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APRESENTACAO

As populagdes ao redor do mundo tém crescido em um ritmo acelerado, e
que somado ao fato da procura progressiva por alimentos de qualidade, vao contribuir
significativamente com a demanda por alimentos, incluindo pescado. E se tratando de salde,
os produtos oriundos da atividade pesqueira sdo grandes aliados aos consumidores. Desta
forma, os assuntos relacionados a pescado sao de grande relevancia social e econémica.

Portanto, com intuito de trazer luz a respeito desta tematica, este livro é uma obra
desenvolvida pela Profa. Dra. Gabriela Vieira do Amaral, juntamente com discentes da
Universidade de Vassouras e outros professores, visando propor uma analise sobre os

aspectos de qualidade, inspec¢éo, ciéncia e tecnologia de pescado.
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CAPITULO 3

A IMPORTANCIA DAS FRAUDES EM PESCADO

Mariana Laranjeira da Silva

Gabriela Vieira do Amaral

RESUMO: Pescado é todo animal que vive
comumente em agua doce ou salgada e que
é desfrutado para a alimentagdo humana. E
uma fonte de proteina de alta qualidade e um
dos principais alvos de fraude na industria de
alimentos. Visto isso, é muito importante na
alimentacdo humana em todo o mundo. Com o
aumento acentuado da demanda do consumidor,
0 peixe ndo apenas ocupa uma posicdo de
destaque em termos de produgdo, mas também
se tornafacilmente alvo de fraudacdes. Aindustria
do pescado lucra quando as caracteristicas
do produto mudam, como troca de espécies,
glaciamento ndo compensado, e adigcdo de
aditivos, sem o consentimento oficial. Pesquisas
realizadas em todo o mundo mostraram que a
fraude com peixes é um problema sério, entdo
as pessoas precisam detecta-las e elimina-
las. A entidade responsavel Regulamento de
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal é que busca solugbes através
de varias medidas ou sistemas para controlar
frauduléncias, a fim de poder produzir alimentos
seguros e aumentar a confianga do consumidor.
Neste trabalho foi fornecido uma revisao literaria
que inclui dados sobre os principais artigos
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relacionados a grandes fraudes na industria
do pescado, a busca continua por melhores
servicos de inspecdo para fornecer produtos
animais confiaveis e de alta qualidade para
consumo humano. Pode-se concluir que as
fraudes podem ser efetivamente controladas com
a intensificacdo da fiscalizacdo e a capacidade
de deteccédo pelos fiscais. Portanto, devem ser
constantemente estudadas a melhor maneira de
detectar e atualizar a lista de possiveis fraudes,
aplicando-se a devida puni¢édo aos fraudadores.
PALAVRAS-CHAVE: Consumo, pescado,
qualidade.

ABSTRACT: Fish is any animal that commonly
livesin fresh or salt water and is enjoyed for human
consumption, it is a source of high quality protein
and one of the main targets of fraud in the food
industry. Seen this is very important in human food
worldwide. With the sharp increase in consumer
demand, fish not only occupies a prominent
position in terms of production, but is also easily
the target of fraud. The fish industry profits
when the characteristics of the product change,
such as changing species, noncompensated
glaciation, and adding additives, without official
consent. Research from around the world has
shown that fish fraud is a serious problem, so
people need to detect and eliminate it. The entity
responsible for the Regulation of Industrial and
Sanitary Inspection of Products of Animal Origin
is looking for solutions through various measures
or systems to control fraudulence, in order to be
able to produce safe food and increase consumer
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confidence. In this work, a literary review was provided that includes data on the main
articles related to major frauds in the fish industry, the continuous search for better inspection
services to provide reliable and high-quality animal products for human consumption. It can
be concluded that fraud can be effectively controlled with the intensification of inspection and
the capacity for detection by inspectors. Therefore, the best way to detect and update the list
of possible frauds should be constantly studied, applying due punishment to fraudsters.
KEYWORDS: Consumption, fish, quality.

11 INTRODUCAO

Pescado é todo animal que vive comumente em agua doce ou salgada e que é
desfrutado para a alimentagdo humana (BRASIL, 2017). Para a Legislagdo Brasileira,
entende-se por pescado os peixes, 0s crustaceos, os moluscos, os anfibios, os répteis, os
equinodermos e outros animais aquaticos usados na alimentagdo humana (BRASIL, 2017).

Visto que é uma importante fonte de proteina de origem animal na alimentagcéo
humana em todo o mundo, com o aumento acentuado da demanda do consumidor, o peixe
ndo apenas ocupa uma posicdo de destaque em termos de producdo, mas também se
torna facilmente alvo de fraudes (REBOUCAS & GOMES, 2017).

A producado mundial de peixes aumentou significativamente, desde o século passado
(1900-1910) foi de cerca de 8,5 milhdes de toneladas e de quase 160 milhdes de toneladas,
especialmente porque a industria da aquicultura atingiu cerca de 66,6 milhdes em 2012.
Embora a pesca permaneca estavel por varias décadas, mantendo-se em torno de 90
milhdes de toneladas (FAO 2014). Segundo a mesma fonte, 0 consumo mundial de peixe
per capita também cresceu consideravelmente, passando de 10 kg em 1960 para 19 kg
em 2012.

De acordo com o decreto n° 9.013 do Regulamento de Inspec¢éao Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), o peixe pode ser classificado de acordo com
sua natureza: fresco, refrigerado e congelado. “Fresco” deve ser entendido como uma
referéncia a peixes que podem ser consumidos sem nenhum processo de protecao, exceto
gelo. O resfriado € aquele que ele é adequadamente embalado em gelo imediatamente
apos a colheita e mantido entre -0,5 e -2°C. Peixe congelado refere-se a peixes que foram
processados através de um processo de congelamento adequado a uma temperatura ndo
superior a -25°C, no entanto, independentemente da forma de consumo, todas as miudezas
devem ser removidas (BRASIL, 2017).

De acordo com a Lei n°® 8078 da Lei do Consumidor, de 11 de setembro de 1990, os
produtos cuja data de validade expira ndo sdo adequados para uso e consumo; deteriorados,

modificados, adulterados, com danos, falsificados, fraudados, que causem dano a vida ou
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a saude, produtos nocivos e perigosos ou produtos que ndo cumprem 0s regulamentos de
producao, distribuicdo ou exibicao.

A ocorréncia de atos fraudulentos leva prejuizos aos compradores, que pagam um
preco alto por produtos baratos e consequentemente ameagam a saude dos consumidores,
uma vez que, haver alguma restricdo alimentar, ele comera sem saber a espécie real do
produto. Isso também afetara a credibilidade do pescado no mercado, o que pode prejudicar
aimagem e a reputacéo da industria e do varejo (VINICIUS, 2019).

A fraude alimentar ndo é uma forma recente de crime. Incidentes documentados
h& centenas de anos tém sido a principal motivacdo para elaborar e implementar leis
alimentares (VINICIUS, 2019).

Dentre as principais fraudes praticadas na industria de pescado, destacam-se a
troca de espécies, o glaciamento ndo compensado, erros na rotulagem e uso de aditivos
nédo permitidos ou em niveis em desacordo com a legislacdo vigente (REBOUCAS &
GOMES, 2017).

Casos de fraude na industria de alimentos afetaram negativamente a confianga do
consumidor na industria, 0 que causou um enorme paradoxo: os alimentos nunca foram téo
seguros, mas a confianga dos consumidores € baixa, sendo que um terco dos consumidores
néo confiam nas informagdes apresentadas nos rétulos dos alimentos (LANGE, 2013).

A indastria esta desenvolvendo cada vez mais processos que vao diminuir a
fragilidade dos alimentos as fraudagdes e também amenizar as suas consequéncias. Esses
processos envolvem cada vez mais a identificacdo de ameacgas potenciais para evitar
tramoias (NESTEC, 2016; SOUZA, et al., 2016; SOUZA et al., 2018). O objetivo, & garantir
que a compra de produtos adulterados que ndo atendam as suas expectativas de qualidade
ndo engane os consumidores (AMARAL, 2015).

A protecdo de alimentos sempre foi uma preocupacgéo da indistria de alimentos,
especialmente as matérias-primas com rapida degradagéo, como os derivados de origem
animal. Existe uma necessidade crescente de adotar técnicas e métodos que visem retardar
e evitar alteragdes fisicas, quimicas e microbianas que alterem em condi¢des sensoriais e
nutricionais, ameacando a seguranca dos alimentos das pessoas que consumirdo esses
alimentos (GUIMARAES et al., 2015).

Recentemente, o tema segurancga dos alimentos tornou-se extremamente importante,
nédo apenas por ser considerada uma industria em evolugdo, mas também pelo crescente
numero de casos relacionados as doencgas transmitidas por alimentos, causando grandes
preocupacédo (MACHADO, 2015).
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21 OBJETIVO

O objetivo deste trabalho foi abordar os principais aspectos relacionados as fraudes

em pescado, bem como reunir os ultimos trabalhos publicados em uma reviséo de literatura.

31 METODOLOGIA

Foi realizado um levantamento bibliografico mediante pesquisa em bases de dados
como Scielo, Pubvet, Science Direct, leis e portarias vigentes no Pais. Para a incluséo e
exclusao de dados, foram utilizados os seguintes critérios de avaliagdo para a selecdo dos
artigos: artigos publicados nos periodos de 2013 a 2020; artigos que abordavam o tema e

o titulo proposto.

41 REVISAO DE LITERATURA

4.1 Fraude

Como uma das principais fontes de proteina de origem animal em alimentos
humanos em todo o0 mundo, e sua demanda por consumidores aumentou muito, o peixe
ndo apenas ocupa uma posicdo importante na producdo, mas também é alvo de praticas
fraudulentas (REBOUCAS & GOMES, 2017).

Fraude num termo geral é a pratica usada para cobrir a substituicdo intencional
e deliberada, adicdo, adulteracdo ou deturpacdo de alimentos, ingredientes alimentares
ou embalagens de alimentos, declaragbes falsas ou enganosas feitas aos produtos para
beneficio econémico (SPINK; MOYER, 2011). E uma das principais alteracdes que ocorre
no Brasil, havendo muito casos sendo investigados judicialmente (BARBOSA, 2015).

Na maioria dos casos, a fraude é um ato desonesto para fins econémicos, 0 uso nao
autorizado, resultante da adulteracdo de produtos destinado a recursos ilicitos com fins
lucrativos ndo é uma pratica reconhecida, por isso é considerado como fraude (NEIVA et
al., 2015; HEYDEN et al., 2010). Essas praticas se caracterizam por varios fatores, como
aumento de lucros ou sonegacéo de impostos, devido a captura de espécies em defeso
(NEIVA et al., 2015).

De acordo com o decreto n° 9.013 do Regulamento de Inspecédo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), fica estabelecido regulamentos para
supervisionar a inspecéo de produtos de origem animal, inspecdes industriais e sanitarias
em todo o territorio do pais, com o objetivo de manter a seguranga, as caracteristicas,
qualidade e integridade dos produtos e da saude beneficiando os consumidores, elaborada

pelo Ministério de Pecuaria e Abastecimento conduzido em instituicdes registradas ou
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listadas pelo Servico Federal de Inspecéo. De um ponto de vista industrial e higiénico,
as inspec¢des descritas neste artigo abrangem as inspecgdes “pré-” e “post-mortem” dos
animais, recebimento, manuseio, transformacao, elaborag¢do, preparag¢do, preservacao,
condicionamento, embalagem, armazenamento, rotulagem, transito e consumo de consumo
de quaisquer produtos e subprodutos, adicionados ou ndo de vegetais, destinado ou néo ao
consumo humano (BRASIL, 2017).

O RIISPOA lida com violagbes envolvendo produtos de origem animal e trata
produtos ou matérias-primas com adulteracdo como produtos fraudulentos. Para o
RIISPOA, produtos adulterados referem-se a produtos cujas matérias-primas perderam
parcial ou completamente seus componentes caracteristicos, que foram substituidas por
outras substancias inertes ou estranhas, ou seus ingredientes. Além de aditivos técnicos
adicionados para encobrir alteragdes ou defeitos, como o aumento de volume / peso na
preparacdo do produto. O RIISPOA impde sangbes as empresas multadas, que variam
de avisos e multas a apreensdes e condenagdes por produtos, suspensao de atividades,

interceptacéo parcial ou total e cancelamento de registro de empresas (BRASIL, 2017).
4.2 Tipos de Fraude

Os consumidores se acostumaram a muitos produtos com caracteristicas de cor,
sabor e textura diferentes dos esperados, sem qualquer meio técnico. Portanto, métodos
manuais usados sem consentimento oficial devido a desnaturagdo do produto e lucros
ilegais geralmente néo séo praticos aceitas e séo consideradas fraudes. Entre as principais
fraudes na industria do pescado, vale ressaltar, as de mudancga de espécie, compensacao
por glaciamento e adi¢cdo de aditivos. Essas praticas podem ocorrer devido a uma variedade
de fatores, como aumento de lucros ou sonegacéao de impostos para a pesca de espécies
em defeso (NEIVA et al., 2015). E importante, tanto para o consumidor quanto para a
industria, estar ciente dos principais tipos de fraude (ELLIOT, 2018).

Segundo Art. 879 do RIISPOA, a fraudacdo pode ser de trés tipos: adulteracgéo,

fraude e falsificagéo.

+  Adulteracao

Quando o produto é preparado em condi¢des incompativeis com as especificagdes
e determinag¢des; quando sdo utilizadas matérias-primas modificadas ou impuras na
preparacgédo do produto; quando é usada qualquer substancia de qualidade, tipo e diferente
da composicdo normal do produto. Produtos sem autorizacdo prévia do Departamento
de Inspecdo de Produtos de Origem Animal DIPOA; sem coloragdo ou tempero; sem
autorizagdo e sem nenhuma declaragdo no rotulo; encobrir intencionalmente a data de

producéo.

Estudos relacionados a inspecéo, ciéncia e tecnologia de pescado Capitulo 3 “



. Fraude

De acordo com as normas ou férmulas estabelecidas aprovadas pela D.I.P.O.A,
um ou mais elementos normais do produto sdo total ou parcialmente alterados ou
modificados; quando a operacéo e preparacdo sao feitas para causar intencionalmente
uma impressao falsa no produto fabricado; suprimir um ou mais elementos e substitui-los
por outros elementos para aumentar o volume ou o0 peso, comprometendo sua composicao
ou valor nutricional intrinseco; conservagdo com substancias proibidas; toda ou parte
das especificagcdes nos rétulos de produtos sejam além do contedudo da embalagem ou

recipiente.

+ Falsificacao

Quando o produto é fabricado, preparado e exposto a forma de processo especial,
caracteres e etiquetas com privilégios especiais ou exclusividade de terceiros, sem a
autorizagao do seu titular legal; ao usar denominagdes diferentes das especificadas neste

regulamento ou féormula aprovada.

4.3 Principais Fraudes Cometidas

Para os consumidores e a indiUstria como um todo, € importante conhecer os
principais tipos de fraude (Elliot, 2018). Dentre as principais fraudes praticadas na industria
de pescado, destacam-se a troca de espécies, o glaciamento ndo compensado e uso de
aditivos ndo permitidos ou em niveis em desacordo com a legislagao vigente (REBOUCAS
& GOMES, 2017).

O Decreto n° 9013/2017 (RIISPOA) estipula que qualidade é um conjunto de
parametros que podem ser usados para caracterizar especificagcdes de Produtos de Origem
Animal relacionadas a padrdes exigidos ou definidos com base em seus fatores internos e

externos, higiénico-sanitarios e tecnolégicos (BRASIL, 2017).

. Glaciamento

O glaciamento € um método de protecdo amplamente utilizado na industria
do pescado para evitar a desidratacdo e a oxidacdo lipidica de produtos durante o
armazenamento congelado a longo prazo (FAO, 2012).

O objetivo dessa tecnologia é evitar o contato direto da matéria-prima com o ar,
retardando a perda de 4gua e a subsequente desidratacéo, além de causar ranco do produto,
secagem, desnaturacao de proteinas, porosidade, textura, perda de peso, palatabilidade e
aparéncia (VANHAECKE, 2010; REBOUCAS; GOMES, 2017; JORGE, 2017).

O Ministério de Agricultura Pecuaria e Abastecimento, no uso da atribuicdo que lhe

confere o art. 87, paragrafo Unico, inciso Il, da Constituicdo Federal, tendo em vista o
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disposto na Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, na Lei n°® 7.889, de 23 de novembro
de 1989, no Decreto n° 9.013, de 29 de margco de 2017, e o que consta do Processo
n°® 21000.007168/201004, que: O glaciamento referido no caput consiste na aplicagéo de
agua, adicionada ou néo de aditivos, sobre a superficie do peixe congelado, formando-
se uma camada protetora de gelo para evitar a oxidacdo e a desidratacédo. Tolera-se a
realizagdo de glaciamento no pescado, até o limite de 12% do seu peso liquido expressado.

Uma técnica usada para o glaciamento é por imersdo do produto congelado em
agua refrigerada para formar uma membrana de protecéo de gelo ligados a superficie do
pescado, como apresentado na figura 1. (RIEDEL,1992; SEAFISH,2008).

Figura 1. Glaciamento por imerséao.
Fonte: Argenta (2012).

Quando a camada de gelo € usada para congelar o pescado (chamada glaciamento),
tem um significado técnico e legal. A falta de compensagéo do peso liquido do peixe glaciado
€ considerada uma das principais fraudes na cadeia de produgéo de pescado (REBOUCAS
& GOMES, 2017).

E importante considerar que excesso de gelo nem sempre é malicioso por conta
do estabelecimento que beneficia o pescado. Erros técnicos no processo de glaciamento
podem causar esse excesso, como por exemplo, reglaciar produtos ja glaciados, imergir
repetidamente em agua gelada, tempo excessivo de glaciamento ou falta de controle do
processo (JORGE, 2017).

Atualmente, existem cinco métodos oficiais para quantificar os depésitos glaciais
de pescado, dois dos quais sdo nacionais (INMETRO, 2010; MAPA, 2011) e trés séo
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internacionais (CODEX, 2019; NIST, 2005; AOAC 2005). A base da analise gravimétrica é
remover a camada de gelo do produto adicionando &4gua e usar a diferenga entre o peso
inicial e o peso do produto picado para estimar a porcentagem de gelo na superficie da
amostra (REBOUCAS et al., 2015). De acordo com Neiva e colaboradores (2015), todas as
metodologias sao eficientes em pescado com 20% de glaciamento, ndo havendo diferenca
entre elas.
+  Substituicao de Espécies

A fraude na troca de espécies € mais prevalente e ocorre principalmente no Brasil,
por ser um pais com grande expansdao territorial, economia emergente, se tratar de um
importante exportador e importador de pescado, e por seu alto consumo. Dessa forma,

espécies com maior valor comercial sédo geralmente substituidas por espécies com menor
valor (PARDO et al., 2016; LAMENDIN et al., 2015).

Figura 2. Peixes com maior indice de fraude.

Fonte: Myleus (2016).

Existem muitas razdes para essa fraude, como a falta de um grande numero de
peixes que ndo vao ser suficientes para fechar um lote em grande quantidade ou para
atender a demanda do mercado, sendo depois misturados para vender espécies de baixo
valor com nomes de espécies de alto valor. O objetivo é direcionar a fraude econémica e
a renda da industria. Troca de terminologia por espécies vendidas em épocas fechadas e
que ndo podem ser comercializadas e uso de etiquetas cujos nomes nédo coincidem com as
espécies da embalagem (REBOUCAS; GOMES, 2016).

Se técnicas de biologia molecular sdo usadas para identificar o DNA do pescado,
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pode ser mais dificil detectar substituicoes de espécies em produtos processados (NETO,
2013). No entanto, em alguns casos, a analise morfoldgica anatémica ainda pode ser usada
para determinar se a espécie € a mesma contida na descrigdo do rétulo. O teste incluiu a
observagéo dos miébmeros e mioseptos nas laterais dos filés de peixe sem pele, ou quando
eles ainda possuem caracteristicas de pele e outras caracteristicas anatdmicas de cada
peixe (como barbatanas e ranhuras laterais). Se forem feitas comparagoes, esses testes
podem ser facilmente realizados, usando amostras que provam ser a espécie de pesquisa
como padrdes (MABILIA, 2016).

Segundo Carvalho e colaboradores (2015), os problemas de salde foram
manifestados pelo consumo de pescado com substancias que causam hipersensibilidade,
pela comercializacdo de espécies com nomes ambiguos. No entanto, eles podem ser
detectados usando métodos de identificacdo baseados em DNA.

Os procedimentos de identificacdo de peixes baseados em DNA podem permitir a
aplicacé@o de leis, visto que esse método pode provar as espécies exatas vendidas sob
um nome genérico (CARVALHO et al.,2015). Existem varias vantagens dessa técnica,
por exemplo, alta estabilidade e isolamento relativamente facil, mesmo em alimentos
processados (CHANGIZI, 2013).

Segundo Kappel e Schrdéder (2016), a maioria das pesquisas baseadas em técnicas
que usam DNA para identificar fraudes por meio de espécies alternativas ou erros de
rotulagem é realizada em grandes redes de supermercados. No entanto, os autores relatam
que a maior incidéncia de fraudes ocorre na cozinha do restaurante, porque hd menos

inspecdes nesses estabelecimentos em comparagéo as grandes redes de varejo.

Espécies Substituida por

Pargo (Lutjanus purpureus) Guaiuba (Ocyurus chrysurus) Cioba (Lutjanus analis)
Sardinha laje (Opisthonema oglinum)

Sardinha verdadeira (Sardinella Boca-torta (Cetengraulis edentulus)

brasiliensis) Anchoveta (Engraulis ringens) Xixarros

(Trachurus tachurus)

Catfish (Genidens barbus) Bagres (Siluriformes sp.)

Cachara (Pseudoplatystoma tigrinum) Piraiba (Brachyplatystoma filamentosum)

Piramutaba (Brachyplatystoma vaillantii) Mapara (

Panga (Pangasius pangasius) Hypophthalmus edentatus)

Pescada (Cynoscion virescens) Perficormes sp.

Tabela 1. Lista de espécies com maior indice de fraudes por troca de espécie no Brasil.
Fonte: Barbosa (2016); Carvalho et al. (2011); Neto (2013).
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+ Adicao de Aditivos

Os aditivos alimentares sé@o definidos como quaisquer ingredientes adicionados
intencionalmente aos alimentos para alterar as propriedades fisicas, quimicas, bioldgicas ou
organolépticas durante a fabricacdo, processamento, preparagdo, manuseio, embalagem,
condicionamento, armazenamento, transporte ou processamento, mas sem finalidade de
nutrir (BRASIL, 2015). O aditivo s6 pode ser utilizado se tiver sido incluido nos regulamentos
especificos da categoria de alimentos e suas funcgées e limites maximos (PIRES, 2014).

A deterioragdo quimica e microbiolégica € a principal razéo do declinio na qualidade
do pescado durante o processamento e armazenamento, podendo ser minimizada pelo uso
adequado de aditivos (MAQSOOQOD et al., 2013).

No Brasil, aditivos podem ser adicionados a agua glacial para formar uma camada de
protecdo contra gelo para evitar a oxidagédo e desidratacdo do pescado. E permitido o uso
de aditivos, desde que seja suficiente e essencial no processo de fabricacdo, previamente
registrada na autoridade competente do Ministério da Saude e siga rigorosamente a
quantidade necessaria para obter o efeito desejado, respeitando seu limite maximo
(BRASIL, 2017).

A adulteragdo quimica esta relacionada, principalmente, a técnicas de injecéo de
"imerséo excessiva" e polifosfato, técnicas de branqueamento com perdxido de hidrogénio
em peixes degradados e abuso de metabissulfito (mais de 100 ppm) em crustaceos. O
objetivo dessas fraudes € aumentar o peso do produto adicionando agua, cobrir e vender o
pescado estragado que deve ser descartado e restaurar crustdceos com melanose grave.
Em 24 de novembro de 1988, a resolugdo CNS / MS n° 04 permitia o uso de polifosfatos
no Brasil, mas apenas para pescado congelados em agua glacial, porém a fraude mais
comum € o uso indevido dessas substancias, inclusive por imersao (“Imerséao excessiva”),
percussao, aspersado ou método de injecao (MAPA, 2017).

Em 2013, essas fraudes em produtos importados da China e do Vietna aumentaram,
0 que levou as empresas de importag@o a questionar. Dessa forma, varios projetos foram
iniciados para tentar detectar produtos fraudulentos em laboratério usando parametros como
pH, fosforo e polifosfatos. Além disso, empresas que comprovaram resultados positivos
do uso inadequado de polifosfatos em produtos importados, implementaram regimes de
inspecéo intensa. O composto pode ou ndo ser combinado com outros aditivos e promove
um aumento na concentracao de fosforo, sddio e potassio de acordo com a formulagéo
utilizada. Pode estar relacionado a pratica de branqueamento do pescado, em protocolos
de aditivos e misturas, e seu uso ja existe hd muito tempo (MAPA, 2017).

A lei brasileira, a Circular MAPA n° 02/2013, estipula as diretrizes para o uso do

crioprotetor de tripolifosfato de sodio ou tripolifosfato de potassio apenas no revestimento
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de pescado congelados, ou seja, misturados com agua usada no glaciamento. Portanto,
o tripolifosfato ndo estara presente no produto final a ser consumido, entendendo mal o
conceito de ingredientes. No entanto, quando usado nos rétulos dos produtos, ele deve
exibir uma frase de aviso “CONTEM TRIPOLIFOSFATO DE SODIO COMO ESTABILIZANTE
NA AGUA DE GLACIAMENTO” (BRASIL, 2013).

Além das anélises sensoriais e das técnicas de inspegéo visual, existem testes de
laboratorio para detectar adulteragcdo. Os parametros estudados foram pH, sodio, fésforo
total, potassio e fosfato sintético. As Bases Volateis Totais também devem ser analisadas,
pois um aumento nesse pardmetro associado ao pH alto pode causar deterioracdo do
produto. Limites baixos relacionadas ao BVT e ao pH alto estabelecidos para a espécie
indicam adulteracdo quimica. Os polifosfatos tendem a tornar o pH do tecido muscular
do peixe mais alcalino, além de um fator de deterioracéo, que pode ser distinguido pela
combinag¢do com o teste BVT. Ainda pode haver misturas aditivas que podem tamponar
o efeito do tripolifosfato, mantendo o pH dentro de niveis aceitaveis, portanto, existem
outros parametros que precisam ser analisados. O limite de s6dio € o que mais explora,
mas nem todos os tipos devem definir o valor basico de sodio de acordo com a tabela
nutricional. Também pode-se procurar polifosfatos sintéticos e até definir qual variante usar.
No entanto, se o resultado for um nimero negativo, pode ser um nimero falso negativo e

assim sempre precisara analisar os parametros juntos (MAPA, 2017).

Polifosfatos Umidade

Pescados pH Soédio Potassio Fosforo Sintéticos /Proteina Sulfitos
Peixes X X X X X X
TeleGsteos

Crustaceos X X X
Moluscos e X

Cefalopodes

Tabela 2. Andlises laboratoriais para identificacéo de fraude por aditivos quimicos.
Fonte: Brasil, 2017b

4.4 Danos ao Consumidor

A protecao de alimentos sempre foi uma preocupacédo da indastria de alimentos,
especialmente as matérias-primas com rapida degradagéo, como os derivados de origem
animal. Existe uma necessidade crescente de adotar técnicas e métodos que visem retardar

e evitar alteragdes fisicas, quimicas e microbianas que alterem em condi¢bes sensoriais
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e nutricionais, ameagando a seguranga alimentar das pessoas que consumirdo esses
alimentos (GUIMARAES et al., 2015).

Na indUstria de alimentos, o controle de qualidade é regulado por leis baseadas em
garantir que os alimentos estejam livres de contaminantes fisicos, quimicos ou biologicos;
no entanto, ainda existem varios relatos que descrevem falhas de produgéo e colocados no
mercado consumidor como produto inapropriado. Existem muitas opinides sobre poluentes
biolégicos, mas nos Ultimos anos, a poluicdo derivada de produtos de limpeza para
substancias quimicas também atraiu a atencao das pessoas (BERTI & SANTOS, 2016).

A substituicdo de espécies ndo declaradas no peixe é geralmente uma fraude
econbmica, que pode enganar os consumidores e afetar produtores honestos em toda
a cadeia. No entanto, as consequéncias ndo sédo apenas questdes monetarias. A fraude
pode fornecer cobertura e lucro para a pesca ilegal, permitindo que espécies protegidas ou
ameacadas cheguem aos consumidores (PALMEIRA et al., 2013; WARNER et al., 2013).

Uma pesquisa conduzida pelo Instituto de Defesa do Consumidor nas principais
redes de supermercados do Brasil, constatou que a maioria das marcas vendidas possui
niveis de 4gua mais altos do que a legislagéao vigente indica e a composi¢céo do produto e o
consumo de agua do consumidor podem chegar a 43%, de modo que o consumidor pague
118,22% a mais por produtos em quilogramas (IDEC, 2005; ABDC, 2016).

Considerando que a substituicdo de espécies geralmente ocorre, ela se destina
principalmente a produtos importados que ndo sao identificados visualmente e de forma
indistinguivel ap6s o processamento e o congelamento. Depois que essas medidas sdo
tomadas, elas representam uma grande ameacga a saude dos consumidores, portanto
devem ser tomadas medidas preventivas, pois podem vir de areas contaminadas (ULRICH
et al., 2015; KAPPEL; SCHRODER, 2016).

Riscos Consequéncias

Das amostras identificadas como espécies alternativas, 58% apresentam risco
. a saude dos consumidores, incluindo parasitas, produtos quimicos ambientais,
Saude medicamentos para aquicultura, mercurio e outras toxinas naturais, como histamina,
tetrodotoxina e gefitina.

O custo real e global da fraude com pescado é incerto, mas é sem divida enorme.
Cerca de 65% dos estudos revisados contém evidéncias claras de adulteracéo de

Economia < ~
pescado por razdes econdémicas

A pesca excessiva, a destruicdo de habitats e as capturas acessorias fizeram com que
Meio 0s animais marinhos em perigo figuem severamente esgotados. Para reduzir e evitar
Ambiente esses problemas, alguns governos limitam o nimero de espécies que capturam e
proibem a matanca de espécies vulneraveis. Apesar disso, a pesca ilegal continua.
Tabela 3. Principais riscos envolvidos na fraude de peixes e suas consequéncias.

Fonte: WARNER et al., 2016; ARNETTE 2016; NARRILOS 2018.
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Produto etiquetado como  Espécies substituido Perigos potenciais associados a

espécie
Lubina Escolar Gempilotoxina e histamina
Rape Pez Globo Tetrodotoxina e intoxicagéo paralitica

Intoxicagdo por ciguatera, parasitas e

Jurel Caballa espafiola histamina

Mero Panga Contaminantes quimicos e pesticidas

Tabela 4. Efeito da rotulagem incorreta em espécies substituidas por outras com risco potencial para a
saude publica.

Fonte: FDA, 2011.

4.5 Como Combater Fraudes

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), o Procedimento Padrdo de Higiene
Operacional, o plano Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, cronograma de
qualificacdo de fornecedores, sistema de rastreabilidade, recolhimento, bem-estar animal
(se aplicavel) e outras ferramentas equivalentes aprovadas pelo MAPA, sdo exemplos de
Programas de Autocontrole usados para controle de qualidade (RAMOS & VILELA, 2016;
BRASIL, 2017).

De acordo com o Decreto n° 9013, de 29 de margo de 2017, BPF sédo as condi¢cdes
e procedimentos higiénicos para inspec¢éo industrial e sanitaria, um sistema operacional
sistematico usado em todo o processo de produgédo. O objetivo é garantir a seguranca,
identidade, qualidade e integridade dos produtos de origem animal (BRASIL, 2017).

O Decreto n° 9013 (Brasil, 2017) determina que as empresas podem atender aos
requisitos minimos de higiene na produgé@o de alimentos e trazer conceitos importantes
como: Alimentos suficientes: considerados suficientes para atingir os objetivos que
perseguem; boas préaticas de fabricacdo: estes sdo os procedimentos necessarios para
obter alimentos ndo téxicos e saudaveis; Contaminacdo: deve ser entendida como a
presenca de objetos estranhos de origem biolégica, quimica ou fisica, consideradas
prejudiciais a saude humana.

De acordo com o Decreto n°® 9.013 (Brasil, 2017), o PPHO é descrito, desenvolvido,
implementado, monitorado e verificado pela empresa com o objetivo de estabelecer
métodos de rotina para evitar a contaminacao direta ou cruzada durante o processo de
producdo, através da inspecgédo de higiene, mantendo sua qualidade e integridade.

Regulamento MAPA n° 46, de 10 de fevereiro de 1998 (BRASIL, 1998) o sistema
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APPCC da industria de POA sob o sistema Selo Inspecao Federal, é usado para a gestéao
da qualidade na industria de alimentos, um método preventivo controle, projetado para
garantir a seguranga dos alimentos, incluindo desde a produgéo até o consumidor final.
O sistema de seguranca alimentar tem sido considerado a maneira mais eficaz de evitar
riscos e, através deste sistema, a empresa tente identificar onde os problemas podem
ocorrer € as etapas para evita-los.

O Departamento de Servico de Inspecado controla as atividades de autocontrole
da empresa coletando amostras regularmente. Isso esta previsto no Plano de Controle
de Alimentos de Origem Animal, formulado pela Secretaria de Defesa Agricola (SDA) na
Especificacéo Interna n° 04 de 16 de dezembro de 2013. Para obter dados para verificar o
indice de elegibilidade de produtos derivados de animais, a empresa realiza uma avaliagdo
de controle de produtos e processos e o DIPOA fornece subsidios de gerenciamento de
riscos (BRASIL, 2015; JORGE, 2017).

Os Programas de autocontrole sdo procedimentos que as empresas descrevem,
desenvolvem, implementam, monitoram e verificam, incluindo Boas Praticas de Fabricacgéo,
Procedimentos Padréo de Higiene Operacional, Procedimentos Sanitarios das Operacdes e
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle. O objetivo do Programa de Gerenciamento
da Qualidade é fornecer produtos com a qualidade e o roétulo exigidos de maneira eficaz
e duravel e garantir a seguranca dos produtos. Esta é uma pratica comum estabelecida
por todos os funcionarios dos setores aos quais estdo expostos, usado diretamente com
alimentos (incluindo cadeia de fornecedores) (BRASIL, 2017a).

Em 2009, a Circular n° 25/09 do Gabinete / DIPOA definiu o primeiro roteiro
de inspecdo de Programas de Autocontrole da Industria de Pescado e derivados e
langou o padréo interno DIPOA / SDA n° 1 em 8 de mar¢o de 2017. Em 2017, todos os
departamentos de produtos de origem animal passaram por um processo de verificacdo
unificado, apenas para padronizar e facilitar os servicos, desde inspecdes permanentes
a inspecdes regulares (incluindo pescado). Os elementos de uma inspecao de rotina de
acordo com os procedimentos estabelecidos em 2009 s&o: (1) Manutengéo das Instalagées
e Equipamentos; (2) Vestiarios, Sanitarios e Barreiras Sanitarias; (3) lluminacao; (4)
Ventilagdo; (5) Agua de Abastecimento e Gelo; (6) Aguas Residuais; (7) Controle Integrado
de Pragas; (8) Limpeza e Sanitizagédo (PPHO); (9) Higiene, Habitos Higiénicos, Treinamento
e Saude dos Operarios; (10) Procedimentos Sanitarios das Operagdes; (11) Controle de
Matéria-Prima, Ingredientes e Material de Embalagens; (12) Controle de Temperaturas; (13)
Calibragéo e Afericdo de Instrumentos; (14) Verificacdo dos Pontos Criticos de Controle
(PCC); (16) Controle de Formulagdes/Combate a Fraude e (17) Bem Estar Animal. Deve-se

sortear no minimo 10% das Areas de Inspegéo definidas pelo Plano de Inspecéo do Servigo
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de Inspecéo local. Para os elementos (15) Testes Laboratoriais e (18) Embasamento para
Certificagao.

Um dos elementos da inspecdo é o Programa de Controle de Formulagbes e
Combate de Fraudes. Isso visa garantir a seguranca e a integridade do produto e combater
a fraude econémica. A empresa deve ter um Programa de Controle de Formulagdes que
esteja em conformidade com os regulamentos legais atuais, incluindo registros, medidas
de controle, medidas corretivas e monitoramento de laboratorio para impedir que seus
produtos estejam em conformidade com as formulas aprovadas (BRASIL,2017).

O Manual de Inspegéo para Identificagédo de Espécies de Peixes e Valores Indicativos
de Substituicbes em Produtos da Pesca e Aquicultura € uma ferramenta que pode ajudar
as agéncias de inspecao do governo e todos os outros membros da cadeia de producéo
de pescado envolvidos na venda de peixes para evitar a substituicdo de espécies e perdas
econdmicas e defender os direitos do consumidor brasileiro (BRASILIA, 2016).

De acordo com o Decreto n° 9013, de 29 de marcgo de 2017, BPF sédo as condi¢bes
e procedimentos higiénicos para inspecéo industrial e sanitaria, um sistema operacional
sistematico, usado em todo o processo de produgao. O objetivo é garantir a seguranca,
identidade, qualidade e integridade dos produtos de origem animal (BRASIL, 2017).

A rotulagem é uma forma de orientagéo para o consumidor sobre produto a ser
comprado, no qual suas informag¢des de qualidade e quantidade devem ser claras,
consistentes e fiscalizadas. Portanto, o rotulo deve ser auténtico e esta em conformidade
com as normas exigidas para uma apropriada seguranga alimentar (YAMASHITA &
CARRIJO, 2014).

Além de fornecer subsidios aos consumidores para fazer escolhas conscientes
no momento da compra, o sistema de rastreamento também deve fornecer informagdes
sobre a natureza, origem e qualidade do produto. O sistema de rastreabilidade nédo deve
abranger apenas matérias-primas, mas também todos os outros componentes utilizados
ao longo dos estagios de producéo, converséo e distribuicdo. A rastreabilidade pode ser
associada ao uso de novas tecnologias, contando com varios métodos de gravacgao, ligagdo
e fornecimento de informag¢des em papel, sistema de codificagdo de barras ou o uso de

Radio Frequency Identification (RFID), como apresentado na figura 3 (MACIEL, 2011).
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Figura 3. Embalagem contendo produto rastreado de filé de Tilapia minimamente processado.
Fonte: Maciel (2011).

51 CONCLUSAO

Quanto as fraudes, pode-se concluir que elas podem ser efetivamente controladas
com a intensificacdo da fiscalizacéo e a capacidade de detecgéo pelos fiscais. Portanto,
devem ser constantemente estudadas a melhor maneira de detectar e atualizar a lista de
possiveis fraudes, aplicando-se a devida punicdo aos fraudadores. A inspecéo ainda é
uma das chaves para combater a fraude em pescado. O uso de técnicas mais sensiveis
na deteccdo pode desmascarar esse comportamento e beneficiar o consumidor final. No
entanto, nem todas as etapas podem ser monitoradas fielmente pelo érgéo responsavel, e
dependem de os consumidores aprestarem ateng¢do na hora da compra.

A fraude ndo afeta apenas economicamente os consumidores ou toda a industria,
mas também pode trazer riscos para a saude publica e para o meio ambiente. Devem ser
asseguradas ao longo da cadeia alimentar, ndo sé através de controles adequados que
garantam a integridade dos produtos, mas também a capacidade de intervengéo por parte
das empresas de modo que vao prevenir eventuais situagdes de fraudes que possam vir a
acontecer. Uma maior restricao na legislagdo sobre a rastreabilidade e a rotulagem correta

do pescado, pode ajudar a reduzir erros no rétulo e reduzir fraude em pescados.
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