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APRESENTACAO

A obra “Qualidade de Produtos de Origem Animal’” em seu primeiro volume é
composta por 24 capitulos que, a luz da ciéncia, permitem ao leitor uma abrangente
visao sobre abordagens que transcorrem por temas de grande interesse como o
desenvolvimento e aceitacdao de novos produtos de origem animal e a abordagem da
qualidade do produto final destinado ao consumidor.

N&o s6 no Brasil, mas em todo o mundo o consumo de produtos de origem
animal é amplamente difundido, sendo dessa forma um grande mercado para o
desenvolvimento de novos produtos, entretanto, as boas praticas higiénico-sanitarias
devem sempre serem analisadas quando se tratam de alimentos, assim como
a perspectiva e o conhecimento do consumidor acerca de produtos destinados a
consumo, o que vai possibilitar uma 6tica comercial e a analise de seus impactos na
escolha de produtos.

Dessa forma, os esforgos cientificos apresentados aqui sdo alinhados a estes
temas, trazendo novos conhecimentos e fundamentacao cientifica a estes assuntos
que sao de fundamental importancia comercial e para a sautde humana.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possiveis gracas aos esforcos
incansaveis dos autores destes arduos trabalhos junto aos esfor¢os da Atena Editora,
gue sempre reconhece a importancia da divulgacao cientifica e oferece uma plataforma
consolidada e confiavel para que estes pesquisadores exponham e divulguem seus
resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja agradavel e eficiente no que diz respeito
a propiciar novos conhecimentos para a inovacao e qualidade de produtos de origem
animal.

Flavio Ferreira Silva
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CAPITULO 22

AVALIACAO DO PERCENTUAL DE DEGELOE
GLACIAMENTOS EM PESCADOS CONGELADOS

Laura Helena Salvetti
Associagao Cultural e Cientifica Virvi Ramos —

Faculdade Fatima

Caxias do Sul - RS

Jéssica Fernanda Hoffmann
Programa de Pés-Graduagdo em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos - Universidade Federal
de Pelotas — UFPEL

Pelotas - RS
Marcia Keller Alves

Associacao Cultural e Cientifica Virvi Ramos —
Faculdade Fatima

Caxias do Sul RS

RESUMO: O consumo de pescados vem
crescendo ao longo dos anos em todo o
mundo. No entanto, no Brasil, observa-se
que precos elevados e noticias envolvendo
fraudes no processo de producédo de pescado
desestimulam os consumidores e diminuem a
demanda por esses produtos. O presente estudo
teve como objetivo avaliar a porcentagem de
glaciacédo e degelo de pescados congelados
obtidos em uma loja de pecados no estado
do Rio Grande do Sul. Para este efeito, foram
analisadas amostras de pescados congelados
da espécie merluza (Merluccius hubbsi).
Trés amostras foram destinadas a avaliacéo
do degelo e seis amostras para avaliacdo
do percentual de glaciagdo. O degelo foi
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avaliado ap6s o descongelamento total das
amostras sob refrigeracdo. A porcentagem de
glaciacéo foi obtida depois que as amostras
foram submersas em agua e removidas apés
a percepcéo tatil de que a glaciacéo havia sido
removida. Os valores encontrados na perda de
liquido no processo de descongelamento foram
elevados, enquanto que em relagcéo a glaciacao
os valores encontrados foram adequados
em relagcdo aos percentuais determinados
pela legislacdo. Esses resultados indicam a
necessidade de maior supervisao no processo
produtivo, garantindo menores perdas ao
consumidor.
PALAVRAS-CHAVE:Pescados,Congelamento,
Fraude

EVALUATION THE PERCENTAGE OF
GLACIATION AND THAWING OF FROZEN
FISHES

ABSTRACT: Fishes consumption has been
growing over the years worldwide. However, in
Brazil, it is observed that high prices and news
involving fraud in the fish production process
discourage consumers and decrease the
demand for these products. The present study
aimed to evaluate the percentage of glaciation
and thawing of frozen fish obtained from a fish
shop in the state of Rio Grande do Sul. For this
purpose, samples frozen fish of hake species
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(Merluccius hubbsi) were analized. Three samples were destined for the evaluation
of defrosting and six samples for the evaluation of the percentage of glaciation. The
thawing was evaluated after the total defrosting of the samples under refrigeration. The
percentage of glaciation was obtained after the samples were submerged in water and
removed after the tactile perception that the glaciation had been removed. The values
found in the loss of liquid in the thawing process were high, whereas in relation to
glaciation the values found were adequate in relation to the percentages determined by
the legislation. These results indicate the need for greater supervision in the production
process, ensuring lower losses to the consumer.

KEYWORDS: Fishes, Freezing, Fraud

11 INTRODUCAO

O consumo de pescados vem aumentando consideravelmente nos ultimos
anos, representando aproximadamente 17% do consumo de proteinas no mundo,
podendo chegar a 70% em paises costeiros e insulares (FAO, 2014). Da totalidade da
producao mundial de pescados, mais de 75% é destinada para o consumo humano.
O consumo de peixes frescos praticamente dobrou nos ultimos noventa anos, sendo
o produto pesqueiro de maior relevancia no mercado, seguido de peixes congelados,
enlatados e curados (FAO, 2017).

No Brasil verifica-se disponibilidade, preferéncia e consumo variado entre as
regides (SARTORI & AMANCIO, 2012). Em relacdo ao consumo podemos observar
gue a média de consumo da populacao brasileira é de 7 kg ao ano, sendo que uma
regido que se destaca é a regido Norte com média de consumo anual de 55 kg
(HILSDORF & PEREIRA, 2018).

Apesar das excelentes caracteristicas nutricionais encontradas na carne de
pescado, como proteinas de alta qualidade e digestibilidade, baixo teor calérico,
teor de vitaminas A, D e E, e qualidade de acidos graxos insaturados, esse alimento
apresenta alto nivel de deterioracdo, o que demanda cuidados em toda a cadeia
produtiva (SOARES & GONCALVES, 2012).

O congelamento é uma das tecnologias utilizadas para a conservacgao
do pescado, e tem como finalidade retardar o processo de desenvolvimento
de microrganismos e prolongar a vida util do pescado, além disso, se conduzido
adequadamente, mantém o valor nutricional e a qualidade sensorial do produto
(MINOZZO, 2011). Na producdo de pescados congelados existe um processo
chamado glaciamento, que tem como objetivo formar uma camada protetora, evitando
a oxidacgao e a desidratacdo do pescado através da aplicacéo de uma pelicula de gelo
sob o produto. A Instrucdo Normativa n° 21 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, determina que o glaciamento é permitido em pescados congelados,
respeitando um limite maximo de 12% do peso liquido declarado (BRASIL, 2017). O
uso indevido do glaciamento para aumentar o peso do produto acarreta em danos
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a qualidade nutricional, além de ser considerado uma fraude por proporcionar lucro
indevido e deixar o consumidor inseguro frente a compra de pescado congelado
(VANHAECKE et al., 2006).

O objetivo do presente trabalho foi determinar o percentual de glaciamento
e o percentual de perda liquida no degelo de pescados vendidos por uma loja de
pescados, a fim de verificar o cumprimento da legislacéo.

2| MATERIAL E METODOS

Pescados da espécie merluza (Merluccius hubbsi) foram obtidos em uma
loja de pescados, localizada em Veranoépolis/RS. Foram utilizadas amostras da
mesma marca e espécie para a avaliacdo do percentual de degelo e percentual de
glaciamento.

Para a avaliacdo do percentual de degelo foram utilizados 3 pacotes de
pescado congelado previamente pesados. Essas amostras foram submetidas ao
descongelamento sob refrigeracao por 48h, em temperatura aproximada de 4°C, e 0
peso do produto descongelado foi obtido através de balanca de resolucéo de 0,1g. O
percentual de degelo foi obtido através da férmula:

PPC — PPD

% de degelo = —pc ¥ 100

Onde,
PPC = peso do produto congelado (g)
PPD = peso do produto descongelado (g)

A avaliacdo do percentual de glaciamento foi realizada de acordo com a
Instrucdo Normativa N° 25 do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento
(BRASIL, 2011). Para essa avaliacdo foram utilizados seis pacotes de amostra. Os
equipamentos utilizados foram uma balanca com resolucao de 0,1g, termémetro com
resolucao de 0,1°C, cuba em inox com capacidade de 15 litros, peneira em malha de
aco e cronémetro.

Primeiramente foi realizada a pesagem da amostra com embalagem para obter
0 peso bruto (PB). Ap6s o produto foi retirado da embalagem e e a embalagem foi
pesada (PE). Posteriormente, iniciou-se o processo de desglaciamento. Para isso,
cada amostra foi acondicionada individualmente na peneira e submergida em um
recipiente com o volume de agua dez vezes maior que o peso da amostra. A agua
estava a uma temperatura entre 18°C a 22°C. Apo6s a percepcéo tatil de que todo o
glaciamento havia sido retirado, o produto foi removido do banho e escorreu por 45
a 55 segundos. A pesagem da amostra foi realizada novamente, obtendo o peso do
produto desglaciado (Ppd).

O percentual de glaciamento foi calculado através da formula:
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_ PG — PD
% de glaciamento = Tx 100

Onde,
PG = peso do produto glaciado (g)
PD = peso do produto desglaciado (g)

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Oresultado do percentual de perda de liquidos dos pescados no descongelamento
estd apresentado na Tabela 1. A analise realizada demonstrou que os pescados
congelados sofreram perda de 17,77% a 20,09% de liquidos com o processo de
descongelamento (Tabela 1). Em outros estudos a perda de liquidos chegou a
representar 43% do peso bruto do produto (TAVARES et al.,, 2006 ). Segundo o
Instituto de Defesa do Consumidor (IDEC), a perda de liquidos no descongelamento
ndo poderia ser superior a 15%, além disso, ao avaliar os pescados congelados
comercializados em supermercados do Brasil, identificou que a maior parte das
marcas apresentava limites de 4gua superiores ao que estava previsto em legislacao
(IDEC, 2018). A Associacao Brasileira de Defesa do Consumidor (ABDC), verificou
que o dano financeiro ao cliente € muito elevado, sendo que, em 1kg de camarao
congelado, com o custo de R$108,37, ele pode estar pagando R$ 46,70 pela agua
incorporada (ABCD, 2018)

Peso Congela- Peso Descongela- Peso Embala- % de
Descongelamento

do (kg) do (kg) gem (kg) perda
Amostra 1 1,015 0,811 0,01 20,09
Amostra 2 1,086 0,893 0,01 17,77
Amostra 3 0,931 0,754 0,01 19,01

Tabela 1. Andlise da perda de liquidos de pescados através de descongelamento

Sabe-se que o método de descongelamento pode influenciar diretamente na
qualidade final do produto, principalmente no que se refere a textura, em especial
de carnes e peixes. Além disso recomenda-se o descongelamento lento, a fim de
garantir que a agua restabeleca ao tecido pouco a pouco (COLLA E HERNANDEZ,
2003).

O processo de glaciamento € um assunto que vem sendo abordado cada vez
mais em estudos (BOLSON 2012; NEIVA ET AL., 2015; RIBEIRO & MARCELLO,
2013), um dos motivos deve-se ao pescado ser um dos principais produtos acometidos
por fraudes no processamento (REBOUCAS & GOMES, 2016). No presente estudo o
percentual de glaciamento foi menor que 12% para todas as amostras, apresentando
variacdo de 6,90a9,05% (Tabela 2), estando de acordo com o estipulado pela legislacao
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(12%) (BRASIL, 2017). Bolson (2012) ao avaliar o percentual de glaciamento em
camaroes congelados de duas marcas encontrou valores variando de 13,70 a 35,90
%(BOLSON, 2012).

) Peso Glaciado Peso Desglaciado Peso Embala- % de
Desglaciamento

(kg) (kg) gem (kg) perda
Amostra 1 1,082 0,984 0,010 9,05
Amostra 2 0,656 0,606 0,008 7,62
Amostra 3 1,130 1,052 0,008 6,90
Amostra 4 1,112 1,016 0,010 8,63
Amostra 5 1,018 0,932 0,008 8,44
Amostra 6 1,116 1,036 0,010 7,16
Média 7,72

Tabela 2. Analise da perda de liquidos de pescados através do desglaciamento

O presente estudo avaliou isoladamente uma marca e uma espécie de pescado,
poréem sabe-se que pode existir variagdo entre marcas e espécies. Em estudo
realizado por Ribeiro e Marcello (2013) a variagdo no percentual de glaciamento entre
duas marcas de pescados foi de 19,40% (RIBEIRO & MARCELLO, 2013).

O glaciamento quando realizado respeitando os limites maximos de adicao
de agua (12%) é um processo favoravel para proteger o produto de desidratacao,
oxidacédo e perda de qualidade, porém quando esses limites ndo séo respeitados,
podem influenciar no valor econémico do produto e gerar insatisfacdo do consumidor
(VANHAECKE et al.,2006).

Autores sugerem que cabe aos 6Orgaos fiscalizadores estarem mais atuantes
para evitar fraudes no processamento de pescados e ainda salientam que a forma
mais segura de consumir seria o pescado fresco e no caso de consumo de pescados
congelados, verificar dados da embalagem, como peso bruto, peso liquido, prazo de
validade e espécie (REBOUCAS & GOMES, 2016).

41 CONCLUSAO

O presente estudo avaliou o percentual de perda de liquidos no degelo e
percentual de glaciamento de pescados congelados. Os valores encontrados na
perda de liquido no processo de descongelamento foram elevados, enquanto que em
relacdo ao glaciamento os valores encontrados demonstram-se adequados perante
os percentuais determinados pela legislacao.

Visto que é recente a mudanca na legislagcdo dos percentuais de glaciamento,
€ de extrema importancia que os 0rgaos responsaveis pela fiscalizacdo estejam
presentes na cadeia produtiva deste alimento, garantindo assim que a industria esta
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se adequando aos novos requisitos e garantindo uma maior qualidade no produto.

Importante salientar que uma maior fiscalizagdo estaria deixando o consumidor
mais seguro ao efetuar sua compra, em vista que hoje o consumo de pescados pela
populacao brasileira ainda é baixo, essa acéo estaria certificando ao consumidor que
ele ndo esta sendo lesado economicamente na compra de tal produto.
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