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RESUMO: Como procedimento que minimizam as possibilidades de alteracbes de
pescados, a industria desenvolveu um processo que visa proteger o alimento, ndo
permitindo que haja ressecamento e/ou oxidagdo do mesmo o0 que acarretaria a
diminuicdo de valores para comercializacdo. Tendo em vista a caréncia de pesquisas
quali-quantitativas de natureza descritivas que explicitem o percentual de agua que
estejam contidos em pescados congelados, comercializados em supermercados em
quatro cidades localizadas na regido Sudeste do estado Para (PA) e, analisando-se estes
percentuais durante todo o processo de descongelamento, houve-se 0 planejamento do
presente estudo. Este trabalho teve como objetivo desenvolver uma analise que
demonstre o nivel de glaciamento de pescados comercializados em supermercados de
quatro municipios do Sudeste do Para (PA), Brasil. Contudo, apds aplicabilidade da
metodologia embasada no Drippingtest, com abordagem de uma pesquisa descritiva de
qualitativa e quantitativa destaca-se que, 40% dos files analisados apresentou-se dentro
dos parédmetros exigidos nas normativas legais (limite de 12%). Em contrapartida, sendo
estas oriundas de coletas de trés das quatro cidades analisadas as quais sdo Redencdo,
Santana do Araguaia, e Xinguara que estdo configuradas respectivamente como A, B, e
D (n=3). Em contrapartida, 60% (n=8) das amostras de estabelecimentos das 4 cidades
apresentou-se fora do padrdo.Com tudo, verifica-se que existe um deficit nas analises
internas dos comercios para percepcdo da legislacdo existente no Brasil, quando
considerado a comercializacdo de pescados e seus respectivos niveis de glaciamento.
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Resumo

Como procedimento que minimizam as possibilidades de alteracbes de pescados, a
industria desenvolveu um processo que visa proteger o alimento, ndo permitindo que
haja ressecamento e/ou oxidacdo do mesmo, 0 que acarretaria a diminuicdo de valores
para comercializacdo. Tendo em vista a caréncia de pesquisas quali-quantitativas de
natureza descritivas que explicitem o percentual de &gua que estejam contidos em
pescados congelados, comercializados em supermercados em quatro cidades localizadas
na regido Sudeste do estado Para (PA) e, analisando-se estes percentuais durante todo o
processo de descongelamento, houve-se o planejamento do presente estudo. Este
trabalho teve como objetivo desenvolver uma analise que demonstre o nivel de
glaciamento de pescados comercializados em supermercados de quatro municipios do
Sudeste do Para (PA), Brasil. Contudo, apds aplicabilidade da metodologia embasada
no Drippingtest, com abordagem de uma pesquisa descritiva de qualitativa e
quantitativa destaca-se que, 40% dos files analisados apresentou-se dentro dos
parametros exigidos nas normativas legais (limite de 12%). Em contrapartida, 60%
(n=8) das amostras configuradas como B e D (n=4) apresentou-se fora do padrdo
detendo 18,9%, 24,22% de glaciamento, respectivamente. Quanto analisado a
quantidade de amostras que apresentou-se fora dos limites estabelecidos, cabe citar que
53,33% (n=8%) encontravam-se com limites ultrapassados. Com tudo, verifica-se que



existe um déficit nas andlises internas dos comércios para percepcdo da legislacdo
existente no Brasil, quando considerado a comercializagdo de pescados e seus
respectivos niveis deglaciamento.
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INTRODUCAO

De acordo com o decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017, que dispGe sobre o
regulamento da inspecédo industrial e sanitaria de produtos de origem animal entende-se
por pescado 0s peixes, e outros animais aquaticos usados na alimentacdo humana. Sabe-
se que desde tempos pré-histéricos e utilizado o processo de congelamento para
preservacao dos suprimentos’.

Os cidad&@os primitivos observaram que, a pratica de congelamento possuia a
capacidade de manter os alimentos quase que indefinidamente, sendo perceptivel a
integridade da qualidade durante o periodo em que os alimentos permaneciam em tal
condicdo. Portanto, cabe destacar que o congelamento mantém estaveis as questdes
alusivas aos padrdes de qualidade e tecnolégico dos alimentos, inclusive os peixes®.

A partir deste conhecimento empirico, a industria desenvolveu um procedimento
que minimizam as possibilidades de alteracdo de pescados. Processo este que visa
proteger o alimento, ndo permitindo que haja ressecamento e/ou oxidacdo do mesmo
devido contato do tecido do pescado, por exemplo, com o oxigénio que levaria
consequentemente a uma alteracdo da aparéncia do produto, 0 que acarretaria
diminuicdo de valores para comercializacdo. Esse procedimento é mencionado como
glaciamento e/ou congelamento®.

A metodologia de congelamento tem sido evidenciada e/ou analisada com o
objetivo de minimizacdo das alteracdes quimicas e fisicas que possa decorrer. Como
principal fator de estudos, observa-se que existem mais publicacdes relativas ha
velocidade de congelamento e, qual é a possivel influencia que a mesma exerce sobre a
caracteristica final do produto estudado e, cabe ainda destacar que a qualidade do
produto comercializado esta resguardado em Lei sob a Resolucdo - RDC n° 43, de 1° de
setembro de 2015,existindo previamente condutas éticas para tais praticas *°.

Cabe citar que na pratica de congelamento, ocorre trés niveis que merecem
cuidados providos do profissional responsaveis pelo o alimento, dentre elas: o


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/DEC%209.013-2017?OpenDocument

congelamento (caracterizado como propriamente dito), 0 armazenamento e o0
descongelamento®.

A Normativa 31 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento
(MAPA) (2017), publicada no Diario Oficial da Unido, limita a 12% a aplicabilidade de
agua, que esteja ausente de aditivos (previsto na legislacdo) ou ndo, sobre a superficie
de pescados. Tal praticavisa evitar a desidratacio e a oxidacdo como ja mencionado. E
relevante destacar que houve-se uma exigéncia nessa normativa, onde afirmou-se que a
adicdo de agua seja devidamente descontada no peso liquido fornecido ao consumidor.
O ndo cumprimento pode acarretar a penalidades que variam de adverténcias em caso
que o infrator for primario e ndo tiver agido com dolo ou méa-fé, multas, apreensdo ou
condenacdo da mercadoria, suspensdo de atividades e interdicdo total ou parcial do
estabelecimento, quando em casos de adulteracdo ou na falsificagdo habitual do produto
até a cassagdo de registro ou do relacionamento do estabelecimento. "%,

Quando considerado as cidades analisados; Redencdo, Xinguara, Santana do
Araguaia e Conceicdo do Araguaia, cabe fomentar que as mesmas encontra-se
localizadas no Sudeste do estado do Para, sendo Redencdo a cidade mais desenvolvida
estrutural e economicamente. Dentre as quatro cidades analisada, Redencdo esta
localizada a uma latitude de 08°01°43” sul e a uma longitude 50°01'53" oeste, estando a
uma altitude de 227 metros. Sua populacdo em 2016 era de aproximadamente 82.464
mil habitantes.Santana do Araguaia por sua vez, localiza-se a uma latitude 9°32'23.98"
sul e a uma longitude 50°51'35.54" oeste, estando a uma altitude de 160 metros. Sua
populacdo estimada em 2017 era de 72.817 habitantes.Conceicdo do Araguaia,
localizada a uma latitude 49°15'53" sul e longitude 49°35'53" oestetendo 47.864 de
habitantes, e por fim Xinguara localizada a uma latitude 07°05'42" sul e a uma longitude
49°56'45" oeste, estando a uma altitude de 279 metros. Sua populacdo estimada em
2017 ¢ de 43.530 habitantes®.

A economia da regido é baseada na agropecudria. Através da pecuéria de corte,
que fornece gado para varios abatedouros e a cultura da soja também esta presente e que
foi incluida recentemente, a regido vem atraindo muitos investidores de diversas regides
do Brasil por ter em seu clima um grande atrativo que colabora muito no cultivo do
grdo. Além disso existe o fato de Redencéo ter se tornado polo universitario nos ultimos
anos, trazendo assim jovens de varias partes do Brasil para a cidade, gerando maior
fluxo econémico a cidade e a regido.

Tendo em vista a caréncia de pesquisas quali-quantitativas, descritivas que
explicitem o percentual de &gua que estejam contidos em pescados congelados,
comercializados em supermercados da regido Sudeste do estado Para (PA) e,
analisando-se estes percentuais durante todo o processo de descongelamento, houve-se
0 planejamento do presente estudo. Fomentamos que a presente pesquisa esta
condizente com as normas vigentes estabelecidas pela legislagéo do Brasil ™.

Dentro da biomedicina sabe-se que a bromatologia é um dos campos que
encontra-se em expansdo e o profissional biomédico pode atuar no campo do controle
de qualidade dos alimentos. Assim é perceptivel a importancia da realizacdo de estudos
que versem acerca da qualidade dos alimentos que estdo sendo comercializados nos
supermercados publicos e que demonstre como que 0s gestores desses locais de



comercializacdo de alimentos congelados estdo realizando a vistoria dos produtos
sujeitos a venda.

Portanto, este trabalho tem como objetivo desenvolver uma andlise que
demonstre o nivel de glaciamento de pescados comercializados em supermercados de
quatro municipios do Sudeste do Para (PA), Brasil, bem como explicitar se os gestores
dos comércios estéo realizando vistoria adequadas dos files de peixes comercializados.

MATERIAIS E METODOS

Aplicou-se na presente pesquisa a metodologia do Dripping test, onde realizou-
se uma pesquisa descritiva de abordagem qualitativa e quantitativa. O teste mencionado
anteriormente, trata-se de uma prova que possui eficiéncia na determinagédo quantitativa
do teor de liquido que possa ser perdido por degelo dos alimentos que estejam
previamente congelados, como exemplo: os pescados.

Este método, possibilita a analise da quantidade de &gua alusiva ao degelo,
sendo expresso em porcentagem pertinente ao peso total da amostra estudada. E
conhecido como um processo de deglaciamento que baseia-se na determinacdo do
percentual de glaciamento, havendo remo¢do do mesmo em condigdes controladas.

Os pescados em questdo sdo pertencentes a onze comeércios distintos, estando 0s
mesmos localizados nos municipios a seguir: Redencdo, Xinguara, Conceicdo do
Araguaia e Santana do Araguaia, sendo essas cidades localizadas no sudeste Paraense.
As amostras foram coletadas nas cidades acima citadas e em seguida transportadas para
o laboratdrio de Bromatologia da FESAR localizada na cidade de Redencéo, PA, Brasil.
Todo processo de coleta e analise seguiu as normas do Manual de Métodos Oficiais
para Andlises de Alimentos de Origem Animal do ministério de Agricultura Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA), e estendeu-se do periodo de 17 de setembro a 31 de outubro
de 2019,

As amostras aqui utilizadas foram constituidas por 14 carcacas de peixes, mais
precisamente filés, obtendo-se 11 com embalagens industrializadas e 3 embaladas em
sacolas plasticas comuns (essa alusiva de pescadas local). Os pacotes de
aproximadamente 200g a 1kg de peso bruto encontrava-se congelados.

Os pescados em questdo sdo pertencentes a seis (06) marcas diferentes, sendo as
amostras adquiridas de onze (11) comércios distintos dos quatro municipios aqui ja
mencionados. A Tabela 1, anexada ao final do artigo, apresenta a distribuicdo de
estabelecimentos das quatro cidades do Sudeste Paraense onde os pescados analisados
foram coletados:

Quando examinado as questfes de transporte das amostras, vale relatar que o
mesmo ocorreu dentro dos padrbes exigidos pela legislacdo vigente, onde as mesmas
permaneceram devidamente congeladas em caixas térmicas que apresentavam em seus



interiores gelo reciclavel. As amostras adquiridas foram levadas ao laboratério de
Bromatologia aqui mensurada anteriormente e a temperatura no momento de transporte
manteve-se em -5°C.

Destacamos que 0s nomes das marcas ndao foram aqui divulgados, sendo as
mesmas distribuidas e analisadas como amostras 1, 2, 3, 4,5, 6,7, 8,9, 10, 11, 12, 13 e
14, bem como as cidades foram identificadas por letras sendo Redencdo (A), Santana do
Araguaia (B), Conceicdo do Araguaia (C) e Xinguara (D). Como aplicabilidade de
equipamentos empregados recorreu-se a balanga da marca Filizola com capacidade
maxima de 15 kg e minimo de 100g e= 5g e T= -9kg, cronémetro. Peneiras de malha de
2,4 mm em &cido inoxidavel com dimensGes categdricas para comportar as carcacas,
toalha de papel e termémetro com precisdo. Ndo utilizou-se reagentes, visto que nédo é
aplicavel.

Cabe destacar que dentre as amostras analisadas, a D12, referente a um
estabelecimento do municipio de Xinguara, encontrava-se com a embalagem violada,
estando estd com uma abertura feita aparentemente por um objeto cortante, e que
apresentava sinais visiveis de que o alimento estava improprio para 0 consumo humano,
na forma em que se apresentavam com coloracdo e aspecto ndo condizentes com as
normas do decreto de 9.013/17'. Ap6s as analises nenhuma das embalagens foram
descartadas, ora que existia a possibilidade de danos e/ou falhas pertinentes ao
transporte das amostras.

Dispds-se de papel de filtro para complementacdo dos procedimentos
posteriores. Todas as embalagens das carcagas, passaram por um processo de
enxugamento para que houvesse eliminacdo de todo e qualquer liquido e/ou gelo que
estivessem contidos nas mesmas, sendo posteriormente cortadas amostras com pesos de
aproximadamente 140 g e pesadas com embalagem para obtencdo do peso (PB)
caracterizado como peso bruto, estando as carcacas ja isentas de gelo. Os valores
atingidos no PB estdo explicitos categoricamente na Tabela 2, anexada a pagina 15 ao
final do artigo.

Posteriormente realizou-se a pesagem da embalagem para obtencdo do peso da
embalagem (PE). Apds a pesagem as carcacas foram depositadas nas peneiras, todas
identificadas eem seguida, imergiu-se totalmente as carcacas no equipamento de banho-
maria com circulacdo de 4gua e com monitoramento termostatico, sempre mantendo a
temperatura entre 22°C +/- 2°C. Até que as amostras descongelassem o que levou cerca
de 60 minutos.

Subsequentemente, retirou-se as amostras e escorreu-se por 60 minutos. Como
método facilitador no escoamento da dgua deixou-se a peneira inclinada em um angulo
de 15° a 17°. Postergando todo procedimento descrito, utilizou-se papel toalha para
remocdo da dgua aderida as superficies das carcacas, evitou-se pressionar as carcacas.
Realizou-se nova pesagem obtendo o PD alusivo ao deglaciamento.

Para expressao dos resultados, empregou-se na presente pesquisa o calculo com
a seguinte formula:

Pg= PB — PE



J& o percentual de deglaciamento foi mensura a partir da formula a seguir:
(> Pg— > Pd)x 100
LPg
Legenda:PG: Peso de glaciamento (amostra glaciada), PB: Peso bruto (amostra com
embalagem), PE: Peso da embalagem, PD: Peso de deglaciamento (peso da amostra

descongelada), %G: Percentual de glaciamento (quantidade de agua perdida expressa
em porcentagem).

%G =

Empregamos no presente estudo a média atualmente mais mensurada sendo a
aritmética simples. Que é calculado a partir da divisdo da soma dos valores pela
quantidade total. Em estatistica empregamos a notacdo X para caracterizar a média
aritmética simples'?,

Essa média aritmética é determinada da seguinte forma:
X— X1 +X2+X3+Xn

n

Para realizacdo e verificacdo dos dados estatisticos utilizou-se o Microsoft
Excel para producdo das tabelas de resultados e o programa estatistico MINITAB 18.

RESULTADOS

O programa for Windows Excel foi utilizado para elaboracdo das planilhas e
criacdo de tabelas de apresentacdo dos parametros. Essas planilhas foram empregadas
no software MINITAB 18 (licenca 317200219803916269) para os calculos da
estatistica descritiva e plotagem do grafico das series temporais.

Os resultados da média, variancia, mediana, valores maximo e minimo estdo
apresentados na tabela 3.

Para as amostras analisadas podemos observar que os resultados obtidos na
estatistica descritiva, para PB que a média obtida foi de 138,37 g, as amostras
congeladas com suas respectivas embalagens, obtivemos o valor minima de 112, 81 g,
méaximo de 188,05 g e variancia de 733,37 demostrando que uma grande variacao entre
as massas presentes nas embalagens comercializadas. Quando considerado os valores
obtidos em PD, houve oscilacdo dos valores observados, obtendo-se a média de 98,91ge
valores minimo de 69,40g para maximo de 135,93ge uma variancia de 281,699
possuindo uma grande variagdo das amostras obtidas nos comércios da regido. Os
valores acima mencionados estao explicitos na tabela 3.

Como mostra o gréafico elaborado pelos autores a seguir, os valores de
glaciamento variaram de 6,49% a 55,06%, destaca-se ainda que 40% do total de
amostras apresentou-se dentro dos parametros exigidos nas normativas legais (limite de
12%), sendo estas oriundas de coletas de trés das quatro cidades analisadas as quais sao
Redencdo, Santana do Araguaia, e Xinguara que estdo configuradas respectivamente
como A, B, e D (n=3). Em contrapartida, 60% (n=8) das amostras oriundas de
estabelecimentos das 4 cidades apresentou-se fora do padrdo (Grafico 1).



Quando analisado estabelecimentos por cidade, Redencgédo (A) obteve 50% (n=3)
de amostras com alteracdes, detendo 18,9%, 33,30%, 27,30% de glaciamento, destaca-
se que as amostras possuem trés (n=3) marcas, e dois (n=2) estabelecimentos distintos.
Santana do Araguaia aqui configurada como (B), apresentou o total de 50% (n=1) de
suas amostras dentro dos padrdes, apresentando esta amostra aqui identificada como
(B8) um percentual de 8,49% de deglaciamento, em contrapartida a amostra B7
apresentou 24,22% de perda de agua de degelo. Xinguéara representada como D, foi a
cidade a qual apresentou um menor percentual de estabelecimento contendo alteracdes
no glacaiemento de pescados comercializados, apenas 33,3% (n=1) estava fora do
padrdo, contendo 31,86% de agua adicionada ao pescado representado como D14.

Com 100% (n=3) das amostras apresentando-se fora dos padrdes, Conceigédo do
Araguaia (Cidade C) teve o maior indice em alteracdo de congelamento dos
pescados.As 3 amostras identificadas como C9, C10 e C11, foram coletadas em trés
estabelecimentos distintos, e obtiveram os resultados de maior predominancia de
amostras em condicdes irregulares aos padrdes exigidos, apresentando estas o
percentual de 55,06%, 13,49%, 19,56% respectivamente, como expresso na Tabela 4.

Frisa-se que para a analise aqui empregada houve recrutamento de dados de
diferentes pontos comerciais, distribuidos nos centros das cidades citadas anteriormente.
Visto que dentre as cidades eleitas para presente pesquisa Redencdo apresentava maior
quantidade populacional e, consequentemente mais nimeros de mercados.

Quando analisado os supermercados, vale destacar que obteve-se seis (6)
amostras dos comércios de Redencéo, duas (2) dos de Santana do Araguaia e trés (3) de
Conceicdo do Araguaia, e trés (3) de Xinguara, caracterizando assim as analises aqui
expressa. Destaca-se que apos investigacao sucinta dos dados mensurados, verificou-se
que mais de 50% das amostras pesquisadas explicitaram percentuais de glaciamento
fora dos padrbes exigidos. Constituindo assim uma incégnita quando ao padrédo dos
pescados comercializados para os consumidores da sociedade das cidades aqui
consideradas. 50% (n=3) dos supermercados de Redencdo, 50% (n=1) Santana do
Araguaia, 100% (n=3) de Conceicdo do Araguaia e 33,33% (n=1) de Xinguara
detiveram percentuais de glaciamento acima dos exigidos pela legislacdo.Por tanto é
notério que todas as cidades aqui examinadas em totalidade apresentavam
supermercados comercializando files de peixes com perfil de glaciamento alterado,
conforme Tabela 4.

DISCUSSAO

Apos aplicabilidade do método de deglaciamento o qual é uma variacdo do
Drippingtest,cujo objetivo foi realizar analise do percentual de 4gua de degelo perdida
de pescados comercializados em quatro (n=4) municipios da regido sudeste do Estado
do PA, Brasil foi possivel descrever os niveis de glaciamento dos mesmos. Fomenta-se
que o processo citado acima foi mensurado a partir de lotes de filé com peso
(glaciamento) previamente conhecido, processando-se seis (n=6) lotes em Redencdo,
dois (n=2) em Santana do Araguaia e trés (n=3) em Conceicdo do Araguaia e Xinguara
(n=3), respectivamente.



Cabe realcar que o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA) em 2010 lancou o estabelecimento de limite maximo para o processo de
glaciamento quando averiguado os pescados congelados, sendo previamente estimulado
um percentual de 12%, configurando-se como o maior valor de natureza base cientifica

considerada como admissivel para a maioria dos casos®**.

Para determinacdo do célculo alusivo ao liquido perdido pelos filés de peixes por
degelo, foi considerado a equagdo aprovada pelo Manual de Métodos Oficiais para
Analise de Alimentos de Origem Animal do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), bem como pelo Laboratério Nacional Agropecuario,
Laborat6rio de Fisico-quimica de Produtos de Origem Animal (2011), estando a mesmo
explicita na metodologia do presente estudo®***. Com isso obteve-se os percentuais
expressos na tabela 4.

Um estudo de investigacdo e levantamentos de dados da Através da analise
documental dos autos de infracdo digitalizados lavrados pelo Servico de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal de Santa Catarina (SIPOA/SC, mostra que em pesquisa
realizada nas principais redes de supermercados do Brasil, foi constatado pelo Instituto
de Defesa do Consumidor, a grande parte das marcas de pescados vendidas em
supermercado apresenta adulteracdo no teor de agua de glaciamento, chegando até 43%
de 4gua em sua composicao e o consumidor pagando até 118,22% mais caro em 1 kg do
produto™**°.

Em um trabalho de Reboucas e Gomes (2017) cujo o objetivo foi realizar uma
revisdo literaria com informagdes sobre os principais artigos cientificos que
apresentavam fraudes praticadas no comercio de pescados, fomentaram a relevancia de
uma boa fiscalizacdo mediada pelos gestores comerciais. Foi ressaltado nesse mesmo
estudo que as praticas fiscalizadoras sdo pontos considerados cruciais para 0 combate as
fraudes no pescado. Foi mensurado ainda a importancia de adquirir pescado fresco, bem
como de realizar analise das informacOes béasicas de rotulagem, tais como; validade,
peso e espécies™®.

Evangelista et al (2017) puderam detectar ap06s realizar um trabalho cujo
objetivo foi mensurar o nivel de glaciamento das carcacas (filés) de pescada congelados
e, comercializados na cidade de Joinville, Santa Catarina, Brasil fraudes em 14
amostras. Os pesquisadores citados acima observaram na mesma pesquisa que havia
diferenca entre o peso liquido informado ao consumidor e o peso real em 100% das
amostras, 0 que se configura como uma fraude de rotulagem pelo érgdo da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria. Contribuindo assim, para que haja incremento de
medidas de fiscalizagdo mediadas por 6rgaos reguladores®’.

Incrementa-se que atualmente a comercializacdo de pescados é resguardada pela
constituicdo federal, assegurando-se que o consumidor esteja adquirindo um produto
com qualidade. A instrucdo Normativa MAPA n° 21 do ano de 2017 aprova o
Regulamento de cunho técnico que demonstra a real identidade e 0s respectivos
aspectos de qualidade que deve explicitar o peixe congelado™.

A normativa supramencionada estabelece (considerado a norma técnica de n°
19/2009) implementada pelo Ministério da Justica o limite maximo de glaciamento
(12%)’. Sendo assim, é notério que alguns comércios aqui considerados necessitam



realizar uma vistoria mais minuciosa, atestando assim que os produtos de pescados
vendidos estejam congruentes com os padrdes de controle de qualidade pleiteado.

Fomenta-se que Neiva et al (2015) verificou ao analisar peixes advindos do
desembarque da pesca comercial do litoral do estado de Séo Paulo, Brasil que o0s
mesmos, apds submetidos ao processo de congelamento e glaciamento, apresentavam
peso e comprimeto semelhantes ao original quando pescados. Ou seja as diferencas
analisadas entre a quantidade de agua procedente do glaciamento em filé de peixes
individualmente, mensurados por metodologias nacionais e internacionais, néo
apresentaram significancia®.

Portanto 0os mesmos autores supracitados afirmam que os métodos de CODEX
STAN para camardo, Portaria N° 38 de 11/02/2010, do Instituto Nacional de
Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Insdustrial — INMETRO, Instrucdo Normativa
N° 25 de 02/06/2011, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA
e outros sdo ferramentas confiaveis para verificacdo dos peixes e da possivel existéncia
de fraudes nos supermercados comercializadores de peixes'®.

CONCLUSAO

Com a elaboracdo da presente pesquisa pode-se averiguar a fundamental
importancia do profissional biomédico com o papel de fiscalizagdo do controle de
qualidade de comercializacéo de pescados.

Constatou mediante as analises dos dados aqui recrutados que existe um possivel
déficit nas verificacBes internas dos comércios para percepc¢do da legislacdo existente no
Brasil, quando considerado a comercializacdo de pescados e seus respectivos niveis de
glaciamento.

Notou-se que o glaciamento é configurado como uma relevante ferramenta para
conservacdo e manutencdo da qualidade do filé de peixe congelado a nivel global. Ao
mesmo tempo que € considerado um importe fator adepto as questdes de qualidade do
produto final comercializado, verifica-se a relevancia do mesmo nos tramites alusivos a
cadeia produtiva do consumidos dos pescados. Tornando-se um quesito crucial quando
analisado os fatores juridicos legais associado ao direito do consumidor.

Contudo, a pratica de execucdo do glaciamento de pescados minimizaas
possibilidades de fraudes por partes dos comerciantes. Por outro lado, cabe ainda
salientar que o controle de qualidade realiza um papel de suma importancia, sendo
indispensavel os servicos prestados pelos profissionais responsaveis legalmente pela
fiscalizacdo do alimento aqui estudado.

Contudo, o glaciamento apesar de fundamental, abre portas para que o
consumidor seja lesado, quando a técnica for realizada de forma indevida, sendo notério
que quanto maior o nivel de Glaciamento, maior sera o0 peso e valor a ser pago pelo
consumidor. Desta forma, a analise dos pescados dos quatro municipios mostra que,
todos apresentaram amostras contendo nivel de glaciamento superior a 12%, sendo este
estabelecido pela norma ativa n° 21, 31 de maio de 2017 do Ministério de Agricultura
Pecuaria e Abastecimento.



Ressalta-se ainda que é de fundamental notoriedade a realizacdo de mais estudos
que versem acerca da explicitacdo das particularidades de cada peca comercializada.
Visto que, no presente estudo foi possivel verificar que existe a possibilidade de uma
Unica marcar possui valores de glaciamento divergente, mesmo com 0 peso bruto
previamente estabelecidos e fornecidos ao consumidor.
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ILUSTRACOES

Tabela 1- Distribuicdo de estabelecimentos das quatro cidades do Sudeste Paraense
onde os pescados analisados foram coletados:

CIDADES ESTABELECIMENTQOS %
Redencéo 3 27,27
Xinguara 3 27,27

Conceicdo do Araguaia 3 27,27
Santana do Araguaia 2 18,19
TOTAL 11 100

Fonte: Elaborada pelos autores. Ano: 2019.



Tabela 2—Resultados de PB (peso bruto) encontrado nas amostras congeladas com

embalagens. Todos os valores foram classificados em (g) gramas.

Xinguara

12
13

14

132,6
142,8

180,7

Redencéo \ Santana Conceicéo
Amostras A (g) Amostras B (g) Amostras C(g) Amostras D(g)

1 116,3 - - - - -

2 122,2 - - - -

3 116,8 - - 9 188,0

4 112,8 7 147,7 - -

5 116,6 - - 10 121,5

6 136,0 8 118,4 11 184,3

Legenda:g — gramas.
Fonte: Elaborada pelos autores.Ano: 2019.




Tabela 3- Estatistica descritiva das variaveis em estudo: PB: peso bruto; PE: peso da

embalagem; PD: peso da amostra descongelada, %G: percentual de glaciamento.
Fonte: Elaborada pelos autores. Ano: 2019

Varidavel Meédia Desvio Padrdo Variancia Minimo Maximo

PB(g) 138,37 27,08 73359 112,81 188,05
PE(g) 11,98 4,17 17,38 254 16,60
PD(g) 98,92 16,79 282,02 69,40 13594
G(%) 5,07 9,82 96,36 0,08 33,30

Fonte: Elaborada pelos autores.Ano: 2019.



Gréfico — 1 Andlise de Séries Temporais de G porcentagem de glaciamento em
porcentagem.
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Fonte: Elaborada pelos autores.Ano: 2019.



Tabela 4- Percentual de perda de 4gua dos pescados apds o processo de
deglaciamento.A: Cidade de Redengdo — PA, B: Santana do Araguaia; C: Concei¢éo
do Araguaia; D: Xinguara. Fonte: Elaborada pelos autores. Ano: 2019.

ANALISE DO PERCENTUAL DE PERDA DE AGUA
CIDADES AMOSTRAS %G
1 6,49
2 18,90
3 33,30
A 4 10,20
5 10,70
6 27,30
B 7 24,22
8 8,49
C 9 55,06
10 13,49
11 19,56
D 12 11,15
13 10,37
14 31,86

Legenda:g — gramas.
Fonte: Elaborada pelos autores.Ano: 2019.



