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PESCADO

\

»“_'f Termo genérico que designa &«
4 ‘, todos os produtos da pesca,; !
| seja ela extrativa ou de cultivd
(aquu:ultura) de agua doce oug

marinha.
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Tipos de Pesca no Brasil

 Artesanal

« Sao produzidos no Brasil 1 milhao e
240 mil de pescado por ano
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* 45% dessa producao e da pesca
artesanal.

4
.

I’ e
1

(W 533
!

ARE

FRNRER

U ))

i

Cristhiane Cattani

.
\
{‘.
RIS
. "‘\,

W



Tipos de Pesca no Brasil

4

® I[ndustrial - caracteriza-se em funcao
do tipo de embarcacao empregada
(medio e grande porte)

e da relacao de trabalho dos
pescadores, que possuem vinculo
empregaticio com o armador de
pesca (responsavel pela embarcacao)

® seja pessoa fisica ou juridica.
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A pesca Industrial

e composta por cerca de 5.000
embarcacoes

£ - envolvendo 40.000 trabalhadores
¥R somente no setor de captura.
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Os principais portos de desembarque estao
localizados nos seguintes municipios:

a)BeIem/PA

| )Camoum/CE

c)Natal/RN;

1 )Vltorla/ES,

e)Rio de Janeiro — Niter6i/RJ;
¥f)Santos — Guaruja/SP;

;\é,; ®0)ltajai — Navegantes/SC, e;

9 - ".‘j:ﬁ.'-l,

‘®NdRio Grande/RS.
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Os principais produtos capturados
pela frota industrial

® Regiao Norte: camarao rosa, a
piramutaba, o pargo e as pescadas

® Regiao Nordeste: atuns
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® RegiOes Sudeste e Sul: a sardinha, a
corvina, a tainha, o bonito listrado (matéria
prima da industria do atum enlatado) -
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Inspecao de Pescado

* |nstalacoes
= * Frescor e Deteriora
&y ° Fraude: substituicdo de espécies
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PRE-REQUISITOS PARA OBTER QUALIDADE

1. MATERIA-PRIMA
2. AGUA
3. GELO

4. LAYOUT OPERACIONAL (DEPENDENCIAS,
EQUIPAMENTOS)

5. BOAS PRATICAS DE FABRICACAO - BPF

6. PROCEDIMENTOS PADROES DE HIGIENE
OPERACIONAIS
PPHO.

Cristhiane Cattani



“LAYOUT”

1. DEFINICAO

2. OBJETIVOS BASICOS
3. INFORMACAO BASICA PARA ELABORAR UM
“LAYOUT”.
4. FLUXOGRAMA OPERACIONAL DO PRODUTO:
PEIXE FRESCO; PEIXE CONGELADO.
5. SUGESTAO (MODELOS) DE LAYOUT PARA
INDUSTRIA DE PESCADO: DESTINADA A
ELABORACAO DE PEIXE FRESCO:; PEIXE
CONGELADO.
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1. DEFINIGAO “LAYOUT”
OPERACIONAL:

E o melhor posicionamento obtido das

dependéncias, instalac0es e equipamentos que
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propicie condicoes para a elaboracao deum g 78
= ! B
produto, sem estrangulamentos e pontos de 3 ;
contaminagao cruzada que possam prejudicar a A
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qualidade almejada.
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2. OBJETIVOS BASICOS:

@k Gerar facilidades para a elaboragéo dos

| “produtos, de acordo com o fluxograma
;‘* operacional, evitando perdas de matérias-primas €
& produtos.
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3. INFORMACOES BASICAS PARA
DEFINIR UM “LAYOUT”

§e" a - produto a ser obtido.

S8t b - fluxograma operacional do
I produto.

eqmpamentos necessarios.

Cristhiane Cattani



O FLUXOGRAMA OPERACIONAL DEVE SERgZ
IDEALIZADO, DE MODO QUE :

- todas as operacOes se sucedam, sem
atrasos; "; G
- sem paradas desnecessarias, |
- em uma sequéncia continua;
- e que o pescado passe rapido elm”
uniformemente de uma fase operacional

outra.

Cristhiane Cattani
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Recepcao

\ 4

v Estocagem

Lavagem
l Evisceracao
Processamento <_,
l Filetagem
Embalagem

|

Expedicao
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PRE-REQUISITOS NA ELABORACAOE

, DO PESCADO FRESCO
1- AGUA

W > _GELO
& » 3- CAMARA DE ESPERA

; " 4 - AREAS DE RECEPCAO (suja) E DE

| MANIPULACAO (limpa)

5 - DEPOSITO DE EMBALAGEM

b 6~ EQUIPAMENTOS
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§ “Layout” Operacional de um Entreposto de Pescado Fresco

AREA DE CIRCULACAO EXTENSAO DA COBERTURA - SALA DE RECEPCAO

GABINETE HIG.
CAMARA DE ESPERA

EXPEDICAO

EXTENSAO DA i
COBERTURA DE ov
EXPEDIGAO xo SALA ) @ RECEPGAO

EXPEDIGAO e £ ABORACAO MATERIA-

o> PRIMA |
o>
CANALETA CENTRAL
Ty e nmm
:@CMNDRO
GIRATORIO

I:I OCULOS TUNEL DE LAVAGEM

SALA DE T/ T
EMBALAGEM

SILO DE GELO

- AREA DE CIRCULACAO Cristhiane Cattani



DIAGRAMA DE FLUXO DO
PRODUTO PEIXE CONGELADO

RECEPCAO

W I LAVAGEM '
4

&=  INSPECAO '
N L»&ASSIFICA(;AO'

OBTENCAO DAS FORMAS
| DE APRESENTACAO

\—j CONGELAMENTO '
—  GLACIAMENTO '

LT ESTOCAGEM

Cristhiane Cattani Lq EXPEDICAO |
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PRE-REQUISITOS NA ELABORACAO DE
PESCADO CONGELADO

1- AGUA
2 - GELO
3 - EQUIPAMENTOS
4 - FRIO INDUSTRIAL - CONGELAMENTO
- ESTOCAGEM

5 - EMBALAGENS
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SUGESTAO DE UM “LAYOUT” OPERACIONAL PARA
ELABORACAO DE PESCADO CONGELADO

1

Ing
GABINETE DE

HIGIENIZACAO ~ '
CAMARA DE ¢ CAMARA

ESTOCAGEM DE

SILODE | ESPERA
GELO

L]
R
ANTE CONGELAMENTO

P

CAMARA (

] LAVAGEM
ARMARIO —

DE

SALA DE i ] AREA DE
EMBALAGEM ‘ ‘ ELABORACAO

L TP
RECEPCAO

——— |
1

DEPOSITO
DE
EMBALAGEM

-]
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FINALIDADES DO CONGELAMENTO

eabaixar a temperatura retardando a deterioracao

manter as caracteristicas iniciais de frescor do&f
pescado

APLICACAO DO CONGELAMENTO
# -Captura distante dos desembarques

W= ‘Mercado consumidor distante dos portos

Cristhiane Cattani



CONGELAMENTO

CURVA IDEAL DE CONGELAMENTO

\ZONA CRITICA

periodo de parada térmica

1

TEMPO EM HORAS
Cristhiane Cattani



EFEITOS SOBRE OS MICRORGANISMOS

*Inibe ou diminui atividade
*Multiplicacao : Bactéria até -10°C, Fungo até -18°C

TIPOS DE CONGELAMENTO

A
Congelamento Lento X Congelamento Rapido(= 0°C a - w-

59C/2h) ’ !
METODOS E EQUIPAMENTOS DE CONGELAMENTO I /)

——
/
\

'.
‘Fluxo de Arfrio: Tanel de congelamento ar forgado: 3 a W :
5m/seg a -35°C. AL

‘Contato Direto: Congeladores de placas: -30 a -45°C = JESASEE
) &

*Imersao ou spray: Congelamento em salmoura: -21°C.

-Cnogema Nitrogénio -196°C ou Dio6xido de Carbono
2 /8°C . :

Cristhiane Cattani



Glaciamento

@l * Glazing — ocorre apos o
congelamento € uma forma de
proteger a superficie do produto,
evitando-se a dessecacao,
oxidacao de lipideos e perda de cor
de pigmentos durante a estocagem.

#%= * Imersao do pescado congelado a -
.\T”“’;’,‘:‘ 18°C em agua em temperatura
l' entre 1 a 3°C durante 5 a 10 seg.
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ARMAZENAMENTO DO PRODUTO

‘Levar em consideracao as alteragoes autoliticas e &
guimicas: oxidacao, desnaturacao e desidratacao

‘Manter a Temperatura Constante ; "

*Prolongar a Vida Util: Glazeamento, Revestimentos :

S8 de Protecao, paletizacdo adequada
- «Manter Identificacdo do Produto: PEPS

FATORES QUE LIMITAM O
ARMAZENAMENTO

Alteracoes das Proteinas: Desnaturacao :
Alteracao das gorduras: Rancificacao VoS

-

$ . cAlteracOes por desidratagao ou queima: perda ¢
S de peso e oxidacio -f"
Cristhiane Cattani ‘ " o *
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Fluxograma da Ra
Congelada

—,_ RECEPCAO "‘”‘J?J&’? -
' iitr

HEPOUSO EITAGUA) L2213

 INSENSIBILIZACAO 'Aﬂug-o's:{f«o

Presa pelas pates
> SANGRIA E LAVAGEMY = norss

Presa pela

PRETIRADA DA PELE ||  cansgs

Remogiode

TOALETE coaguioe

g EMBALAMENTO l Indiva sl
Tune! ou
< CONGELAMENTO larmaﬁoae Pracas
. ESTOCAGEM '
EXPEDIC AO l







m
+—
(7))
=
)




m
+—
(7))
=
)




m
+—
(7))
=
)




m
+—
(7))
=
)




z,\’,

» -
-

e~

Cristhic




m
+—
(7))
=
)




m
+—
(7))
=
)




m
+—
(7))
=
)




Abate de Jacarée

Fonte: Elimar pereira
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Fluxograma de processamento:

Recelpcéo

:Classificacéllo / Selecaol

| Limpeza/Lavagem |

[ Depuracéo |

_ ,M0|USCI?0 Vivo J | Molusco Processado |
; NN ‘
mbalagemll Rotulagem | [ Tratamento térmico ]
f
Expedicao ] [ Resfriamento

|
Desconchamento

l |
[ Resfriamento ] [ Congelamento [ Outros

.1./
]

Y TR

[ Embalagem / Rotulagem ]
|

[ Expedicsio ]

g
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* Dentro das caixas esta descnita a data da ultima atualizagdo
=

ISy

Recepcao
Critérios de aceitacao da MR

v Art. 43 - Cadastro de fornecedores
licenciados e instalados em locais
monitorados;

v Art. 44 - MP procedente de locais de
retirada liberada ou liberada com
aproveitamento condicional;

v'Art. 45 - Lotes de MP acompanhados
de documentacao de origem (GTA); «

Tipo de processamento de acordo com.
condicao daretirada

Cristhiane Cattani
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FONTE: IFSC

Cristhiane Cattani
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Recepcao
Critérios de aceitacao da MP

% 2 ts. 46 e 51 - MP semi elaborada:

D P
» &

K /\,

* procedente de estabelecimentos
nacionais ou estrangeiros registrados

: N\
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dos lotes em
todas as etapas.

~

Importante manter a
Ificacao

dent




3‘ Temperatura compativel com as condi¢cdes de
) e -~ conservacao da especie, evitando-se o contato
& AR ERIRG R ¢» direto com o gelo.

Art. 52 e 53




. APhaF .
LIMPEZA PREVIA

ﬂ Art. 56 — Paragrafo unico: procedlmentos
2 deretirada de lodo, areia e organismos
’ aderidos as conchas

——
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DEPURACAO

Cristhiane Cattani




Art. 58 - Quando depurar?

[ CondicOes sanitarias dos locais de retirada
specie de bivalve

Art. 59 - Objetivos: IDENTIFICACAO DA
ORIGEM!

Atendimento aos padroes
fegais
Atendimento aos padroes de

Cristhiane Cattani




Art 59 — Descrlgao do metodo de depuracao:

* Qualidade e metodologia de tratamento da agua
— UV
— Cloro
— OzO0nio

« Tempo de depuracao

« Densidade

« Capacidade de reducao da carga microbiana

 Eliminacao das aguas residuais

EFICIENCIA COMPROVADA POR MEIO DE ANALISES SERIADAS



Art. 66 a 68 - Tratamento Térmico

Processamento tecnoldgico complementar (quando necessario)
Resfriamento posterior imediato

Cristhiane Cattani




Art. 69 - Desconchamento

* Procedimentos de
desconchamento em
condicdes higiénicas;

« Manutencao da carne:
— Baixas temperaturas;

— Condicoes que evitem
absorcao de agua,;

Cristhiane Cattani




Art. 72 - Congelamento

Equipamento de congelamento rapido -
tunel de congelamento, nitrogénio
liquido.

emperatura interna
ao final do
congelamento

Cristhiane Cattani




5
Art. '?4 — Embalagem
de moluscos bivalves

\

 Dispostos de
forma a evitar
a perdade
liguido das
conchas, em
contato
Indireto com o
gelo, quando
necessario

e Art. 7/5-
Embalagens
fechadas e
rotuladas

Cristhiane Cattani



8 zcres Obrigatorios de Rotulagem (IN 22/2005)

ome do pr‘OdUTO Nome comum e *Art. 82—RGQUiSitOS

. ‘- ;. especificos para
cientifico da espécie (*) rotul:gem e bivalves

arca comercial

lentificagdo da Origem

Expressdo:
“Estes animais ,
devem encontrar-Be €L}
vivos no momento @a’
compra” (*)

i Relagdo de
Ingredientes

Temperatura de

A * . / ~
conservagdo (*) Carimbo do drgdo de -

inspegdo Lote

# * Tecnicamente i ‘ f ida e
respaldados Prazo de validade (*) Conteldo "q”'d

Cristhiane Cattani



Etiqueta rotulo

eiraMar

(] Ostra

L] Mexilhdo

(1 Vieira

Data Fabricagéao:
Data Validade:

Numero do

Fresco (Vivo)

35 [Valor Energético

Ingredientes: Ostra.

Ingredientes: Mexilho.
Informacao Nutricional

Porcao 50 g carne (10 unidades)

Quantidade p o]

2!

5 [Valor Energético

c
o
5 [Valor Energético

Ingredientes: Vieira.
Informagao Nutricional
5 Porgao 50 g came (10 unidades)
Quantidade por porgao %
il

c

"o\ Carboidratos

Proteinas

Proteinas

8 Gorduras Totals

S |Gorduras Saturadas|

£ [Proteinas
[ Gorduras Totais
g Gorduras Saturadas

8[Colesterol

O|Gorduras Trans

S |Fibra Alimentar

o
S [Colesterol

2|caico

Z [Fibra Aimentar

K]
zero
[Ssdia 2

[Ferro

lote:

I _335 139 |
Valores Giaros de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal 0u
8400 kJ. Seus valores didrios podem ser maiores ou menores depen-
dendo de suas necessidades energéticas.

INSPECIONADO
4403

AR

Sodio 154

flores Gaios Ge referéncia com base em uma dieta de 2000 keal ou
8400 k. Seus valores didrios podem se maiores ou menores depen-
dendo de suas necessidades energetcas.

Fabricado por:

Ad Oceaum IndUstria e Comércio LTDA.
CNPJ: 03.562.487/0001-94

Entreposto de Pescado

Rua dos Navegantes, 226

Ganchos de Fora - Gov. Celso Ramos
Santa Catarina  CEP 88.190-000
Registro no Ministério da Agricultura
SIF/DIPOA sob n°. 0102/4403

Valores diérios de referéncia com base em uma dieta de 2000 keal ou
8400 k. Seus valores didrios podem ser maiores ou menores depen-
dendo de suas necessidades energéticas.

Distribuido por:

Vieiramar Comércio de Produtos e Frutos do Mar.
CNPJ: 10.487.027/0001-50

Rua dos Navegantes, 89

Ganchos de Fora - Gov. Celso Ramos

Santa Catarina  CEP 88.190-000

Mantenha sob refrigeragao

FONTE: MAPA

Cristhiane Cattani







Frescor e Deteriora

O pescado compreende as espécies de
maior perecibilidade.

— O tempo e a temperatura sdo os fatores mais
determinantes da qualidade da matéria-prima oriunda
da pesca e aquicultura.




Frescor e Deteriora

« A quantidade de glicogénio muscular no
momento da captura reflete sobre a quantidade
de acido lactico acumulado na musculatura e a
velocidade de instauracao do rigor mortis.

* Peixes e crustaceos o glicogénio é convertido em acido %
lactico; ‘

* Moluscos, alem da formac&o do acido lactico forma-se
também octopina (reacéo do acido piravico com arginina)




Frescor e Deteriora

Peixes de carne escura (musculatura vermelha),
normalmente apresentam maior quantidade de glicogénio
muscular.

— 0 pH pode cair para valores entre 5,6 e 5,8, enquanto peixes de
carne branca fica em torno de 6,0 a 6,2.

— RIISPOA Art. 443 pH até 6.8 em peixes.

VariagcOes do estado nutricional, migracdo, desova,
estresse/agonia da captura influenciam nos niveis de
glicogénio muscular e consequentemente na
guantidade de acido lactico.




(Carne Escura ou
Sangacho)




Por que a deteriora é
rapida no pescado?

Existéncia de ligacOes proteicas fracas e pouco tecido

conjuntivo.

Grande numero de ligacdes duplas.

Presenca de Oxido de Trimetilamina (OTMA).




Por que a deteriora €
rapida no pescado?

A formacdo de perdxido em razdo da oxidacao dos acidos
graxos culmina em seu estagio mais avancado com a

formacao do ranco.

Peixes gordos s&o mais susceptiveis a peroxidacao.

“O peixe é designado gordo quando contém na carne mais de 29

de gordura ou 0leo. Fonte CODEX.”




Por que a deteriora €
rapida no pescado?

Os tipos de pesca, sistema de cultivo e sua despesca,
bem como as espeéecies alvo tambem influenciam na
gualidade de diferentes maneiras.

— Sempre com uma relacdo muito estreita e preponderante do tempo
e temperatura.

Manipulacao do pescado envolve na maioria das vezes a
nao evisceracao Iimediata da captura e
acondicionamento inadequado em gelo.

— Contribui para que a microbiota envolvida na deteriora migre da
visceras para a musculatura.



’._'::- Metodos de Avaliacao de
Frescor

s$Sensorial — aplicagao dos sentidos do olfato, visao,

I sabor e tato.

Variacoes entre os individuos podem ser minimizadas
com treinamentos e painéis de avaliagao sensorial.

Métodos Sensoriais consagrados como Torry, Esquema
Europeu e QIM.




O pH como indicador

« FRESCOR - O pH é considerado por muitos
autores como um importante indicador de
frescor.

« DETERIORA - O pH pode ser tambéem um
Importante fator de deteriora. pH proximo de
7,0 estao relacionados a deteriora enzimatica
e microbioldgica. Toldra & Nollet, 2008.




Estagio 01

Estagio 02




Estagio 02

Estagio 03



Métodos Quimicos

« Bases Volateis Totais (BVT) — correspondem
ao amoniaco, dimetilamina (DMA) e
trimetilamina (TMA).

E 0 método quimico mais utilizado para avaliar pescado.
No Brasil o limite previsto na legislacdo € 30mg/100kg

Na Unido Européia o limite pode ser 25, 30 e 35mg/100g,
dependendo da espécie.




Métodos Quimicos

« Bases Volateis Totais (BVT) — aplica-se a
produtos que nao foram submetidos a

tratamento termico.
— Reducao do OTMA a TMA durante a coccgéo.




Métodos Quimicos

« HarestricOes do uso de BVT como parametro
guimico em elasmobranquios, pois nao temos
um limite estabelecido para cacbes e arraias.

Particularidade da Excrecéao
Nitrogenada




Métodos Quimicos

Aminas Biogénicas — formadas
pela descarboxilacao de
aminoacidos  por  enzimas
bacterianas

As principais aminas biogénicas no
pescado sao a histamina, tiramina,
putrescina e indol.

Histamina

Histidina

Morganella morganii




A Fraude em Produtos da Pesca
e Aquicultura

Rodrigo Gasparoto Mabilia



« A fraude de espécies em produtos da
pesca e aquicultura ocorre em escala
mundial.

— Substituicdes de especies
— Misturas

— Nomenclatura/Denominacao de Venda




* Desafio para as autoridades
responsaveis pela fiscalizacao.

— Capacitacao.

— LimitacO6es dos aspectos morfoldégicos em
diversos produtos e espécies.

— Morfoldgico x Molecular.

— Local, onde ocorre a fraude.
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- A grande Mmaloriadas Substituicoes

nao permitem identificar a espécie apenas

com a avaliagio de aSpectos
morfologicos.

— Necessidade da Pesquisa de DNA.




* Apesar dalimitacao de identificar a

espécie com aspectos
morfol0gicoS remanescentes no
produto final, é possivel
demonstrar a substituicao da
espécie.

- Evidéncias através da analise dos circuitos
dos miGmeros e mioseptos e tipos de perimisios.




A Inspec;éio Comparativa é a maior
ferramenta existente na fiscalizacdo IN

lOCU e deve ser aplicada para detectar
substituicoes.

— Permite focar as coletas de amostras de lotes com
suspeita ou evidéncia de substituicao, para a
confirmacéao da substituicdo a nivel molecular.

— Em alguns casos, permite identificar a espécie
envolvida na substituicdo ou eXcluir a especie
informada na rotulagem.




Top 10 da Fraude

1° Azeite de Oliva - diluicido em 6leos mais baratos, tais como: soja, milho,
girassol, palma/dendé, de uva, gergelim e noz.

o 1 - . - .
2° Leite - presenca de 6leo vegetal, soro de leite, soda caustica, sacarose, detergente e
mesmo compostos téxicos como melamina e formaldeido.

o . . ~
3° Mel - mistura de xarope de milho com alta concentragdo de frutose, xarope de
sacarose, acucar invertido de beterraba, agua.

4° Acafréo
5° Suco de laranja
6° Café

7° Suco de Maga
8° Cha

9° Pescado - 1/3 das amostras de peixes testados pelos EUA foram
rotulados erroneamente, substituidos por mais baratos, menos
saborosos e/ou por variedades de peixes mais disponiveis.

r Global Expertine
! Trusted Standands
J Improvesd Mealth

LS, Pharmaco pseial
Cormerilion

10° Pimenta do reino




o)

CEANA |[fiogsing the

| oceana.org/fraud

: §'3/% do peixe vendido como red snapper foi
StItUIdO por outro tipo de peixe;




Oceana -  Organizacio
Conservacdo  Marinha  Organi

demonstrou que 33%

eram enganosas.
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Forbes B Fake Fish On Shelves And
Restaurant Tables Across USA,
New Study Says

Em restaurantes especializados em
Sushi de NY testes de DNA detectaram
gue 78% do Red Snapper passaram
bem longe de ser a espécie.

Is there red snapp.er on this sushi plate? Probaly not - even if you ReStau rantes de BOSton e LA

ordered it. Studies show fish fraud is common in stores and restaurants

| nationwide: Phtto: Wiipedia apresentaram fraude de peixes
de 48% e 55% respectivamente.




\
Ehe New JJork Times
Tests Reveal Mislabeling of Fish

Pesquisadores da Universidade da Califorp
identificaram que 25% dos peixes servidos }
restaurantes de Nova lorque estavam com@a.
denominacao incorreta. o




PARLAMENTO
EUROPEU

Parlamento Europeu considera o

pescado em 2° lugar na lista

dos 10 alimentos com maior risco
de fraude.




\ |
Europa investiga el fraude en el etiquetado

del pescado

‘ ® LIn estudio del CSIC detecta un porcentaje de irmegularidades entfre el 6,5% y el 25% en productos
de atun, bacalao v anchoa comercializados en Espana

b




== SECCIOMES  Ciencia Matura Manotecnologia

Proyecto LABELFISH para detectar el fraude en el etiguetado

A porcentagem de
rotulagens erradas reflete
em 25% do atum fresco e i
congelado e 12% nasf}
conservas.

No caso das
semiconservas de

El Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC), através

Anchova 12%, e para o
del Grupo de Bioquimica de los Alimentos del Instituto de baCalhaU Salgado SeCO
Investigaciones Marinas (IIM), coordina desde Galicia el proyecto

LABELFISH que aborda y busca soluciones a uno de los principales 6 5%
. . . ’ L]

problemas para los consumidores: el fraude en el etiquetado de

productos de pesca elaborados.
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Y NEWS Eurore

~ Mislabelled fish Sllp into Europe S menus

Um estudo da Universidade de
. Dublin descobriu que 28%

‘ft T - #ewmme dos produtos de bacalhau
B RN _‘;U'D/ comercializados no Reino

£279, Unido correspondem ]

— espécies mais baratas do quel
informados nos rotulos.

82.4% do peixe defumado estay

I We are all eating much more fish than we used to - but are we eating | n fO 'm ad a | NCcCor retam en te a
the fish we think we are? O
_— especie.

Equipe de pesquisadores das Universidades de Oviedo na

Espanha e Aristoteles na Grécia demonstrou que 40% da

merluza vendida nestes paises apresentaram troca por
especies de menor valor.
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University dives deeper into fish fraud

Wednesday 3 Apnl 2013

A\

Tests carried out by a University of Salford
academic have revealed that a significant
amount of fish labelled as cod or haddock is
g not what it claims to be.

Dr Stefano Mariani, a marine biologist from the
School of Environment & Life Sciences,
spearheaded the study which found that 7% of
food labelled as cod or haddock was actually
substituted for cheaper alternatives, such as
pollock and Vietnamese pangasius.

Um estudo da Universidade de Salford

encontrou que 70/0 dos produtos
rotulados como Bacalhau e Haddock

estavam  SUDStItUIdOS pela

Polaca e o Panga.




No Brasil, recentemente a UFMG através de
ma dissertacao de mestrado publicou que 40%
apresentaram substituicoes de pescado ou
problemas narotulagem que impediram a
Identificacéo das especies.

22% das amostras de pescado apresentaram
substituicOes confirmadas atraves do DNA,
sendo que as principais substituicoes foram:

Merluza por Polaca do Alasca 70%
Bacalhau por Ling e Saithe 63%

Merluza por Panga 43%




AcOes do MAPA nos estados revelaram em 2015 que ¥ do
pescado comercializado estava com a nomenclatura da

especie na rotulagem inadequada.

Em 2016 (parcial) a troca de espécies esta em
aproximadamente 15%

Ministério da Agricultura identifica
fraudes em pescados a vendaem SC |

m fraude em pescados d

| Fiscais identifica : icados do pais

% yenda em superm

Anfm ¢ 30 SN DgecEn SWo fan taater Ptz Dmde Nwcrwmets TV VM




Embasamento Legal no
combate a fraude

* Art. 879 do RIISPOA

b) Fraudes

1- Alteracdo ou modificagao total ou parcial de um ou mais
elementos normais do produto, de acordo com os padroes
estabelecidos ou formulas aprovadas pelo D.I.P.O.A.

5- Especificacao total, ou parcial na rotulagem de um determinado
produto que n&o seja o contido na embalagem ou recipiente.




LEI 8.078 - Codigo de Defesa do Consumidor

Art. 18
§ 6° - SA0 improprios ao Uso e consumo:

Il - os produtos deteriorados, alterados, adulterados, avariados, falsificados,
corrompidos, fraudados, nocivos a vida ou a saude, perigosos ou, ainda,
aqueles em desacordo com as normas regulamentares de fabricacéao,
distribuicdo ou apresentacéo.

Art. 76 - Sao circunstancias agravantes dos crimes
tipificados neste Codigo

V - serem praticados em operagcdes que envolvam alimentos,
medicamentos ou quaisquer outros produtos ou servicos essenciais.




Aspectos Gerais
da Morfologia da
Musculatura de
Peixes




Aspectos Gerais da
Morfologia da

musculatura natatdria dos peixes corresponde a
0% da massa total do corpo.

| i\

4 . *JA musculatura caracteriza-se por ser segmentadaj /)
t | (midmeros), onde cada unidade é dividida porf
‘ mioseptos e conectada ao esqueleto axial.

« A musculatura segmentada permite 0os movimento
ondulatorios.

Bol. Inst. Pesca, Sdo Paulo, 33(1):127-135, 2007



Aspectos Gerais da
Morfologia da
Musculatura de Peixes
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llustracao: http://www.earthlife.net/



ectos Gerais da Morfologia
usculatura de Peixes

A Single Fish Muscle Myotome (Salmun)
Showing how the myotome is folded.



)
. Guia de identificacion de filetes de pescado y mariscos —
VY www.marviva.net

ectos Gerais da Morfologia
usculatura de Peixes

McPhail and Lindsey (1€
usaram 0S mioseptos ao iF
dos midbmeros como carac
taxonOmMicos.
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llustragao: http://www.earthlife.net/

Miosepto

Midmero

Septo horizontal
inha mediada do filé)

A musculatura caracteriza-se por ser
segmentada — midmeros -, onde cada
unidade € dividida por mioseptos e
conectada ao esqueleto axial. Os mioseptos
sdo constituidos de tecido conjuntivo e se
destacam pela cor clara em relacdo a g
coloracao da musculatura.

Esquematizacdo de um Midmero (unidade
muscular segmentada)




ConsideracOes sobre Anatomia de
Peixes — Mibmeros e Mioseptos

Miosepto

¥ v
M 2.
-

T N

E através da inspecéo visual na face lateral dos filés (apds remocéo da
pele) que podemos avaliar as particularidades da conformacao dos
midémeros e mioseptos da de cada espeécie.

No detalhe do filé anotacdo das estruturas elementares para iniciar a
avaliacdo do circuito dos midmeros e mioseptos: septo horizontal,
midémero e miosepto.

a - IN29/2015, Norma Interna N°02/2014 DIPOA/SDA
erna N°01/2016 DIPOA/SDA




Consideracdes sobre
Anatomia de Peixes

......

Miosepto

Septo horizontal
(linha mediada do filé)

b el
BRI i
- el
-
Jim

a - IN29/2015, Norma Interna N°02/2014 DIPOA/SDA
erna N°01/2016 DIPOA/SDA

O circuito dos midmeros e miose
apresentam variacdes entre espécies
familias  diferentes. = Conhecendo
conformac&o dos midmeros e miosept
possivel utilizar esta caracteristica ¢
um importante valor indicativo
substituicdo de espécie.

«
K

Visualizagdo da conformagéo do circuito dos
midémeros e mioseptos para ilustrar o valor
indicativo de substituicdo. A inspecao entre
as espécies é comparativa e podem indicar
a substituicdo ou a suspeita desta.



Consideracdes sobre
Anatomia de Peixes

Presenca ou Auséncia de
Perimisio

Outro importante valor indicativo de
substituicdo em filés € o perimisio,
quanto a sua presenca e coloracéo. O
perimisio somente é visualizado apés

a remocéao da pele. |

O perimisio € uma fina membrana fs
gue recobre a musculatura dos
peixes. A esquerda |

Perimisio Ausente

g8ia - IN29/2015, Norma Interna N°02/2014 DIPOA/SDA
tAnterna N°01/2016 DIPOA/SDA



a4 3 tipos de musculatura nos peixes: fibras
prancas, vermelhas e rosas.

« Musculatura vermelha (lenta) encontrada na regiao da linha ?
lateral e principalmente superficial corendo paralela ao longo do ﬁ
esqueleto axial;

* Musculatura Branca (rapida) mais profunda do que a vermelha ¥
Capacidade de rapidas contragoes e permanece inativa a maiog
parte do tempo.

* Musculatura rosa (intermediaria) entre a vermelha e a branca.

Fish Morphology — Horizon of New Research



1974 - Kietzmann et. al. - Inspeccion Veterinaria de Pescados — Manual
para lalnspeccion de Peces, Crustaceos y Moluscos como Alimento.
Editorial Acribia, Zaragoza.

Regulatory Fish Encyclopedia — RFE/FDA  Last updated: 0511212015

2012 - Sanchez, J. I. O. - Guia de ldentificacion de Filetes y Rodajas de
Pes. Ediciones Diaz de Santos, Espana

2016 - Ministério da Agricultura, pecuaria e Abastecimento - Manual def
Inspecao para Identificacdo de Espécies de Peixes e Valores Indicativos de
SubstituicGes em Produtos da Pesca e Aquicultura




Inspecao Visual
Comparativa

Nao identificam estritamente
a espécie, mas a
substituicao da espécie.




Espécies alvo de
substituicoes

« Atum
 Bacalhau

« Corvina
 Garoupa
 Linguado

« Congrio/Congro
« Tilapia

* Merluza

« Salméao
 Pescada

« Sardinha

« Sardinha Lage

Viola, Cacao Anjo e Cherne
INO5/04 e IN37/05




José Ignacio Ordéiiez Sanchez

GUIA DE IDENT IFICACION

DE FILETES Y RODAJAS DE PESCADO
DE CONSUMO USUAL EN Espafis
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