poderia intervir e proporcionar melhorias das condigdes dessas feiras livres,
possibilitando ganhos ambientais, sociais e econémicos, como politica de promocéao de saude publica (Silva
& Silva, 2004; Rocha-Neto, 2010; Alcantara & Kato, 2016).

Figura 9. Imagem de um ponto de comercializa¢cdo do camardo-da-amazonia Macrobrachium amazonicum
com utilizagdo de mesa pléstica e guarda-sol em feira livre de Santarém, estado do Paré.

As condigdes inadequadas de armazenamento e comercializacdo, aliadas as altas temperaturas de
exposicdo durante a comercializacdo do camarao, influenciam na deterioragdo e na presencga de Salmonella
spp. ocasionar sérios riscos a salde do consumidor (Santos et al., 2013). Nos camarfes salgados e secos
comercializados nas feiras de Santarém, ja foram registrados uma alta diversidade de fungos como
Aspergillus spp. e Penicillium spp., que podem produzir micotoxinas (Oliveira, Canto, Fernandes, Silva &
Nogueira, 2019). Portanto, € premente a real necessidade de agdes que promovam fiscalizacdo efetiva,
garantindo as boas préaticas de manipulacdo, € de modo a permitir a comercializacdo de um produto com
melhor qualidade.

Por outro lado, inimeros trabalhos enfatizam a importancia de treinamentos e cursos como de higiene e
manipulacdo correta de alimentos e boas préaticas de manipulag&o, voltados as caracteristicas deste publico,
em linguagem didatica e objetiva (Alcantara & Kato, 2016). Na ocasido do estudo, apenas um feirante relatou
ndo ter participado de nenhuma capacitacdo desta natureza, o que explica, em parte, a auséncia de praticas
para melhorar o manuseio do produto, de modo a prevenir riscos de contaminagdo. Apesar dos pontos de
venda apresentarem diversas inconformidades, de acordo com a RDC n° 216/04 da Anvisa, 0s camardes sao
considerados de boa qualidade e de agradavel aceitacdo pelos consumidores.

Com relacéo ao fornecimento de 4gua, houve falta de abastecimento em algumas feiras, em outras a agua
era captada em uma torneira fixa na prépria feira e na sequéncia era transportada e acondicionada pelos
vendedores, em pequenos baldes, proximo ao ponto de venda. Nos mercados o fornecimento de agua era
proveniente de pogo artesiano sem nenhum tratamento. Os dados mostraram que 40% dos estabelecimentos
ndo tém abastecimento de gua e 62% possuem apenas para lavar as mdos dos comerciantes.

Essa escassez de agua nos estabelecimentos ¢ um problema critico para comercializacdo de alimentos em
areas de rua (Cardoso, Pimentel, Santana, Moreira e Cerqueira 2006, Beiré e Silva, 2009), entrando em
inconformidade com a RDC n° 216/04 da Anvisa que determina que todos estabelecimentos devem ser
abastecidos com &gua corrente.

Em todos os pontos de comercializacdo visitados ndo foi observado a utilizacdo de vestimentas e materiais
adequados para manipulacdo do produto (toucas, luvas, aventais, equipamentos de conservagao e manuseio)
gue poderiam contribuir para higiene no momento de manipulagdo e comercializagdo. Dessa maneira, a
qualidade dos produtos fica comprometida, ainda que, a maioria dos comerciantes tenham participado de
cursos de capacitacdo sobre higiene e manipulacdo de alimentos oferecidos por 6rgaos publicos do municipio
de Santarém: Anvisa/Divisa (Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria/ Divisdo Vigilancia Sanitaria), Semsa
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(Secretaria Municipal de Saude) e Ufopa (Universidade Federal do Oeste do Pard). Mas, ndo possuem o
habito de uso dessa importante ferramenta fundamental para precaver a disseminacéo de vetores patdgenos
evitando assim menor susceptibilidades a disseminagdo de microrganismos.

As principais causas de contaminacao através de alimentos, séo oriundas da falta de higiene pessoal e dos
equipamentos e materiais de manipulacdo (Azevedo, Lavinas & Ribeiro, 2008). Por isso, torna-se clara a
necessidade da adocdo de medidas corretivas, pelos 6rgdos publicos competentes, frente as boas préaticas de
higiene e manipulagdo dos alimentos. Mesmo com todos os problemas mencionados anteriormente, 0s
mercados e feiras livres sdo pontos de comercializagdo de alimentos mais procurados pela populacédo, seja
por razdes socioculturais e/ou econémicas.

Em sintese, os resultados apontam para a necessidade de medidas répidas que possam promover
adequacdo, assegurar a qualidade do servi¢o prestado para proteger a satde dos consumidores. Assim,
pressupomos que todas essas inconformidades constatadas poderiam ser evitadas caso os feirantes e
comerciantes colocassem em pratica as informagdes e conhecimentos adquiridos nos cursos de capacitacdo e
qualificacdo sobre higiene e de boas praticas de manipulacdo. Logo, observa-se que somente a elaboragao de
cursos e treinamentos ndo tem sido capaz de assegurar a inocuidade dos alimentos. O que torna relevante a
adogdo de uma fiscalizagdo intensa e que realmente supervisione a obediéncia as normas sanitérias, em
conjunto com um eficiente programa permanente de conscientizacdo e elaboracdo de ag¢fes educacionais
vinculadas a ofertas rotineiras de capacitacdo e reciclagem, bem como politicas pablicas para melhorar as
condigdes de trabalhos dos feirantes e garantindo maior seguranca alimentar ao consumidor.

Consideragéo finais

A cidade de Santarém €é o principal polo de abastecimento de pescado no Baixo Amazonas; € a
comercializacdo destes produtos tém importancia histérica na regido, por gerar ocupagdo, emprego e renda
para familias locais. No geral, foi possivel registrar que as condig¢des de infraestrutura, manipulagdo
inadequada dos camardes, exposi¢do prolongada a temperatura ambiente, baixa percepcéo sobre as boas
praticas de fabricacdo, formas de armazenamento e comercializagdo dos camardes, seja eles “in natura” ou
beneficiados (cozido e salgados), reinem as principais problematicas observadas nos mercados e feiras livres
no centro urbano da cidade, e por isso, encontram-se fora dos padrBes estabelecidos pela Anvisa, 0 que
aumenta os riscos de toxinfecc@es e surtos alimentares. Agrega-se a este panorama as deficiéncias da gestéo
publica quanto a normatizacdo do setor e o aparelhamento de recursos humanos para a fiscalizagéo,
capacitacdo e monitoramento.

A somatdria das deficiéncias na cadeia de comercializagdo, aliado ao alto grau de perecibilidade do
pescado, bem como dos possiveis danos que eles possam causar ao consumidor, reveste-se de grande
importancia para salde publica, 6rgéos fiscalizadores e em especial os consumidores. Portanto, ; os dados
deste trabalho podem subsidiar os érgdos publicos, no desenvolvimento de politicas para investimentos em
infraestrutura, agBes de conscientizagdo, processos educativos participativos e continuos, capacitagdo com
relacdo as boas praticas de manipulacdo (BPM), conservacao, beneficiamento e comercializagcdo do camarao,
para a mobilizacdo dos individuos com vistas a prevenc¢do das doencas transmitidas por alimentos (DTA).

Dessa forma, garantir a seguranca alimentar ao consumidor, com a expectativa de aumento da participagdo
do produto no mercado local, considerando que a promocao da saude e da educagdo neste processo, sdo
fundamentais e indissociaveis.
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RESUMO O objetivo deste artigo foi opinar acerca
dos impactos da Covid-19 e de seus
desdobramentos no mercado brasileiro de pescado.
A coincidéncia do inicio da adogao das medidas de
isolamento da populagdo para evitar a rapida
propagagio do virus com a proximidade do
periodo da Semana Santa, ¢poca do ano com maior
consumo de pescado, pode ter retardado ou mesmo
mascarado parcialmente os efeitos negativos da
doenga. E provavel que a cadeia produtiva da pesca
seja mais impactada do que a da aquicultura, mas
ambas passario por momentos dificeis com a
significativa diminui¢do da atividade econdmica
no pais. A pesca artesanal tende a ser a mais
afetada pela pandemia, enquanto a tilapicultura é
quem sofrerd menos impacto.

Palavras-chave: pesca, aguicullura, cconomia,
coronavirus, pandemia.

ABSTRACT The objective of this article was to
aive an opinion on the impacts of Covid-19 and
its effects on the Brazilian fish market. The
coincidence of the beginning of the adoption of
population isolation measures to prevent the rapid
spread of the virus with the proximity of the Holy
Week, period of the year with the highest
consumption of fish, may have delayed or even
partially masked the negative effects of the
disease. It is likely that the fishery production
chain will be more impacted than that of
aquaculture, but both will go through difficult
times with the significant decrease in economic
activity in the country. Artisanal fishing tends to
be the most affected by the pandemic, while
tilapiculture is the least affected.

Key words:  fishery, aguaculiure,  economy,
coronavirus, pandemic.

Efeito do Covid-19 ¢ de Scus Desdobramentos

A coronavirus disease (COVID-19) ou simplesmente doenga do coronavirus ¢ causada pelo virus SARS-
CoV-2 e foi identificada na China em 31 de dezembro de 2019, o que motiva o uso do nimero 19 apds a
abreviagio. No dia 11 de margo de 2020, esta enfermidade foi declarada como pandemia pela Organizagio
Mundial de Saiude (OMS), ou seja, se alastrou por varias partes do mundo de maneira simultanca ¢ teve sua
difusdo sustentada pela populagiao local (OMS, 2020).

Sua velocidade de transmissio, a necessidade de atendimento hospitalar para pacientes em estado grave ¢
a possibilidade de demanda superior a oferta de leitos em Unidades de Terapia Intensiva (UTIs) ¢ de
ventiladores pulmonares, também conhecidos como respiradores. representam uma cadeia de preocupagoes
para os gestores publicos de diferentes paises. Neste contexto, a OMS recomendou que medidas de isolamento
social representam a alternativa mais viavel para evitar a incapacidade dos sistemas de saide de atender aos
cidadios infectados (OMS, 2020).

No Brasil, as medidas para evitar aglomeragdes que possam potencializar a transmissdo do virus
contemplam desde suspensio das aulas em todos os niveis educacionais, passando pela paralisagio parcial do
transporte publico. até¢ o impedimento do funcionamento de estabelecimentos comerciais tidos como nido
essenciais. A mensagem “Fique em casa”™ representa a orientagdo mais comum aos cidaddos em todos os
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[stados e municipios, sendo propagada massivamente pelos principais veiculos de comunicagio e em redes
sociais.

Desta forma, assim como ocorrera em escala planetaria, € inevitavel que a economia nacional sofra severos
abalos, como: aumento da divida publica, pela necessidade de investimentos ndo programados na arca da
satude e pagamento de auxilio financeiro governamental para viabilizar o isolamento social de trabalhadores
informais, autonomos ¢ desempregados; fechamento de empresas, em especial de micro ¢ pequenas, pela
impossibilidade de arcar com os custos fixos frente & auséncia ou redugdo de receita neste periodo; ¢ o
consequente incremento da taxa de desemprego, fruto da expressiva queda na atividade econdomica. Raros
serdo os setores pouco afetados, praticamente apenas aqueles tidos como servigos essenciais, que atendem a
necessidades basicas.

E o pescado? O setor sofrera abalo? Quais serdo os impactos da Covid-19 e de seus desdobramentos nas
cadeias produtivas da pesca ¢ da aquicultura no Brasil? As respostas exigem uma breve contextualizagio
acerca do cendrio atual da produgio, do consumo ¢ do coméreio internacional de seus produtos.

O Brasil ndo ¢ um grande produtor de pescado, tendo alcangado 1,2 milhdo de toncladas no ano de 2017,
0.6% da oferta do plancta. O consumo no pais ¢ inferior a média mundial ¢ somente o quarto entre as proteinas
de origem animal, atrds das carnes de aves. bovina e suina. Ainda assim, somos incapazes de atendé-lo
atualmente, o que culmina em um significativo volume de importagbes e em uma balanga comercial
deficitaria (FAO, 2019; Brasil, 2020a; Brasil, 2020b).

Vocé ja parou para pensar no que sustenta essas atividades? A pesca ¢ a aquicultura sio responsaveis
principalmente por produgio de alimento, necessidade basica da populagao, mas dependem de insumos,
processamento, distribui¢ao e comercializagao para que seus produtos cheguem ao consumidor final. Logo,
postos de combustivel. fabricas de gelo. produtores de alevinos e fabricas de ragdo sdo cruciais para operagao
das unidades de produgio. quer sejam elas. embarcagdes pesqueiras ou empreendimentos aquicolas. Isso
praticamente ndo parou, assim como estabelecimentos processadores e distribuidores. ou seja, a engrenagem
se manteve funcionando, dentro das limitagdes impostas pela doenga.

O maior problema causado pelo isolamento social nas cadeias produtivas da pesca ¢ da aquicultura reside
no clo da comercializacdo, o que promove um efeito cascata ¢ afeta a todos os demais segmentos.
Primeiramente. vale lembrar que, no geral, o elevado preco em relagdo as demais proteinas de origem animal
¢ o principal fator que contribui para o baixo consumo de pescado do pais. que o reduzido poder aquisitivo
da maioria da populagio limita uma mudanga rapida neste quadro e que, neste momento de incerteza
econdomica, o consumidor tende a optar, ainda mais, por produtos com um prego mais acessivel. As conservas,
como os enlatados, serdo os menos afetados! Isso nos faz pensar que produtos pesqueiros e aquicolas com
pregos mais populares sofrerdo menos! Serd?

No caso do pescado fresco ofertado principalmente em espacos publicos, como feiras ¢ mercados, o
impacto serd maior. Os consumidores com melhores condigoes financeiras irdo estocar alimento de facil
preparo e com maior vida de prateleira, ou seja, em se tratando de peixes, priorizardo filés congelados em
detrimento de exemplares inteiros frescos. Porém, produtos congelados disponibilizados em supermercados
¢ peixarias inevitavelmente também sofrerdo com decréscimo na procura, a exemplo de filés de peixes e
camardes, visto que abastecem bares e restaurantes, estabelecimentos que se encontram fechados ou
funcionando exclusivamente por delivery, em escala reduzida. O atum, que atende principalmente a
iniciativas especializadas em culindria japonesa, sentirdo significativamente a baixa atividade econémica na
cadeia de alimentagdo fora do lar.

Mas a taxa de cambio esta favoravel para a exportagio? Isso € uma alternativa? Os principais importadores
de pescado também tiveram suas economias fortemente afetadas e terdo que se recuperar financeiramente
para retomar a normalidade dessas relagdes comerciais! O momento também ndo favorece o coméreio de
iguarias, como bexigas natatorias ou lagostas, O quadro ¢ preocupante também para os exportadores! Lembre-
se que se trata de uma pandemia!

A Semana Santa, que em 2020 foi de 5 a 12 de abril, pode ter retardado ou mesmo mascarado parcialmente
os efeitos negativos da Covid-19 sobre o mercado de pescado, até porque a busca por estocagem de alimento
antes deste periodo para o isolamento social aqueceu o comércio do género. Na pesca, a tendéncia € de
diminuigdo do volume desembarcado. estocagem de produtos tipo exportagio nas industrias, redugdo do
prego de primeira comercializagdo de espécies comercializadas na forma fresca ¢ incremento das vendas a
prazo, resultado da descapitalizagdo. Na aquicultura, ha possibilidade de mudanca nas estratégias de produgdo
e/ou 0 armazenamento dos produtos, as vendas diretas ao consumidor sio mais vidveis € novos povoamentos
representam uma incognita, principalmente para a carcinicultura.
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O cenario ¢ preocupante e exige inovagao no processo produtivo e’ou nos canais de comercializagao, o
que considerando caracteristicas da atividade, produtos e mercado. deixa a piscicultura mais otimista do que
os demais setores em meio ao caos, em especial a tilapicultura, os redondos terdo vida dificil. Fica a duvida:
da para aguentar até quando?

Comentéarios Conclusivos

Hoje. 18 de junho de 2020, com feiras livres, mercados publicos, bares e restaurantes reabertos em todo o
Brasil, espera-se que a normalidade nos segmentos da pesca e da aquicultura possa ser retomada, que os
inevitaveis prejuizos possam ser recuperados e que as vendas a prazo sejam quitadas o mais breve possivel.
Porém, algumas experiéncias positivas foram deixadas por essa situagio inusitada, como: a importincia do
comercio eletronico ou E-commerce ¢ o rigor na gestdo economica dos empreendimentos. Por fim, uma
oportunidade para pescadores ¢ aquicultores ¢ a redugio da taxa de juros nas operagoes de crédito rural
previstas no Plano Safra 2020-2021 ¢ a dispensa de apresentagao do RGP para as categorias pescador
profissional artesanal ¢ aquicultor.
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Resumo O desenvolvimento de produtos de valor
agregado tem gerado muitas pesquisas, principalmente
com espécies provenientes da aquicultura, com a
finalidade de abordar aspectos tecnolégicos e
nutricionais do pescado que suscitam 0
desenvolvimento industrial. Neste contexto, o objetivo
desse trabalho foi a elaboracdo, o calculo do
rendimento e obtencdo de planilhas de custos de
almdndegas produzidas com tilapia do Nilo
(Oreochromis niloticus) e pirarucu (Arapaima gigas),
para utilizacdo na merenda escolar, visando oferecer
subsidios atuais para os frigorificos de beneficiamento
do pescado. A escolha das espécies recaiu sobre a
demanda da industria e foram coletadas de
pisciculturas de Nova Jaguaribara-CE (tilapia do Nilo)
e Pindoretama-CE (pirarucu) e beneficiados na
industria, com rendimentos médio de 34,5% para o
filé da tildpia do Nilo e de 26,7% para a Carne
Mecanicamente Separada (CMS), em relacéo ao peixe
inteiro e 70,0% em relacdo ao dorso. O rendimento
para o filé de pirarucu foi de cerca de 52,2% e da
CMS 9,0%, em relacdo ao peixe inteiro e 47,7% em
relacdo ao dorso. Os resultados das planilhas de custo
de filé de tilapia do Nilo tiveram valores de BRL
36,1/kg (USD 11.1) e para o filé de pirarucu os
valores de BRL 31,0/kg (USD 9.5), valores que ndo se
aplicam a merenda escolar. No caso da CMS para a
producdo almdndega de tilapia do Nilo o valor ficou
em BRL 8,2/kg (USD 2.5) e para a CMS para a
producdo almdéndega de pirarucu o valor foi de R$
10,4/kg (USD 3.2), valores plenamente aceitaveis e
vidveis para elaboracdo de produtos de merenda
escolar, visto que esses valores finais estdo abaixo do
que é praticado no mercado local de produtos para a
merenda escolar (BRL 15,0/kg, USD 4,6).

Palavras-chave: piscicultura, peixes de &gua doce,
rendimento de CMS e almdndegas, planilhas de custo.
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Abstract The development of value-added products
has given rise to a large number of research studies,
focused mainly on the commercial species from
freshwater aquaculture, and aimed at addressing the
technological and nutritional aspects of fishery that
might boost industrial development. In this context,
this study seeks to prepare, calculate the yield and
devise a cost spreadsheet for farm-grown Nile tilapia
(Oreochromis niloticus) and pirarucu (Arapaima
gigas) meatballs and their application in school
meals, in order to offer updated subsidies for fish
processing plants. The choice of species was based
on the demand of the industry and were collected
from fish farms in New Jaguaribara-CE. (Nile
tilapia) and Pindoretama-CE. (pirarucu), then
processed in the industry with an average return of
34.5% for the tilapia fillet, 26.7% in the MDM
process (Mechanically Separated Meat) and 70.0%
in relation to the headless fish carcass. As for or the
Pirarucu fillet, the return was roughly 52.2% for the
fillet, and the MDM was approximately 9% in
relation to the whole fish and 47.7% for the headless
fish carcass. The Nile tilapia fillet cost spreadsheets
amounted to BRL 36.1/kg (USD 11.1) and for the
pirarucu fillet the value was BRL 31.0/kg (USD
9.5), and such values are not suited to school meals.
In the case of tilapia and pirarucu MDM / meatballs,
the values were respectively BRL 8.2/kg (USD 2.5)
and BRL 10.4/kg (USD 3.2), which are fully
adequate and feasible prices for the preparation of
school lunch products, since those final amounts
rank below the current practice in the school lunch
market (BRL 15.0/kg, USD 4.6).

Keywords: fish-farming, freshwater fish, MDM
yield and meatballs, cost spreadsheets.
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Introducéo

A importancia do pescado como fonte de nutrientes de alta qualidade para a dieta humana nos
ultimos anos é marcante. Mas, apesar do desenvolvimento de novas tecnologias, a pesca esta passando
por uma crise causada, dentre outros fatores, pela superexploragdo dos recursos pesqueiros. Fato que
desperta o interesse crescente na criacdo de peixes, 0 que representa um percentual cada vez maior da
quantidade de pescado consumido pelo homem (FAO, 2014). Ha poucos anos, um notéavel sucesso foi
alcancado com a producdo de diversas espécies de peixes e em paralelo ao dominio de tecnologias de
producdo em aquicultura, tem se incrementado o interesse para aumentar a qualidade do produto
oferecido (Senso, Suarez, Ruiz-Cara & Garcy-Gallego, 2007).

O pescado é importante na dieta humana, como fonte de nutrientes (proteinas, lipidios e
componentes bioativos) e dessa forma a indUstria do pescado contribui para o fornecimento de grande
variedade de produtos em que o peixe é o componente principal. Nos Gltimos anos pesquisadores tém
se esforcado para implantar regras gerais, a partir de observagdes e experimentacdes com pescado e
produtos derivados, para controlar e predizer suas propriedades tendo como foco a seguranca e a
qualidade, expressa principalmente em termos de propriedades mensuraveis (Gongalves, 2011).

A crescente demanda por proteina, devido ao crescimento da popula¢do mundial e da economia,
tem gerado a necessidade do aumento da oferta de alimentos de origem animal. Segundo a
Organizacao para Agricultura e Alimentacao das Nagdes Unidas - FAO a populacdo mundial alcancara
8,3 bilhGes em 2030, com maior adensamento populacional em paises asiaticos, africanos e sul-
americanos (Sidonio et al., 2012). Sem dlvida a utilizacdo de proteina animal proveniente do pescado,
pode ser uma solucao.

No Brasil, parte da populagdo sofre de deficiéncia nutricional, em decorréncia do baixo consumo
de proteina de boa qualidade, principalmente em funcdo do nivel socioecondémico (Lustosa-Neto &
Sousa, 2012). Este problema pode ser minimizado com a utilizacdo alimentos de Carne
Mecanicamente Separada (CMS) de pescado (residuos da filetagem, dorso ou peixe eviscerado e
descabecado) que é base para elaboragéo de produtos formatados e reestruturados (Bartolomeu, 2012),
0 que pode ser feito a partir da producdo da piscicultura.

A criacdo intensiva de tilapias teve uma rapida expansao e atualmente é o segundo grupo de peixes
mais cultivado no mundo, com uma producéao anual de 4 milhGes de toneladas (FAO/Globefish, 2014).
A producado brasileira foi de cerca de 970 mil t/ano e o estado do Cearé aparece com uma producdo de
77 mil t/ano (Ministério da Pesca e Aquicultura - MPA, 2012). A comercializacdo da producéo de
tildpia ocorre praticamente dentro do Ceard, sob as formas de peixe vivo ou inteiro eviscerado,
principalmente na regido metropolitana da cidade de Fortaleza. Podendo também ser utilizada na
merenda escolar: como por exemplo, em escolas dos estados do Rio Grande do Norte, Piaui e Espirito
Santo que utilizam filé de tilapia do Nilo, de ampla aceitacdo em virtude do seu sabor suave, o que a
torna uma opcao altamente atrativa (MPA, 2012).

Ademais, a producdo de peixes nativos também deve ser incentivada, uma vez gque numerosas
espécies podem contribuir para atender a demanda interna de pescado. Neste sentido, o pirarucu
Arapaima gigas (Schinz, 1822) tem enorme potencial, em virtude de possuir carne branca e macia,
bons indices de conversdo alimentar e do bom aproveitamento de carne, sendo anunciado como o
bacalhau brasileiro (Sidonio et al., 2012). Segundo o0 MPA (2014) a produgdo do pirarucu de pesca
extrativa no Brasil foi de cerca de 1.262,7 t e de aquicultura cerca de 1.137,1 t, perfazendo 2.399,5 t.

O pirarucu tem atraido a atencdo dos piscicultores, pelo seu rapido crescimento e ganho de peso,
podendo alcancar 10 a 15 kg no primeiro ano de criagdo, grande rusticidade ao manuseio e alta taxa de
sobrevivéncia. Aceita facilmente racdo extrusada e suporta altas taxas de densidades de estocagem, em
virtude da respiracdo aérea, uma caracteristica fisioldgica que facilita sua criagdo em ambientes com
baixos niveis de oxigénio. Além disso, a 6tima aceitacdo de sua carne permite alcancar bom preco de
mercado.

Apesar de sua impotancia, ha poucos estudos relacionados ao rendimento do filé do pirarucu e de
seus produtos de valor agregado, o que sugere a necessidade de avaliar o desempenho zootécnico e
econdémico de sua producdo e beneficiamento. Segundo Sebrae (2010), o sucesso da criagdo do
pirarucu como negécio depende, ainda, da capacidade de comercializa-lo com qualidade e valor
agregado. Tais estudos sdo essenciais para estimar o potencial de industrializacdo de espécies, sua
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escala de producdo, a qualidade da matéria-prima e a disponibilidade do pescado (Fogaca, Oliveira,
Carvalho & Santos, 2011).

Neste contexto, esse trabalho teve como objetivo elaborar e realizar a analise de rendimento do
pescado, além da obtencdo de planilhas de custos para elaboracdo de alméndegas de tilapia do Nilo e
de pirarucu cultivados, para aplicagdo na merenda escolar.

Material e Métodos
PROCESSAMENTO

Foram utilizadas amostras de peixes provinientes de fazendas de cultivo de tilapia do Nilo
(localizada em Nova Jaguaribara-CE) e pirarucu (Localizada em Pindoretama-CE).

Os peixes foram depurados (78 h sem alimentacdo). Apds este periodo, foram trazidos para a
indUstria e abatidos por hipotermia, eviscerados, filetados e a pele retirada. A seguir os filés foram
embalados em filme de polietileno e congelados em tunel de congelamento a -45°C.

Ap6s filetagem o dorso (carcaca sem a cabeca) foi lavado em agua clorada a 7ppm a 5°C, resfriado
com gelo para manter a temperatura em torno de 5°C e processado em maquina separadora de 0ssos
(Fish Bone Separator), para a retirada do muasculo aderido aos 0ssos do dorso e transformado em CMS
de acordo com o fluxograma da Figura 1.

[ PEIXE VIVO ]

b4

[ DEPURAGAOQ/TRANSPORTE ]

[ PESAGEM ]
[ ABATE ]
- Nadadeiras, descamagio,
[ RETIRADA DE ORGAOS ]—b Evisceragao, guelras, pele e
Cabecga.

[ FILETAGEM ]4{ FILETAGEM ]—»[ TOALETE ]

Y
[ CARCAGA ]

+ [ RESIDUOS DA FILETAGEM ]
[ SEPARAGAQ DA CARNE ]

_| Residuos: espinhas e

v '| Restos de pele e escamas

[ CARNE MECANICAMENTE ]
SEPARADA - CMS

¥
EMBALAGEM EM
BOLSA PLASTICA (1KG)

Y
[ CONGELAMENTO ]
EM TUNEL (- 40°C)

Figura 1. Fluxograma para obtencdo de filé e Carne Mecanicamente Separada - CMS de pescado.

A CMS foi condimentada com tempero industrial (NaCl, condimentos desidratados - alho em po,
cebola em po e especiarias naturais), a seguir homogeinizada em misturadeira, onde a massa pronta foi
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depositada em uma enchedeira a vacuo e formatada em esferas de 30g (almdndegas condimentadas de
pescado). As alméndegas foram submetidas a tratamento térmico de pré-cozimento em tachos
industrais de inox, com agua a 100°C, por cinco minutos, apés essa etapa, as almondegas foram
resfriadas e embaladas em bolsas de nylon/polietileno com um 1 kg. A seguir foram congeladas em
tunel de congelamento a -45°C.

Todas as etapas foram realizadas em industria de processamento de pescado, certificada e
fiscalizada pelo Servigo de Inspecdo Federal (SIF) do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (Mapa).

RENDIMENTO

O rendimento foi realizado por meio da pesagem das matérias-primas em diferentes etapas do
processamento para tilapia do Nilo (peso médio 997 g) e para o pirarucu (peso médio 46,9 kg). Para o
célculo do rendimento do filé e da CMS, as amostras foram pesadas em balanga eletronica digital, com
sensibilidade de 2 g, para obtencdo do peso total e dos diferentes cortes, em seguida foram calculados
0s percentuais de rendimento segundo as equag6es (Carvalho, Fogaga, Santos & Oliveira, 2009):

Rf=Peso do filé*100/Peso total (R=Rendimento; Peso do filé=Peso final e Peso total=Peso inicial) e

Rcms=Peso da CMS*100/Peso do dorso (Rcms=Rendimento; Peso da CMS=Peso final; Peso do
Dorso=Peso inicial).

PLANILHAS DE CUSTOS

Foi realizada com planilha de precos da matéria-prima, dos insumos e servicos aplicados no
processo de elaboracdo do produto final. Para confeccdo da planilha foi utilizado o programa
computacional. Os valores constantes nas planilhas foram fornecidos pela industria onde foi realizado
0 experimento e pesquisa direta no mercado local.

Resultados e Discussao
ELABORACAO

Poucos sdo os estudos referentes ao processamento de pescado, principalmente quanto ao
rendimento de carcaca, filé de peixes e principalmente de produtos com valor agregado como, por
exemplo, almondegas. Neste trabalho as almondegas elaboradas de acordo com o fluxograma da
Figura 2, apresentaram caracteristicas recomendaveis para 0 consumo humano e caracteristicas
tecnoldgicas, apresentadas a seguir.

CMS + NaCl, CONDIMENTOS DESIDRATADOS E ESPECIARIAS

USO DE MISTURADEIRAS ENCHEDEIRAS A VACUO

~_~

FORMATACAO EM ESFERAS-ALMONDEGAS DE 30g

TRATAMENTO TERMICO RESFRIAMENTO

~~

EMBALAGEM EM BOLSA PLASTICA

CONGELAMENTO -45° ARMAZENAMENTO E DISTRIBUIGAO

Figura 2. Fluxograma de obtencéo das alméndegas, a partir de filé e Carne Mecanicamente Separada - CMS de
tilapia do Nilo Oreochromis niloticus e pirarucu Arapaima gigas.
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RENDIMENTO

O rendimento médio para a o filé de tilapia de cerca de 34,5% (Tabela 1) e da CMS de cerca de
26,7% (Tabela 2), ambos em relagdo ao peixe inteiro. Em relagdo ao dorso (ap6s a filetagem e retirada
da cabeca) o valor do rendimento foi de 70% (Tabela 2).

Tabela 1. Rendimento da filetagem da tilpia do Nilo (Oreochromis niloticus) em relagéo ao peixe inteiro.

Medidas Peso t_otal dos Filé Pele Cabeca  Dorso (carcaca Visceras
peixes* s/ cabeca)

Peso (kg) 60,8 21,0 4,9 6,6 23,2 51

Rendimento (%) 100 34,5 8,1 10,9 38,1 8,4

* N° de Peixes = 61 unidades em triplicata, com peso médio de 997g/individuo.

Tabela 2. Rendimento da Carne Mecanicamente Separada (CMS) da tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) em
relacdo ao dorso do peixe beneficiado.

*

Medidas CMS Alméndegas de CMS
Peso (kg) 16,222 16,546
Rendimento (%) 70,0 72.0

*Rendimento médio da CMS em relagdo ao peixe inteiro foi de 26,68.

Segundo Bordignon et al. (2010) em um experimento realizado com croquetes elaborados a partir
de CMS de tilapia, apresentou rendimento de 9,3%. Quando foram formulados em formatacdo de
croquete, onde foram utilizados 77,7% de matéria-prima (CMS de tilapia) e 22,3% dos demais
ingredientes (farinha para empanamento, NaCl, temperos e pré-fritura) teve um rendimento de 31,6%,
porém esse valor do rendimento da CSM foi inferior ao rendimento (26,7% de matéria-prima) deste
experimento. Kirschnik, Trindade, Gomide, Moro & Viegas (2013) encontrou rendimento de CMS do
processamento de carcacas de tilapia do Nilo de 57,7%. Esse resultado foi maior do que o rendimento
deste experimento, entretanto, o experimento relatado nesta pesquisa, trabalhou somente com o dorso
(carcaga sem cabeca) e no experimento de Kirschnik, Trindade, Gomide, Moro & Viegas (2013), foi
utilizado carcaca com cabeca, dai a diferenca no rendimento. Outros resultados relatados por Morais &
Martins (1981) citam rendimentos de 54%, para extracdo de CMS de carcacas de cavalinha Scomber
japonicus Houttuyn, 1782.

Os rendimentos do filé da tilapia do Nilo estdo um pouco acima dos nimeros que sdo apresentados
na industria (29 a 30%), isto se deve provavelmente por que a tilapia utilizada no experimento venha
de alevinos da Tilapia Premium, sugerindo que esta linhagem apresenta melhor ganho de peso, em
relacdo a outras linhagens (Aquabel, 2016).

Um elemento importante que deve ser incluido no calculo dos custos de producéo é o rendimento
na filetagem da tilapia, pois é influenciado por variaveis, como o tamanho, o sexo e a linhagem dos
peixes utilizados. Para filés com pele: podem ser obtidos os rendimentos de 40 a 42%. Para os filés
sem pele de 32% a 38% podem ser alcancados, se a filetagem for feita de forma manual e apenas 29%
a 31% se for realizado em uma filetadora mecénica (Morandi & Caetano-Filho, 2015). Barbosa et al.
(2008) encontraram média de 33,2% rendimento de filé em duas linhagens de tilapia do Nilo e foram
experimentos feitos em laboratdrio, valores abaixo do encontrado nesse trabalho (34,5%).

O rendimento para o filé de pirarucu foi de 52,2% (Tabela 3) e da CMS, po6s filetagem, cerca de
8,9% (Tabela 4), ambos em relacdo ao peixe inteiro. Os dados referentes ao rendimento de CMS de
pirarucu ainda sdo escassos na literatura, entretanto, nesse trabalho foi encontrado rendimento de CMS
de pirarucu de 47,7% (Tabela 4) em relacdo ao dorso filetado do peixe. Porém, sobre o rendimento do
filé de pirarucu existem alguns trabalhos publicados.

Analisando o rendimento do filé sem pele do pirarucu em piscicultura, Oliveira (2007) encontrou
rendimento médio de 41,4%, bem abaixo do percentual encontrado nesse trabalho. Foi relatado por
Seering (2014) que o rendimento do filé de pirarucu em escala industrial, alcangou em média 50,8%,
um pouco abaixo do encontrado nessa pesquisa. Segundo Imbiriba (2001), os pirarucus com peso entre
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30 e 40 kg tem rendimento de filé em torno de 57%, para peixes de captura. Peixes maiores de 60 kg
podem ter rendimento de filé até cerca de 65% do peso vivo.

Porém, com exemplares de pirarucu cultivados que sdo despescados com pesos menores, O
rendimento do filé varia de 50 a 57% (Ono, Halverson & Kubitza, 2004). Segundo Fogaga, Oliveira,
Carvalho & Santos (2011) o rendimento do filé de pirarucu, cultivados em canal de irrigagdo, com
pesos médios de 8, 12 e 15kg foi de cerca de 47,6%, 48,6% e 49,8% respectivamente. Resultados
inferiores ao que foi observado neste estudo, 52,2%. Provavelmente esse fato ocorreu em virtude da
utilizacdo de exemplares com peso médio superior (49 kg).

Tabela 3. Rendimento do pirarucu (Arapaima gigas) em relacdo ao peixe inteiro.

Medidas Peso rr_lédio Filé Pele Cabeca Dorso (carcaga Visceras
dos peixes* s/ cabeca)

Peso (kg) 93,8 49,0 12,4 8,3 16,5 7,6

Rendimento (%) 100 52,2 12,6 8,8 17,6 8,8

* N° de Peixes — 02 unidades em triplicata, com peso médio de 46,900g.

Tabela 4. Rendimento da Carne Mecanicamente Separada - CMS de pirarucu (Arapaima gigas) em relacdo ao
dorso do peixe beneficiado.

Medidas CMS* Alméndegas de CMS
Peso (kg) 8,400 8,568
Rendimento (%) 47,7 48,7

* Rendimento médio da CMS em relacéo ao peixe inteiro foi de 8,95%.
PLANILHAS DE CUSTO

As planilhas de custo de filé de tilapia com valores de R$ 36,14 (trinta e seis reais e quatorze
centavos) por quilo e para o filé de pirarucu com valores de R$ 31,01 (trinta e um reais e um centavo)
por quilo, indicam que tais valores apresentados nas planilhas sdo inviaveis para uso como produto na
merenda escolar. No caso da CMS de tilapia o valor ficou em R$ 8,16/kg (oito reais e dezesseis
centavos) por quilo (Tabela 5) e para a CMS Pirarucu valor foi de R$ 10,38 (dez reais e trinta e oito
centavos) por quilo (Tabela 6). A diferenca final de valores para as CMS de tilapia e pirarucu estd em
funcdo dos rendimentos de CMS para ambos os peixes (Tabelas 2 e 4). Os valores de entrada da CMS
na planilha industrial sdo estimados pelo frigorifico em fungdo dos custos. Isto mostra que a CMS de
ambos os produtos tem valores que sdo compativeis com 0s precos de compra da merenda escolar
praticados pelas Prefeituras no Ceara e no Brasil, que é em torno de R$15,00 (quinze reais) por quilo
de CMS de pescado ou na forma de almondega de pescado.

Conclusoes

O pirarucu apresenta maior rendimento de filé sem pele, em contrapartida o rendimento da CMS é
menor em relacdo a tilapia. Esta Ultima apresenta menor rendimento do filé sem pele e melhor
rendimento de CMS em comparacao ao pirarucu.

A tecnologia de extragdo da CMS de tilapia favorece o aproveitamento de residuos da filetagem, o
que a coloca em condigdes Gtimas para utilizagdo na produgdo de almdndega.

Ambas as espécies estudadas apresentam valores de producdo de CMS com custo compativel para
utilizacdo na merenda escolar, o que ndo ocorre com os filés, de custo muito altos para este fim.
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Tabela 5. Planilha de custo (BRL=0,31 USD) para elaboracdo de almondegas a partir de filé e de Carne

Mecanicamente Separada-CMS de tilapia do Nilo Oreochromis niloticus.

Filé
Composicdo do preco Quant. Valor Unitario Valor Total Quant. Valor Unitério Valor Total
Matéria-Prima (Filé)/kg* 3,33 8,00 26,64 1 4,79 4,79
Mé&o-de-obra/kg 1 0,00 1 0,00
Energia/kg 1 0,00 1 0,00
Embalagem/kg priméria 1 0,10 0,10 1 0,10 0,10
Embalagem/kg master ¢/ 20kg 1 0,10 0,10 1 0,10 0,10
Transporte 1 0,00 1 0,00
Insumo 1 0,00 1 0,30 0,30
Frete 1 0,00 1 0,00
Processamento/Congelamento 1 1,00 1,00 1 1,00 1,00
Comisséo 0,84 0,19
Margem de lucro 4,18 0,94
SUBTOTAL 32,85 7,42
Impostos e taxas 3,29 4,79 0,74
TOTAL 36,14 8,16
Tabela 6. Planilha de custo (BRL=0,31 USD) para elaboracdo de almondegas a partir de filé e de Carne
Mecanicamente Separada-CMS de pirarucu Arapaima gigas

Filé
Composicao do preco Quant. Valor Unitario Valor Total Quant. Valor Unitario  Valor Total
Matéria-Prima (Filé)/kg* 1 21,00 21,00 1 6,50 6,50
Mé&o-de-obra/kg 1 0,00 1 0,00
Energia’kg 1 0,00 1 0,00
Embalagem/kg priméria 1 0,10 0,10 1 0,10 0,10
Embalagem/kg master ¢/ 20kg 1 0,10 0,10 1 0,10 0,10
Transporte 1 0,00 1 0,00
Insumo 1 0,00 1 0,30 0,30
Frete 1 0,00 1 0,00
Processamento/Congelamento 1 1,00 1,00 1 1,00 1,00
Comisséo 1,11 0,24
Margem de lucro 4,88 1,20
SUBTOTAL 28,19 9,44
Impostos e taxas 2,82 4,79 0,94
TOTAL 31,01 10,38
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