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RESUMO

O pescado é um alimento de alto valor nutricional, porém sua elevada atividade de dgua e rica
composi¢ao quimica podem fazer com que ele se deteriore com facilidade. Assim, medidas de
controle devem ser adotadas, desde o seu processamento que inclui a salga e secagem, até sua
exposicdo a venda, onde é necessdrio que a embalagem do produto venha acompanhada de
rétulo. Este trabalho teve por objetivo avaliar os aspectos fisico-quimicos e de rotulagem do
pescado salgado seco comercializado na cidade de Uberlandia, Minas Gerais, com a intenc¢ao
de investigar sua qualidade fisico-quimica e adequacdo a legislacdo sobre rotulagem de
alimentos. Verificou-se elevado percentual de umidade, variando de 42,49% a 55,82%, com
média de 50,40%. Quanto ao percentual de cinzas verificou-se uma oscilacdo de 20,87% a
42,98%, sendo que 10 destas amostras apresentaram teores de cinzas acima do limite
estabelecido na legislacdo, que € de 25%. Quanto ao pH, ndo se detectou grandes variacOes
entre as médias das amostras analisadas, predominando em 93% delas pH entre 6,02 a 6,50.
Com relagdo a rotulagem foram verificadas muitas irregularidades, dentre elas, espécies de
peixes salgados e secos comercializados como sendo o proprio bacalhau. Conclui-se que o
pescado salgado seco comercializado em Uberlandia, Minas Gerais, apresenta irregularidades

tanto com relacdo aos aspectos fisico-quimicos quanto de rotulagem.

Palavras-chave: Bacalhau. Salga. Secagem. Rotulagem.



SUMARIO

1 INTRODUGAO . ....ccurrrrersressessssessssssessssesssssssssessessssssssessessassssssssassassssssassessessassssssessessasssans 1
2 REVISAO DE LITERATURA.....couevteeterresressessssssessessessessessesssssssssessssssessessessessessesssssssens 3
2.1 Tecnologia de elaboragc@o de pescado salgado SECO........cccuerueeriiiniiiriieiiieeieeeeee e 3
2.2 Aspectos fisico-quimicos de pescado salgado SECO.......c.eeriiriiieriiiinieeiierieeie e 7
2.3 Fraudes e alteracOes em pescado salgado SECO.....c.c.ueiriiiiriiiiiiiiiiiiiiiiececeeecee e 10
2.4 Denominacdo para a comercializa¢do de pescado salgado..........ccceeevueeeriiieeniiieeniieenieeens 12
2.5 Comercializagdo de pescado salgado seco fora do padrdo legal.........cccceeeviienniinnninnnnne. 15
2.6 Aspectos de rotulagem de pescado salgado SECO.........eeivviiiiiiiiiiiiniiiiieeeceee 17
3 MATERIAL E METODOS......ccomncimmmmncsssmmnsnsssssmssssssssmssssssssmsssssssssssssssssmsssssssssssssssssssssss 19
3.1 Material coletado € 10Cal..........cooouiiiiiiiiiiiii e 19
3.2 Observagdes no local de exposi¢ao do pescado.........cccueevviriiieriieiiieniienieeeeseeeeeee e 19
3.3 Procedimento de COIETA. .........eiiiiiiiiiiiiiice ettt 20
3.4 L.0Cal dE ANALISE.....eeiiiiiiiiiiiiiiee ettt ettt 20
3.5 Metodologia de andlise fisico-quimica do pescado...........cceevveeeiieniienienieenieciereeeeens 20
3.6 Avaliacao da rOTUIAZEIM. .....coviiiiieiiiiceeeee e e e 21
3.7 Tratamento EStAISTICO.....cevuttiriieiiiie ettt ettt et e et e et e st e e sbeeesabeeesbeeesabeeenas 22
4 RESULTADOS E DISCUSSAO 22
4.1 Avaliagado do local de exposicdo e caracterizacdo do pescado salgado seco...........cc........ 22
4.2 Andlises fisico-quimicas de pescado salgado SECO.........eevvveeriiiiiiieiniiie e 23
4.3 Andlise da rotulagem de pescado salgado SECO.......ccuieriiiiriiieeriiieiiie e 27
5 CONCLUSA Q...coitminsncsmsnssssssssssssssssssssssssssmsssssmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 31

6 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS........coeruerrnrnssnsssessesssesssessasssessesssessssssesssssasssassens 32




1 INTRODUCAO

Os peixes sempre estiveram presentes na alimentagdo humana devido ao féicil acesso
que 0s nossos ancestrais tiveram e que se mantém na atualidade de encontrd-los em seu
ambiente. Gradativamente eles vém ocupando posicdes de destaque na midia e no mercado
pelo seu rico valor nutricional e por representarem uma fonte sauddvel de alimento. Sua
composi¢do nutricional se contrasta com a de outros alimentos de origem animal por
conterem baixo teor de gordura, grande quantidade de vitaminas e dcidos graxos, sendo
benéfico se ingerir uma ou duas por¢des de peixe por semana (SARTORI; AMANCIO,
2012).

A elevada atividade de dgua (Aa) e a rica composicdo quimica do pescado podem
fazer com que ele se deteriore com facilidade e devido a isso métodos tradicionais antigos sdo
utilizados para a conservacdo do peixe: A salga seguida de secagem, que tem como objetivo
diminuir a Aa do produto, aumentar a estabilidade bioquimica e microbiana do produto,
resultando em caracteristicas desejdveis de aroma e sabor agraddveis (MARSICO et al.,
2009).

De acordo com o artigo 465 do Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitdria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA), pescado-salgado-seco é o produto obtido pela
dessecacdo do pescado integro tratado previamente pelo sal (cloreto de s6dio) que ndo deve
apresentar mais de 35% de umidade, nem mais de 25% de residuo mineral fixo total
(BRASIL, 2010a).

Também se entende por peixe salgado seco o produto que esteja devidamente limpo e
eviscerado, com ou sem cabeca, e convenientemente tratado pelo sal, com ou sem aditivos,
seco, ndo podendo conter mais de 40% de umidade para espécies consideradas gordas e

tolerando apenas 5% a mais de umidade em espécies magras (BRASIL, 2000).



Para se garantir pescados seguros a alimentagao, varias medidas de controle devem ser
seguidas e adotadas, desde a origem do produto até a sua exposi¢do e venda, pois a sua
qualidade estd diretamente relacionada ao método de salga, ao controle de temperatura e
umidade durante o transporte e armazenamento (ANVISA, 2007).

Quando exposto a venda € necessdrio que a embalagem do produto venha
acompanhada de rétulo, no qual devem ser declaradas informagdes como: denominacdo de
venda do produto — tipo do pescado, estabelecimento de origem, peso liquido/bruto, data de
embalagem, prazo de validade, forma de conservacdo, informacdo nutricional e preco,
conforme estabelecido pela legislagdo nacional (ANVISA, 2007).

De acordo com a Associacdo Brasileira de Supermercados (ABRAS) existem no
momento cinco diferentes peixes salgados secos no mercado brasileiro, sendo considerado
como legitimo bacalhau o Gadus morhua (Cod), visto como o mais nobre, e o Gadus
macrocephalus. Peixes como Saithe (Pollachius virens), Ling (Molva molva), Zarbo
(Brosmius brosme) sdo os que vem sendo comercializados como bacalhau, porém sido apenas
“tipo bacalhau salgado seco”, denominacdo que deve estar presente na rotulagem de qualquer
espécie de peixe que foi submetido as etapas tecnoldgicas de salga e secagem (ANVISA,
2007).

O Cddigo de Defesa do Consumidor (CDC) declara na Lei Federal n° 8.078, de 11 de
setembro de 1990, Art. 66. Titulo II, que € Infracdo Penal “Fazer afirmacdo falsa ou enganosa,
ou omitir informacdo relevante sobre a natureza, caracteristica, qualidade, quantidade,
seguranca, desempenho, durabilidade, preco ou garantia de produtos ou servigos, tendo ainda
como pena, deten¢do de trés meses a um ano e multa”. Assim, especial atencao deve ser dada
a denominacdo de venda do peixe salgado e seco, a fim de que o consumidor ndo seja lesado

(BRASIL, 1990).



Caso o processamento ndo seja realizado de forma adequada, a populacdo podera
adquirir produtos fora do padrdo. E é dever do poder publico respeitar, proteger, informar,
monitorar, fiscalizar e assegurar o direito a alimentacdo e garantir ao ser humano o acesso
a alimentos seguros e nutricionalmente equilibrados, com base em leis que respeitem seus
direitos e o poupe da inseguranca de consumir alimentos de qualidade duvidosa ou prejudicial
a saide (BRASIL, 2006). E, portanto, de fundamental importincia que se verifique se o
pescado salgado seco comercializado no mercado varejista esteja dentro dos padrdes fisico-
quimicos bem como apresente as informacdes necessdrias referentes a sua rotulagem,
determinados por lei.

Diante do exposto, este trabalho teve por objetivo avaliar os aspectos fisico-quimicos e
de rotulagem do pescado salgado seco comercializado na cidade de Uberlandia, Minas Gerais,

Brasil, a fim de avaliar se atende a legislagcdo vigente.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Tecnologia de elaboracao de pescado salgado seco

Desde muito cedo o homem sentiu a necessidade de conservar seu alimento para
consumi-lo a longo prazo, com a intencdo de prevenir, caso houvesse algum momento de
escassez ou brusca mudanga climdtica, em que ocorresse a falta desse alimento. Isso ocorreu
provavelmente em um momento de transicdo da fase ndmade para a sedentéria, utilizando
assim de métodos para a preservacdo do alimento, como a secagem ao sol e secagem pelo
fumo (defumacdo), e a salga que surgiu na Idade do Bronze cerca de 4500 a.C. As primeiras
referéncias de peixe salgado estdo relacionadas a civilizacdo egipcia que usava o termo “ukas”

para determind-lo (SANCLIVIER, 1985 apud NUNES; PEDRO, 2011).



A Tecnologia de Alimentos nao € uma ciéncia nova, e gradativamente vem recebendo
novas normas ¢ dimensdes, onde determinada matéria prima € transformada em alimento
estavel, de facil armazenamento e transporte, apto e atrativo ao consumo (GAVA; SILVA;
FRIAS, 2009).

E desejdvel que na preparagio da matéria prima se utilize de boas préticas de higiene e
manipulagdo, de mesas e facas limpas e de facil lavagem para que ndo ocorram
contaminagdes que alterem e prejudiquem a qualidade microbioldgica do alimento (NUNES;
PEDRO, 2011).

Segundo os mesmos autores, logo apds a pesca algumas espécies de peixes como 0
salmdo e o bacalhau passam por um método de sangramento, cujo objetivo € evitar a
formacdo de manchas de sangue no musculo, e em seguida o descabecamento (remog¢do da
cabeca) que € opcional. A maioria das espécies descamadas ou com a pele removida recebe
um corte na sua parte ventral (ou dorsal), retirando ou nao a espinha e assim a evisceragao
também deve acontecer, para evitar que bactérias e enzimas presentes nessas visceras, possam
causar significativa deterioracdo do peixe e seus resquicios gerarem manchas na carne
(NUNES; PEDRO, 2011). Eles também afirmam que apos a lavagem, o pescado destinado a
salga ainda deve estar fresco, apresentando cheiro caracteristico com os olhos brilhantes e
guelras avermelhadas e também se deve atentar a qualidade do sal, onde 0 mesmo deve estar
limpo, livre de areia ou impurezas, brilhante e sem sabor amargo (NUNES; PEDRO, 2011).

O sal (cloreto de s6dio) tem acdo preservativa, e ele se difunde para o interior dos
tecidos do pescado por osmose, diminuindo a Aa, inibindo o desenvolvimento de uma série de
microrganismos deteriorantes e patogénicos, diminuindo a velocidade de reacdes quimicas
que resultariam na perda da qualidade do produto, além de conferir caracteristicas agraddveis
de flavour (aroma e paladar) e textura (NUNES; PEDRO, 2011). Sua acdo se d4 por meio de

alteracdes na estrutura das proteinas e enzimas através da plasmdlise (desnaturacdo), podendo



ser considerado um bom bacteriostitico e bactericida (ZAITSEV, 1969 apud BASTOS,
1988).

Quanto maior for a concentracdo de sal, maior também serd a sua penetracdo nos
tecidos, que terd fim quando se atingir o equilibrio osmético. Neste caso, a escolha
granulométrica do sal também € importante, pois ela estd relacionada a eficiéncia de
penetracdo do sal nos tecidos (BASTOS, 1988).

O sal fino consegue penetrar rapidamente nos tecidos, e dessa forma ele coagula as
proteinas superficiais, porém prejudica o restante da sua penetragdo para o interior dos
musculos, resultando em uma conservacio deficiente do pescado. Por outro lado o sal grosso
atua de maneira mais lenta devido ao tamanho dos cristais e este detalhe pode resultar em uma
penetracdo imperfeita. Sendo assim considera-se mais adequado usar 1/3 de sal fino associado
com 2/3 de sal grosso para evitar aspectos inconvenientes (NUNES; PEDRO, 2011).

A secagem contribui na ag@o preservativa do sal, pois € um processo que se baseia na
remogdo da dgua através de métodos naturais, expondo o pescado ao sol e vento durante o dia,
ou métodos artificiais, com secadores e condi¢des de temperatura estabelecidas (BASTOS,
1988). A Aa tém grande efeito na velocidade em que ocorrem as reacOes quimicas, alteragdes
enzimaticas e no desenvolvimento microbiano dentro do pescado e por isso os métodos de
secagem ainda hoje sdo um dos mais importantes em nivel mundial (PEDRO; NUNES, 2011).

A secagem ao ar livre s € eficaz se a umidade relativa € baixa, somada ao calor solar
e ao movimento do ar (CASTRO, 2009). A vantagem desse método € que ele é simples e
barato pelo fato de se utilizar energia solar, que € gratuita, porém também existem
inconvenientes como a dependéncia de condi¢des climaticas favordveis, fazendo com que nao
se tenha previsao da qualidade da produgdo. Devido a exposi¢ao desses produtos ao ar, ocorre
um aumento nos processos de oxidacdo e reacdo de peroxidacdo, catalisadas pela radiacdo

ultravioleta, o que em clima tropical acarretard em bruta dissecacao (BASTOS, 1988).



O produto seco em 6timo estado € aquele que estd na faixa de 35% a 40% de umidade,
sendo efetivamente seco aquele que apresenta umidade residual inferior a 25%, enquanto o
produto desidratado é o que tem sua umidade residual em aproximados 50% (SANCHEZ,
1965 apud BASTOS, 1988). De acordo com Bastos (1988) o tempo de secagem também ¢é
influenciado pela umidade existente no produto, pelo tamanho e forma do peixe, que quanto
maior em sua musculatura, maior serd o caminho que a dgua percorrerd até a superficie, pelo
teor de gordura que dificultard a difusdo, pelo espacamento entre os produtos e pelas
condi¢des termodindmicas. Na figura 1, estd representado o fluxograma para obtencdo de
pescado salgado seco (bacalhau).

A salga do pescado pode ocorrer em apenas um dia e seu tempo de secagem ao sol
variar de quatro horas a até 20 dias, sendo estes necessarios para que se estabeleca o equilibro

osmotico (SALES, 1988).
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Figura 1 - Fluxograma de processamento para obtencao do pescado salgado seco (bacalhau).

FONTE: Adaptado de ANVISA (2007).

2.2 Aspectos fisico-quimicos de pescado salgado seco

O pescado € considerado um alimento muito perecivel, que por si sd, a partir do
momento em que € retirado da 4gua, sofre alteracdes quimicas (ranco), enzimaticas (autdlise)
e bacterianas, que se somadas a fatores de contaminacio durante o processo de conservagao,
causam alteracdes nos padrdes fisico-quimicos, intensificando a deterioracdo do produto

(MESQUITA, 2006). Sendo assim, os aspectos fisico-quimicos e microbioldgicos do pescado



sao utilizados no controle de qualidade, porém se destaca como método de avaliacdo de
frescor as andlises sensoriais, por apresentarem baixo custo e praticidade de ser realizada no
proprio setor de pescados pelo funciondrio de inspe¢do responsivel (SOARES;
GONCALVES, 2012).

Ainda segundo Soares e Gongalves (2012), o pescado também pode entrar em uma
fase de rigor mortis por haver esgotado suas reservas energéticas (glicogénio) devido a
intensa exaustdo ocorrida provavelmente enquanto este peixe tentava se libertar das redes,
produzindo assim sinais precoces de altera¢do bioquimica, desenvolvidos antes de sua morte,
ao contrario dos sinais vistos em peixes que sdo capturados com anzdis e rapidamente
abatidos, que demonstram prolongado frescor e qualidade.

Segundo Ordéinez et al. (2005), pode ser visto também a queda do pH do misculo do
pescado devido ao acumulo de 4cido lactico procedente da glicolise e da hidrdlise do ATP,
sendo que esse pH apresenta uma queda menor em pescados quando comparado a outros
animas de abate, devido a menor reserva de glicogénio no musculo do peixe.

A producdo de muco (limo) na superficie do peixe através de suas glandulas mucosas
presentes na pele também leva a sua alteracdo final. Esse tipo de reacdo ocorre devido a
condig¢des desfavorédveis ao redor do peixe e € particular do seu organismo, € ndo indica que o
peixe estd irregular para o consumo. Mas devido a presenca da glicoproteina mucina neste
muco, facilitard com que haja crescimento bacteriano e penetracdo de microrganismos para
diversas partes do pescado (ORDONEZ et al., 2005).

Outro aspecto que leva a sua alteracdo € no caso do pescado estar alimentando ou se
alimentou momentos antes da sua captura. As enzimas proteoliticas do seu aparelho
digestorio, horas depois, podem gerar degradacdo de sua parede abdominal e juntamente levar
a producdo de dcidos graxos (lip6lise). A protedlise e a lipdlise criam um meio favordvel a

atividade de microrganismos que apresentam como consequéncia essa alteracdo do pescado,



porém nao se deve confundir autélise com alteragdo, porque pescados com certo grau de
autélise ainda assim estio em condicdes de utilizacdo (ORDONEZ et al., 2005).

Uma vez finalizado o processo de salga, um importante pardmetro de qualidade fisico
quimica para pescado salgado seco, refere-se ao teor de residuo mineral fixo (cinzas), que
expressam o conteido de sais minerais presente no pescado. Entretanto, nesse tipo de
alimento, o percentual de cinzas serd influenciado pela quantidade de cloreto de sédio durante
0 seu processamento tecnoldgico, sendo importante também associar este pardimetro com o
teor de cloretos. Além do teor de residuo mineral fixo, a umidade do produto € outro
pardmetro fisico quimico que indica a qualidade do produto (MARSICO et al., 2009). Falhas
no processo de salga ou até mesmo no armazenamento e exposicdo do bacalhau nos
estabelecimentos comerciais, podem interferir no aumento da umidade.

Além dos aspectos fisico-quimicos, deve-se também verificar os aspectos sensoriais
do pescado salgado seco. Segundo a ANVISA (2007), quando mal acondicionado, pode-se
verificar a presencga bolor causado por excesso de calor ou umidade e o vermelhdo, causado
por bactérias do gé€nero Halococcus, que ocorre devido a armazenagem incorreta com
desequilibrio de temperatura, sendo de ficil reconhecimento por meio da observacio da
alteracdo da cor do produto. Ja a deterioracdo proveniente das bactérias deteriorantes por nao
apresentar alteracdes visiveis, € identificada por meio do olfato devido ao odor desagradavel
que ¢ liberado e pelo tato, revelando amolecimento da carne e limosidade superficial. Esse
tipo de deterioracdo € causada principalmente por condi¢des de frescor indesejdveis, salga
inadequada, temperatura atmosférica ndo propicia e empilhamento demorado (BASTOS,
1988).

Enfim, mudancas fisicas e quimicas no pescado podem variar, ndo apresentando

tempo de inicio, duragdo ou fim de tais processos, mas essas mudancas vao depender de
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vdrios fatores como modo de captura, espécie, temperatura, processamento € armazenamento
(ORDONEZ, 2005).

Segundo a ANVISA (2007) depois de realizadas as andlises sensoriais, 0os produtos
devem ser embalados com material integro e de primeiro uso e o seu local de exposi¢dao
também deve ser mantido limpo e organizado, em condi¢des em que o ambiente esteja mais
seco e frio. E desejavel que se confira a qualidade do pescado exposto a venda diariamente,
principalmente o pescado salgado que ndo € protegido por embalagem, no caso o a granel,
para que este ndo seja infestado por pragas e vetores. Sendo assim, é preferivel que a
quantidade de produtos preparados para a venda esteja de acordo com a demanda do

comeércio.

2.3 Fraudes e alteracoes em pescado salgado seco

De acordo com o RIISPOA (BRASIL, 2010a), o produto fraudado é aquele
manipulado ou elaborado com a intenc@o de se estabelecer falsa impressdo de seu aspecto
final, causado por alteracdo total ou parcial de seus elementos normais. Também € conhecido
como a eliminacdo ou substitui¢do de um ou mais elementos por outros, visando o aumento
do peso ou volume do produto. A fraude também serd constatada quando houver a
conservacdo do produto com substancias declaradas proibidas pela lei ou quando a
especificagcdo na rotulagem nao estiver de acordo com o contido na embalagem.

Segundo ainda a legislagdo supracitada, a adulteracdo € confirmada quando sdo
empregadas cores, aromatizantes, substincias de qualidade, tipo e espécie diferentes daquelas
da composi¢do normal do produto, sem a autorizacdo. Ja a falsificacdo consiste em produtos
que foram elaborados e expostos para o consumo com suas caracteristicas e rotulagens que
eram exclusivas de outros sem que seus verdadeiros proprietdrios tenham autorizado

(BRASIL, 2010a).
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Segundo uma pesquisa realizada na cidade de Niterdi, estado do Rio de Janeiro, foram
constatadas fraudes no comércio varejista de pescado. As fraudes comprovadas foram nas
mudancas da denominagdo de certos peixes ou de suas partes, com a inten¢ao de enquadra-los
em categorias mais caras, divisdo em postas de peixes com determinado grau de alteragdo,
com intuito de impedir a observacdo das caracteristicas normais do pescado e introducio de
elementos para se aumentar o peso do produto (LIMA; MESQUITA, 1996).

Segundo Lima e Mesquita (1996), é devido ao desconhecimento do consumidor e das
falhas existentes na fiscaliza¢do dos produtos que as fraudes ocorrem. Em todo caso, a fraude
causa o desmerecimento do alimento e provoca prejuizos ao consumidor em niveis
econOmicos € bioldgicos, além de ser antiético, aplicada de forma circunstancial ou
deliberadamente provocada (OETTERER, S. D.).

De acordo com Carvalho et al. (2015) problemas de saide tem se manifestado através
do consumo de peixes com substincias causadoras de reacdes de hipersensibilidade, e isso
devido a comercializac@o dessas espécies com nomes ambiguos. Entretanto, elas puderam ser
detectadas por meio de métodos de identificagdo baseados em DNA.

Com isso, foi implementado nos Estados Unidos, pela Food and Drug Administration
(FDA), uma metodologia de identificacdo forense utilizada em produtos de pesca, esta
baseada em cddigo de barras de DNA (DNA Barcoding). Sendo assim, os procedimentos a
base de DNA para identificacdo de peixes podem permitir a aplicacdo de leis, j4 que este
método pode atestar a espécie exata sendo vendida sob o nome genérico (CARVALHO et al.,

2015).
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2.4 Denominacao para a comercializacao de pescado salgado

Nos diferentes oceanos, mares, rios € lagos s@o conhecidos mais de 12.000 espécies de
peixes diferentes, porém existem algumas de maior importincia comercial, sendo cerca de
1.500 pescadas em quantidade suficiente para atender a esse comércio (ORDONEZ, 2005).

Segundo a ABRAS existem no momento cinco diferentes espécies de peixes salgados
secos no mercado brasileiro, onde sdo considerados como legitimos bacalhaus o Gadus
morhua (Cod) e o Gadus macrocephalus. Peixes como Saithe (Pollachius virens), Ling
(Molva molva), Zarbo (Brosmius brosme) e Polaca do Alasca sao os que vem sendo
comercializados como bacalhau, porém sdo apenas “tipo bacalhau salgado seco”. Outras
espécies de peixe quando salgadas e secas, deverdo receber na rotulagem esta mesma
denominacdo de venda (ANVISA, 2007).

Gadus morhua (Cod) (Figura 2), além de legitimo é também o mais nobre bacalhau,
pescado no Atlantico Norte e conhecido no Brasil também como “PORTO” ou “PORTO
MORHUA” (ANVISA, 2007). Normalmente é o maior e o mais largo, com cauda em forma
de triangulo, tendo coloragdo palha uniforme quando salgado e seco, com sabor descrito como

inconfundivel (Figura 3) (NORGE, 2013).

Figura 2 — Gadus morhua — Bacalhau.

FONTE: NORGE, 2013.
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Figura 3 — Gadus morhua — Bacalhau.

FONTE: ANVISA, 2007.

z

Gadus macrocephalus ou Bacalhau do Pacifico € conhecido também como

“PORTINHO” ou “CODINHO” e se assemelha em alguns aspectos ao Gadus morhua. No
entanto, é mais fibroso e ndo tem o mesmo sabor, sendo um peixe mais barato. Sua coloracao
€ muito mais clara e uma das formas de diferencid-lo do legitimo bacalhau é observando a
cauda e as barbatanas, a qual se tiver uma espécie de bordado branco nas extremidades, sera

identificado como sendo a espécie macrocephalus (Figura 4) (ANVISA, 2007).

Figura 4 — Gadus macrocephalus — “Portinho”.

FONTE: Seafood Brasil, 2013.

O Shaite (Pollachius virens) possui uma musculatura mais escura e sabor acentuado
(Figura 5). E o mais importado pelo Brasil e é campedo de vendas no Nordeste brasileiro por
estar mais acessivel no comércio e ser mais barato que o bacalhau verdadeiro (ANVISA,

2007).
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Figura 5 — Pollachius virens — Saithe.

FONTE: NORGE, 2013.

O Ling (Molva molva) € o mais estreito e comprido (Figura 6). Sua carne € bonita e
apresenta coloragdo clara, proxima do branco, com isso atrai muitos compradores (ANVISA,

2007).

Figura 6 — Molva molva - Ling.

FONTE: NORGE, 2013

O Zarbo (Brosmius brosme) € a espécie mais popular e de menor tamanho (Figura 7).
Possui caracteristicas marcantes como pele levemente acastanhada, cauda e barbatanas

arredondadas (NORGE, 2013).
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Figura 7 — Brosmius brosme — Zarbo.

FONTE: NORGE, 2013.

Em todo caso, outras espécies de peixe apds serem submetidas a salga e secagem
devem receber a denominagdo de “peixe tipo bacalhau” seguidas do nome da sua espécie,
uma vez que estas ndo correspondem ao género Gadus. Caso isso ndo ocorra, conclui-se que a
rotulagem estd incompleta e, portanto, inadequada de acordo com os padrdes legais

considerados (LEE et al., 2007).

2.5 Comercializacao de pescado salgado seco fora do padrao legal

O Brasil estd entre os principais consumidores no comércio mundial de peixes
salgados-secos, tendo importado no ano de 2009, 30 mil toneladas da Noruega a um custo
estimado em 153 milhOes de do6lares (BRASIL, 2010b). Para a comercializa¢do desse tipo de
produto deve-se buscar atender a padrdes, baseados principalmente nos niveis de sal e
umidade (LIMA; SANT'ANA, 2011).

No Brasil foram criadas normas para a comercializacio de pescado salgado seco
conforme o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe Salgado e Peixe
Salgado Seco (BRASIL, 2000).

Com relagdo a umidade do pescado salgado seco, o peixe gordo deve apresentar um

maximo de 40% e o peixe magro um maximo de 45%. O peixe pode ser considerado gordo
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quando contém em sua carne mais de 2% de gordura ou 6leo. Em seus teores de sais, deve-se
apresentar minimo de 10%, sendo que o teor de sal (NaCl) também indica o valor de cinzas
(residuo mineral fixo) (BRASIL, 2000). De acordo com o RIISPOA (BRASIL, 2010a), o
pescado salgado seco ndo deve conter mais de 35% de umidade, nem mais de 25% de residuo
mineral fixo total. Ja de acordo com o Codex Alimentarius (1989) os teores de sal em peixes
salgados e secos nao devem ser inferiores a 12%.

Considerado um grande importador de bacalhau da Noruega, Portugal também
elaborou regras para a comercializagdo desse produto e de suas espécies afins, estabelecendo
que seus teores de sal devem ser iguais ou superiores a 16% e umidade inferior a 47%
(PORTUGAL, 2005).

Em uma nota cientifica publicada em Campinas no ano de 2011, foram encontrados na
importacdo de bacalhau e outros peixes salgados secos, teores de cloretos e umidade com
variacOes muito grandes, fazendo com que a comercializacao destes produtos apresente niveis
de qualidade distintos (LIMA; SANT'ANA, 2011).

Outra questdo que pode ser levantada esta de acordo com a Portaria n® 540 que Aprova
o Regulamento Técnico: Aditivos alimentares, como sendo qualquer ingrediente adicionado
intencionalmente ao alimento, sem o propdsito de nutrir, mas com o objetivo de modificar as
caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais do produto. Entretanto, a seguranca
alimentar € primordial, neste caso, antes de ser autorizado o uso de qualquer aditivo, 0 mesmo
deve passar por avaliacdo toxicoldgica para que se conheca sobre os seus efeitos simultaneos
e acumulativos (BRASIL, 1997).

O uso de aditivos em alimentos é proibido quando ha evidéncias ou suspeitas de que
determinado aditivo ndo € seguro para o consumo humano. Também é proibido a sua
utilizacdo com a finalidade de encobrir falhas no processamento e manipulacdo do alimento

ou para mascarar alteracdo e até mesmo adulteracdo do produto ja elaborado. O aditivo é
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proibido se for induzir o consumidor ao engano ou confusio e se interferir desfavoravelmente
no valor nutritivo do alimento adquirido, sendo o limite maximo de uso permitido expresso
em g/100g ou g/100ml de alimento pronto para o consumo (BRASIL, 2009).

Em fun¢do do efeito toéxico que alguns conservantes e aditivos t€ém causado quando
ingeridos junto com determinados alimentos, a legislacdo de alguns paises como Portugal e
Brasil estabeleceu limites para o seu uso, sendo permitido em alimentos especificos e em
menor quantidade possivel (MARSICO et al., 2009).

Em uma pesquisa realizada no Rio de Janeiro, das 20 amostras de bacalhau salgado
seco que foram analisadas, uma revelou que houve adi¢do de sulfito de sédio em suas
propriedades, caracterizando assim uma agio fraudulenta (MARSICO et al., 2009). Segundo a
legislacdo brasileira, ndo € permitido o uso de sulfito de s6dio como conservante em pescado,
pois seu uso € preocupante ja que este aditivo possui efeitos toxicos quando ingerido. Por
outro lado, logo apds a captura de camardes e lagostas seu uso € permitido para prevenir o

escurecimento enzimatico (BRASIL, 1988).

2.6 Aspectos de rotulagem de pescado salgado seco

Segundo a Instru¢io Normativa n° 22/2005 de 24/11/2005, do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), rétulo ou rotulagem € toda inscrigdo,
legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou grafica, escrita, impressa, estampada, gravada,
litografada ou colada sobre a embalagem do produto de origem animal (BRASIL, 2005).

Em 2003, a Resolucao RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, tornou obrigatdria a
rotulagem nutricional nos alimentos embalados, na qual devem constar os seguintes

caracteres: valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,

gorduras trans e sédio (BRASIL, 2003b).
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Para a comercializa¢do, o produto deve apresentar sua rotulagem de acordo com a
legislacdo prevista na Instrucdo Normativa n° 22, de 24 de novembro de 2005 (BRASIL,
2005), que aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Origem Animal
embalado, devendo obrigatoriamente apresentar as seguintes informacdes: denominagdo
(nome) de venda do produto de origem animal: o nome do produto de origem animal deve ser
indicado no painel principal do rétulo em caracteres destacados, uniformes em corpo e cor,
sem intercalagdo de desenhos e outros dizeres. O tamanho da letra utilizada deve ser
proporcional ao tamanho utilizado para a indicagdo da marca comercial ou logotipo caso
existam; Lista de ingredientes: a lista de ingredientes deve ser indicada no rétulo em ordem
decrescente de quantidade, sendo os aditivos citados com func¢do e nome e nimero de INS;
Conteudos liquidos: o(s) contetdo(s) liquido(s) devem ser indicado(s) no painel principal do
rotulo de acordo com o Regulamento Técnico Especifico; Identificagdo da origem; Nome ou
razao social e endereco do estabelecimento; Nome ou razao social e endereco do importador,
no caso de produtos de origem animal importado; Carimbo oficial da Inspecdo Federal;
Categoria do estabelecimento, de acordo com a classificacdo oficial quando do registro do
mesmo no DIPOA; CNPJ; Conservacdo do produto; Marca comercial do produto;
Identificacdo do lote; Data de fabricacdo; Prazo de validade; Composi¢do do produto;
Indicacdo da expressdo: Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n°®----/-----;
Instru¢des sobre o preparo e uso do produto de origem animal comestivel ou alimento,
quando necessario.

A rotulagem é uma forma de orientacdo sobre o produto que se deseja adquirir, onde
suas informagdes de qualidade e quantidade devem estar claras, coerentes e fiscalizadas.
Sendo assim, € indispensdvel que os rétulos apresentem veracidade e estejam conforme as
normas exigidas para assim promover ao consumidor uma escolha alimentar apropriada e

seguranca nutricional (YAMASHITA; CARRIJO, 2014).
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Para se garantir a adequacdo e a regulamentagdo de rétulos, vdrios Orgdos tém
trabalhado em prol desta normatiza¢do, dentre eles o Ministério da Sadde, por meio da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (BRASIL, 2002a; BRASIL, 2012), Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2000, 2002b, 2003b, 2005)
Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrial (INMETRO)
(BRASIL, 2002a), além da fiscalizacdo por parte das Vigilancias Sanitdrias Municipal,
Estadual e Federal e outros 6rgaos reguladores.

Neste caso, como jd descrito acima, ¢ fundamental que conste no rétulo das
embalagens as informacdes sobre o produto, sendo muito importante para o consumidor ter

acesso ao tipo de espécie de pescado que foi salgada e exposta a venda (ANVISA, 2007).

3 MATERIAL E METODOS

3.1 Material coletado e local

Foram adquiridas 15 amostras, na condi¢do de consumidor, de pescado salgado-seco
provenientes de comércios varejista do municipio de Uberlandia - Minas Gerais, durante o

periodo de agosto a novembro de 2015.

3.2 Observacoes no local de exposicao do pescado

No local de coleta, foram observadas as condicdes de exposi¢do e armazenamento do
pescado salgado seco de acordo com as recomendagdes contidas na Cartilha Orientativa para
a comercializacdo do produto (ANVISA, 2007). Tais informagdes foram inseridas em

formuldrio padronizado, previamente elaborado.
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3.3 Procedimento de coleta

Os procedimentos de coleta foram realizados conforme descrito na Instrucdo
Normativa 25/2011 do MAPA (BRASIL, 2011). Para tal, foram colhidos, nos
estabelecimentos varejistas visitados, cerca de 500 g de cada amostra, em média, os quais
foram acondicionados em recipientes limpos e integros (sem perfuragdes, rachaduras, etc.).
Ap6s a coleta das amostras, estas foram imediatamente encaminhadas para andlise

laboratorial.

3.4 Local de analise

O presente trabalho foi executado nas instalagdes laboratoriais da Faculdade de
Medicina Veterinaria da Universidade Federal de Uberlandia, nos Laboratorios de Tecnologia
e Inspecdo de Produtos de Origem Animal e Controle de Qualidade e Seguranca Alimentar,

que j4 dispunham de todos os equipamentos necessarios a execugao dos testes propostos.

3.5 Metodologia de analise fisico-quimica do pescado

A metodologia analitica utilizada foi aquela determinada pela Instru¢do Normativa n.
25/2011 do MAPA, que se refere aos Métodos Analiticos Oficiais Fisico-Quimicos para
Controle de Pescado e seus Derivados (BRASIL, 2011). Individualmente as amostras foram
homogeneizadas com gral e pistilo e submetidas aos procedimentos analiticos: umidade,
cinzas (residuo mineral fixo) e pH em triplicata.

Para a determina¢@o da umidade foi utilizado o método de secagem em estufa a 105°C.
Primeiramente, o cadinho de porcelana foi aquecido em estufa a 105°C durante 1 hora e logo

depois foi colocado dentro de um dessecador por mais uma hora para que esfriasse. Apds essa
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etapa, em balanca analitica foi pesado 5 gramas de pescado salgado e seco desfiado e
macerado com auxilio de gral e pistilo e colocado novamente na estufa a 105°C por no
minimo 3 horas. A grande maioria das amostras passou toda a noite na estufa, sendo assim
ndo foram necessdrias vdrias pesagens e retornos a estufa até se obter peso constante. Deste
modo, as amostras completamente secas foram retiradas da estufa pela manha e levadas ao
dessecador por 1 hora para esfriar e em seguida foram pesadas, onde se obteve o valor da
amostra seca.

O teor de cinzas foi determinado por calcinacdo em forno mufla a 550°C durante 4
horas, esfriado no dessecador e pesado novamente. Os valores de pH foram obtidos por meio
de um phmetro digital, ajustado com as soluc¢des tampdes pH 4 e 10, homogeneizando 10g da

amostra desfiada em 100ml de dgua destilada.

3.6 Avaliacao da rotulagem

Para anélise dos rétulos de embalagens foi elaborado um formuldrio (check-list), com
informacdes de apoio referentes a Instrucdo Normativa 22/2005, do MAPA (BRASIL, 2005),
Lei Federal 10.674 (BRASIL, 2003a), Portaria INMETRO n° 157 (BRASIL, 2002a),
Resolu¢do RDC 259 da ANVISA/MS (BRASIL, 2002b) e Resolu¢gdo RDC 360 (BRASIL,
2003b), por apresentarem informacoes uteis que sdo requeridas e que devem estar presentes
na rotulagem dos produtos.

Dentre estas informagdes, as principais sdo: denominacdo de venda do produto,
origem, lista de ingredientes, conteido liquido, métodos de conservacio do produto,
identificacdo do lote, data de fabricagcdo, prazo de validade, informacdo nutricional e

informacao sobre presenca de gliten.
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3.7 Tratamento estatistico

Apds a obtencdo dos dados, estes foram duplamente digitados para um banco de
dados, criado por meio do Programa Epilnfo 6.04 para posterior andlise. Os dados foram

analisados por meio da estatistica descritiva.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Avaliacao do local de exposicao e caracterizacio do pescado salgado seco

Nos oito estabelecimentos comerciais de onde procederam as amostras avaliadas, as
condi¢des e locais de exposicdo do pescado salgado seco estavam adequados tanto com
relacdo a limpeza quanto a organizagdo. Todas as amostras estavam localizadas em ambiente
seco e frio, conforme recomendado na Cartilha Orientativa para a Comercializacdo de
Pescado Salgado e Pescado Salgado Seco (ANVISA, 2007). Das 15 amostras avaliadas, 13
(86,66%) estavam acondicionadas em bandejas de isopor recobertas com pléstico, uma (6,6%)
estava embalada a vicuo e uma (6,6%) estava acondicionada em embalagem pléstica,
realizada na prépria industria de origem. Todas as amostras foram fracionadas no
estabelecimento varejista, exceto a que estava com embalagem pldstica da prépria industria de
origem. Doze amostras estavam acondicionadas em balcao refrigerado, trés (20%) estavam
fora do balcao, apenas sobre uma espécie de mesa, porém localizadas proximas a area dos
refrigeradores, favorecendo em sua conservagdo. Todos os produtos estavam dentro do prazo
de validade comercial e ndo apresentavam as ndo conformidades previstas na Cartilha
Orientativa para a Comercializacdo de Pescado Salgado e Pescado Salgado Seco, tais como:
bolor (normalmente ocasionado pelo excesso de umidade ou calor excessivo) e “vermelhdo”

(crescimento de colonias de bactérias do género Hallococcus), que pode ocorrer em virtude de



23

calor excessivo, perda ou ganho de umidade e ainda armazenamento incorreto (ANVISA,
2007).

Com relacdo as espécies de pescado salgado e seco analisadas, cinco (33,33%) eram
bacalhau verdadeiro (Gadus morhua ou “Cod” e Gadus macrocephalus) e 10 (66,67%) eram

somente peixe salgado seco tipo bacalhau (Saithe, Ling, Zarbo e Polaca do Alasca).

4.2 Analises fisico-quimicas de pescado salgado seco

Os resultados das andlises fisico-quimicas das 15 amostras de pescado salgado seco
analisadas, incluindo umidade, cinzas e pH podem ser observados na tabela 1. Foi também

relacionada a espécie de pescado analisada.
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Tabela 1 - Resultados das anélises fisico-quimicas de pescado salgado e seco comercializados

no municipio de Uberlandia-MG.

Amostra / Espécie de Pescado Umidade (%) Cinzas (%) pH
1 — Peixe tipo bacalhau (Polaca 43.17% 21,03% 6,33
do Alasca)

2 — Bacalhau Macrocephalus 55,82% 23,87% 6,48
3 — Peixe tipo bacalhau - Saithe 49,71% 29,40% 6,30

4 — Peixe tipo bacalhau - Ling 53,71% 25,05% 6,22

5 — Peixe tipo bacalhau - Pollack 44.80% 22.82% 6,50

6 — Bacalhau do Porto 48,40% 28,85% 6,25

7 — Peixe tipo bacalhau (Theragra 42,49% 41,64% 6,41

chalcograma)

8 — Peixe tipo Bacalhau - Saithe 50,76% 27,43% 6,04

9 — Bacalhau Porto morhua 55,05% 42.98% 6,04

10 — Bacalhau Porto 49,74% 21,23% 6,08

11 — Peixe tipo bacalhau 48,87 % 20,87 % 6,38

12 — Peixe tipo bacalhau - Saithe 54,48% 26,55% 6,50
13 — Peixe tipo bacalhau - Saithe 52,34% 26,60% 6,09
14 — Bacalhau morhua 53,71% 27,55% 6,02
15 — Peixe tipo bacalhau - Zarbo 52,90% 25,33% 5,82

Todas as andlises demonstraram elevado percentual de umidade, variando de 42,49%
na amostra 7 a 55,82% na amostra 2. De acordo com o artigo 465 do Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) (BRASIL, 2010a)
o pescado salgado e seco deve ter no maximo 35% de umidade. Assim, todas as amostras

analisadas estavam acima deste percentual, com média de 50,40% de umidade. Estes valores
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estdo em concordancia com aqueles encontrados por Souza et al. (2000) em um trabalho
realizado no municipio de Niteréi-RJ, onde 100% de suas 15 amostras estavam também com
valores de umidade acima do permitido, cuja média de umidade foi de 46,3%. Resultados
similares também foram encontrados por Castro (2009), que também verificou que 10 das 14
amostras analisadas possuiam percentuais de umidade acima daquele preconizado pela
legislacdo. A variacdo de umidade encontrada por este autor foi entre 33,94% a 56,51%.

De acordo com os elevados teores de umidade obtidos nesta pesquisa, pode-se inferir
que provavelmente ocorreram falhas durante o processamento do pescado, incluindo a salga
e/ou secagem realizadas de maneira insuficiente, fazendo com que as amostras analisadas
estivessem fora do padrdo legal de comercializacao.

Marsico et al. (2009) afirmam ainda que falhas no processo de salga ou até mesmo no
armazenamento e exposicao do peixe salgado seco nos estabelecimentos comerciais podem
interferir no aumento da umidade. Embora todas as amostras analisadas estivessem embaladas
com plastico e acondicionadas em bandejas de isopor no momento da aquisi¢ao das mesmas,
nio se tem informagdes a respeito de como as mesmas estavam acondicionadas antes do
fracionamento e embalagem. Assim, o processamento (salga, secagem e embalagem) na
industria pode ter sido realizado de forma correta, mas falhas durante o fracionamento no
mercado varejista, deixando o pescado exposto a uma umidade relativa do ar elevada, podem
ter propiciado uma absorc¢do de umidade pelas amostras.

Cabe ressaltar que a temperatura e a umidade relativa do ambiente interferem na
absor¢do ou ndo de 4gua pelo bacalhau. Se os valores de temperatura e umidade do ar forem
baixos, o bacalhau perderd sua umidade para o ambiente e, consequentemente, perde peso, O
que seria indesejavel para o comerciante que o vende por peso. Por outro lado, se a umidade

do ar estiver alta, como consequéncia o bacalhau também terd um aumento de sua umidade
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gerando perda na qualidade do bacalhau devido a proliferacio de micro-organismos
(BALTAZAR et al., 2013).

Assim, verifica-se que os resultados encontrados podem ser consequéncia de uma
salga e desidratacdo ineficiente durante seu processamento ou aquisicdo de umidade depois do
pescado ter sido processado.

Com relacdo ao percentual de cinzas encontrado nos pescados analisados foi
verificada uma oscila¢do de 20,87% a 42,98%, sendo que 10 destas amostras apresentaram
teores de cinzas acima do limite estabelecido na legislacdo, que € de 25% (BRASIL, 2010a).
Amostras fora do padrio também foram encontradas por Marsico et al. (2009), que
verificaram que das suas 20 amostras de pescado salgado seco coletadas e analisadas na
cidade do Rio de Janeiro, cinco delas (25%) excederam ao limite legal estabelecido para este
parametro. Entretanto, os resultados encontrados no presente trabalho discordam daqueles que
foram relatados por Lima Nunes et al. (2012), que ap6s ter analisado 40 amostras de pirarucu
salgado seco, procedentes de Belém do Pard, encontraram teores de cinzas dentro do padrdo
legal, atingindo uma média de 18,82%. Marsico et al. (2009) ressaltam que a quantidade de
sal (cloretos) presente na amostra influencia no teor de cinzas (ou residuo mineral fixo), uma
vez que, segundo Sant’ana (2003), os sais (cloretos) ndo se decompdem em temperaturas de
até 550°C. Assim, embora ndo tenha sido realizada a prova para a quantificagcdo de cloretos no
presente trabalho, presume-se que os elevados teores de cinzas podem estar relacionados com
uma utilizacdo excessiva de cloreto de sédio durante o processamento.

Com relacdo ao pH, ndo se detectou grandes variacdes entre as médias das 15
amostras analisadas, predominando em 93% delas pH entre 6,02 a 6,50 e em apenas uma
delas o pH foi de 5,82. Entretanto, apesar desta tultima amostra ter apresentado um pH
levemente inferior ao pH das demais amostras, os valores encontrados se assemelham aqueles

encontrados por Madrsico et al. (2009), cuja faixa predominante de pH em 15 amostras
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analisadas (75%) foi de 5,7 a 6,0. Lautitzsen et al. (2004) afirma que em peixes como o
Gadus morhua, o pH ap6s 28 dias de cura pelo sal pode estar na faixa de 6,2. Mdrsico et al.
(2009) comentam que nesta faixa de pH estdo classificados os alimentos de baixa acidez, os
quais requerem cuidados especiais de armazenamento, devido a possibilidade de crescimento

de bactérias patogénicas.

4.3 Analise da rotulagem de pescado salgado seco

Ap6s a andlise dos 15 rétulos de pescado salgado e seco adquiridos e comercializados
em oito diferentes supermercados do municipio de Uberlandia — MG, obteve-se os seguintes

resultados que estdo relacionados na Tabela 2.
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TABELA 2. Conformidades e nao conformidades de itens avaliados na rotulagem de pescado

salgado e seco comercializado em mercados varejistas de Uberlandia, Minas Gerais, frente a

legislacao.

Itens Conformidade Nao conformidade
Denominagdo de venda 15 (100%) -
Denominag¢do conforme 73,33% 26,67%
Cartilha da ANVISA
Denominagao abreviada 6 (40%) 9 (60%)
Coeréncia entre denominagao 15 (100%) -

e apresenta¢ao no comércio

Tamanho das letras e 15 (100%) -
nimeros

Origem/Registro 10 (66,67%) 5(33,33%)
Lista de ingredientes 4 (26,67%) 11 (73,33)
Contetdo liquido 14 (93,33%) 1 (6,67%)
Unidade de medida e 14 (93,33%) 1 (6,67%)
simbolos

Data de embalagem 15 (100%) -
Prazo de validade 15 (100%) -
Informagdes sobre a forma 8 (53,33%) 7 (46,67%)
de conservagio

Informacéo nutricional 14 (93,33%) 1 (6,67%)
Indicacdo de por¢cao/medida 13 (86,67%) 2 (13,33%)
Calculo %VD 14 (93,33%) 1 (6,67%)
Informagdo sobre gliten 7 (46,67%) 8 (53,33%)

Todos os rétulos analisados (100%) continham a adequada denominagdo (nome) de

venda do produto com seus caracteres destacados, conforme recomendado na Instrucdo

Normativa 22/2005 (BRASIL, 2005). Adicionalmente, em quatro rétulos (26,66%) continha

um subtitulo com a descricdo da espécie embalada, sendo que em dez (66,66%) rétulos nao
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havia legenda sobre a espécie, somente sua denominacdo, e ainda um rétulo (6,68%)
denominado somente como “peixe tipo bacalhau”, sem identificacdo alguma da espécie
elaborada. Os resultados encontrados no presente trabalho se assemelham aqueles
encontrados por Lee et al. (2007) no Rio de Janeiro, que apds terem avaliado um total de 31
rétulos de pescado salgado seco, verificaram que 100% deles encontravam se em
conformidade com a lei que se refere a denominacdo de venda do produto e em 28 (90,32%)
rétulos ainda informavam a espécie.

No que se refere a comercializacdo do pescado salgado seco conforme, o previsto na
Cartilha Orientativa (ANVISA, 2007), observou se que em 11 rétulos (73,33%) a
denominacdo e identificacdo do pescado estavam corretas, utilizando-se da nomenclatura
“bacalhau” para os verdadeiros (Gadus morhua ou “Cod” e Gadus macrocephalus) e “peixe
salgado tipo bacalhau” para Saithe, Ling, Zarbo e Polaca do Alasca. Em trés rétulos foram
encontradas nao conformidades por apresentarem peixes salgados secos como sendo o proprio
bacalhau. Seguem as tais descricdes informadas erroneamente nos rétulos: Bacalhau Saithe
especial, bacalhau Saithe e bacalhau Zarbo. Em um rétulo foi omitida a informacao do tipo de
pescado submetido a salga e secagem. Nestes casos observa-se que existem falhas nas
informacdes e até mesmo na fiscalizacdo destes produtos no mercado, que acabam gerando
duvidas e confusdo no consumidor, a ponto do mesmo adquirir um produto que nao
corresponde aquele que estd descrito na rotulagem. Vale ainda ressaltar a falta de atencdo
quanto a descricao da espécie de peixe na embalagem, como ocorreu quanto a amostra sete,
que estava denominada de Theragra chalcograma (Merluza do Alasca). De acordo com o
Sindicato dos Armadores e Industrias de Pesca de Itajai e Regiao — SINDIPI (2012) a partir de
1° de janeiro de 2012, para produtos comercializados no Brasil, o nome comercial da
espécie Theragra chalcogramma, conhecida como Merluza do Alasca, foi alterado para

Polaca do Alasca. Apesar da recomendacdo da mudanga de nome ser relativamente antiga, no
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estabelecimento comercial onde a amostra sete foi fracionada, continua a ser utilizada
comercialmente uma denominagao incorreta.

Durante a pesquisa também observou se que nove rétulos (60%) continham
abreviagdes na descri¢do de denominacdo de venda do produto, atividade que dificulta a
leitura e pode levar o consumidor a equivocos se utilizada de forma constante e indevida. Sao
alguns exemplos: Px Salg Tp Bacalh Saithe, Px Salg Tp Bacalh Macro C, Bacalhau Porto
Mor, Lombo Bac Por Salg e Peixe Tipo Bac Lasc.

Com relagdo a origem do produto, 66,67% dos rétulos estavam em conformidade com
a legislacdo por apresentarem algum tipo de registro, local de fracionamento, endereco ou
CNPJ. Na pesquisa realizada no Rio de Janeiro por Lee et al. (2007), observou-se que nenhum
dos rétulos de peixe salgado e seco analisados cumpriu com todas as exigéncias de indicacao
de nome, numero de registro ou cddigo de identificacdo do estabelecimento fabricante junto
ao orgdo oficial competente.

No que se refere a lista de ingredientes em ordem decrescente de quantidade, 11
rotulos (73,33%) apresentam ndo conformidade pelo fato deste item ndo ter sido mencionado
ou seus ingredientes ndo estarem descritos. Data de embalagem e data de validade estavam
presentes em 100% das amostras analisadas.

Outra questdo relevante € a respeito do contetido liquido, o qual foi indicado no painel
de 100% dos rétulos conforme a legislacao vigente. Entretanto somente um deles apresentou
falha, esta observada nos dizeres: “Tara: 0,000Kg”, onde conclui-se que o peso da bandeja de
isopor e o filme pléstico utilizado para envolver a bandeja e a amostra ndo foram considerados
no momento da pesagem do produto para ser expresso o peso liquido do produto. Assim, o
peso da embalagem foi considerado também no peso do produto (peixe salgado e seco).

Segundo Lee et al. (2007), em sua pesquisa, o conteido liquido também foi indicado no
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painel principal da rotulagem de todos os rétulos de pescado salgado seco analisados
conforme o Regulamento Técnico Especifico.

No que se refere a data de embalagem e prazo de validade, todos os rétulos (100%)
estavam conformes. Com relagdo aos métodos de conservagdo, oito amostras (53,33%)
recomendavam que o pescado fosse mantido em ambiente seco, fresco e arejado ou somente
em temperatura ambiente e uma delas conservada de 0° a 5°C. As outras sete amostras
(46,67%) nao apresentaram esta informacao.

Com relacdo a rotulagem nutricional obrigatdria, regulamentada pela Resolugao RDC
n° 360/2003 (BRASIL, 2003b), que estabelece de maneira obrigatoria a declaracdo de
informacdes de quantidade e do valor energético dos nutrientes, verificou-se que 14 (93,33%)
dos rétulos apresentavam em conformidade com o estabelecido.

Com relacdo a informacdo de "contém Gliten" ou "ndo contém Gliten",
regulamentada pela Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003 (BRASIL, 2003a), que tornou
obrigatdria a sua inscricdo em todos os réotulos dos alimentos industrializados, verificou se

que em apenas 7 (46,67%) das 15 amostras analisadas apresentavam tal informacao.

5 CONCLUSAO

O pescado salgado seco comercializado em Uberlandia, Minas Gerais, apresenta
irregularidades tanto com relacdo aos aspectos fisico-quimicos quanto de rotulagem. Estes
resultados alertam para uma maior atencdo por parte dos 6rgdos de inspecdo e de vigilancia
sanitdria, nos limites de suas competéncias e atribuicdes, de agir no sentido de garantir a
adequacdo dos parametros fisico-quimicos estabelecidos por lei, bem como a adequacdo da
rotulagem, dando cumprimento ao que determina a legislacdo sanitdria, a fim de ndo lesar o

consumidor destes produtos.
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