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RESUMO

No conceito dos principios gerais de higiene alimentar, a inocuidade dos ali-
mentos surge atualmente como uma das principais preocupacdes de instituicoes
que produzem refeicdes para grandes publicos. Especificamente no Exército Brasi-
leiro, existem os Laboratorios de Inspecdo de Alimentos e Bromatologia (LIAB) que
realizam o controle de qualidade e identidade de todo género alimenticio adquirido
pela instituicdo. Os laboratérios sdo encontrados nas 18 unidades chamadas 6rgaos
provedores e sdo chefiados por médicos veterinarios. Atualmente cerca de vinte mil
militares estdo distribuidos na area de estudo, Amaz6nia Ocidental, que abrange os
Estados do Acre, Amazonas, Rondbnia e Roraima. Os peixes adquiridos da agricul-
tura familiar e de empresas com inspecao realizadas pelo Servico de Inspecao Fe-
deral (SIF) fazem parte do cardépio proteico deste publico-alvo. Portanto, o objetivo
deste estudo foi investigar a qualidade dos peixes adquiridos, por meio de levanta-
mento historico dos laudos de analises fisico-quimicas e microbiologicas do LIAB no
periodo de 2015 a 2020. Assim, apurou-se gque das 528.954 toneladas de peixes
adquiridos no periodo estudado, 5% foram consideradas impréprias para consumo,
que corresponde a 24.000 toneladas. Essas apresentaram alteracbes na analise
fisico-quimica, pois as amostras testaram positivas para vestigios de gas sulfidrico
(H2S) e ambnia (NH3), além de pH acima de 7, caracterizando processo de deterio-
racdo do produto, além de ocultacao de informag6es do produto no rétulo. O estudo
constatou registros de temperatura superior a -12°C e consequente recristalizacao,
bem como trés lotes apresentaram peso inferior aos descritos nas embalagens, in-
clusive no teste de glaciamento, em uma remessa excedeu o limite do peso. Quanto
as andlises microbiolégicas, a Salmonella foi ausente para todas as amostras, para
Staphylococcus coagulase-positivo (UFC/g), de 46 analises, 27 apresentaram cres-
cimento (<5x103 UFC/g) e cinco sem crescimento representativo (<10 UFC/ g). Fo-
ram 36% dos laudos com consideracdes, recebimentos justificados e fornecedores
notificados. A aprovacao ou reprovacdo dos alimentos nos LIAB é importante para
garantir o padrao de qualidade higiénico-sanitario e assim manter a higidez das tro-

pas.

Palavras-chave: fisico-quimico-1, pescado-2, microbiologico-3, Salmonella-

4, Estafilococos-5.



ABSTRACT

In the concept of the general principles of food hygiene, food safety is cur-
rently one of the main concerns of institutions that produce meals for large audien-
ces. Specifically in the Brazilian Army, there are the Food Inspection and Bromato-
logy Laboratories (LIAB) that carry out the quality and identity control of all foodstuffs
acquired by the institution. The laboratories are found in 18 units called provider bo-
dies and are headed by veterinarians. Currently, around twenty thousand soldiers are
distributed in the study area, Western Amazon, which covers the states of Acre, A-
mazonas, Rondonia and Roraima. Fish acquired from family farming and from com-
panies with inspection carried out by the Federal Inspection Service (SIF) are part of
the protein menu of this target audience. Therefore, the aim of this study was to in-
vestigate the quality of the fish acquired, through a historical survey of the LIAB phy-
sical-chemical and microbiological analysis reports from 2015 to 2020. Thus, it was
found that out of the 528,954 tons of fish acquired in the period studied, 5% were
considered unfit for consumption, which corresponds to 24,000 tons. These showed
changes in the physicochemical analysis, as the samples tested positive for traces of
hydrogen sulphide (H2S) and ammonia (NH3), in addition to pH above 7, characteri-
zing the product's deterioration process, in addition to hiding information from the
product on the label. The study found temperature records above -12°C and conse-
quent recrystallization, as well as three batches weighing less than those described
on the packaging, including the glaciation test, in one shipment exceeding the weight
limit. As for microbiological analyses, Sal-monella was absent for all samples, for co-
agulase-positive Staphylococcus (CFU/qg), of 46 analyses, 27 showed growth (<5x103
CFU/g) and five without representative growth (<10 CFU/qg). / g). There were 36% of
the reports with considerations, justified receipts and notified suppliers. The approval
or disapproval of food in the LIAB is important to ensure the hygienic-sanitary quality
standard and thus maintain the health of the troops.

Keywords: physical-chemical-1, fish-2, microbiological-3, Salmonella-4, Esta-
phylococci-5.



DIVULGACAO E TRANSFERENCIA DE CONHECIMENTO

O levantamento da qualidade do pescado avaliado para consumo pelo Exérci-
to Brasileiro na Amazénia Ocidental realizado no periodo de 2015 a 2020 ocorreu
em uma Organizacgdo Militar do Exército Brasileiro, no laboratério onde se analisam
os alimentos adquiridos pelo 6rgdo para alimentar com seguranca os militares da
Amazobnia Ocidental (Amazonas, Acre, Rondbnia, e Roraima). Dos peixes avaliados
neste periodo foram adquiridos 528.952 quilos, onde apenas 24.000 quilos foram
considerados impréprios para consumo. Foi observada presenca de gas sulfidrico
(H.S) e amonia (NH3), o que indica deterioracdo do alimento, e ainda o potencial de
hidrogénio (pH) acima de 7, ou alcalino,que indica presenca de agentes microbia-
nos. Na temperatura duas aquisicdes foram inconformes, no peso trés aquisigdes
foram menores que o descrito na embalagem e, o quanto ao teste de glaciamento
uma remessa foi maior que 12%, sendo os fornecedores responsaveis pelas remes-
sas notificados. A Salmonella foi ausente para todas as amostras avaliadas, em re-
lacdo ao Staphylococcus coagulase-positivo (UFC/g), de 46 andlises, 22 apresenta-
ram crescimento e, em cindo sem crescimento representativo. De 36% dos laudos
fiscais expedidos, os recebimentos foram justificados e uma remessa foi rejeitada. O
estudo observou que a conformidade da qualidade do peixe adquirido pelo Exército

Brasileiro na Amazénia Ocidental no periodo levantado.
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1 INTRODUCAO

Para garantir suprimento alimenticio seguro para mais de 200 mil militares dis-
tribuidos em todo o territorio nacional, a missdo é complexa. E se tratando da A-
mazobnia, a missao se torna mais ardua, além de ter que defendé-la, desenvol-
vé-la e manté-la (MARQUES, 2007). Assim, € necessario utilizar os trés modais
de transporte existentes, o mais utilizado é o fluvial, seguido pelo aéreo e rodo-
viario. A Amazoénia Ocidental corresponde a maior area da Amazoénia Legal, com ter-
ritrio total de 2,18 milhdes de km?, equivalente a 42,8% da area da Amazénia Legal
brasileira e a 25% do territorio nacional (IBGE, 2010), nela esta distribuido 63 Organi-
zacoes Militares (OM) e 24 respectivos Pelotbes Especiais de Fronteiras (PEF), sob
responsabilidade da 122 Regido Militar, sob gestdo do Comando Militar da Amazonia
(BRASIL, 2018).

Sao cerca de 20 mil militares instalados nesta regido geografica (BRASIL,
2017), cumprindo a missdo centenaria de exceléncia do Servico de Intendéncia por
participar, ativamente, de todas as missdes de apoio em tempos de paz, até a entrega
do suprimento na fronteira mais remota. O sucesso no cumprimento da missao impli-
ca, obrigatoriamente, na eficiéncia da logistica militar (BRASIL, 2020). O apoio logisti-
co na regido amazonica reveste-se de desafios. A inexisténcia de referéncias carto-
gréficas, a falta de sinalizacdo de pontos criticos, o regime dos rios, o isolamento e as
dificuldades nas comunicacdes sao apenas alguns exemplos dos obstaculos enfren-
tados.

Todo o esfor¢co das organizagBes militares responsaveis pela execucao da lo-
gistica operacional nas func¢des logisticas de suprimento e transporte na Amaz6nia é
direcionado para aumentar o nivel de operacionalidade da tropa da Forca, aperfeicoar
0s processos logisticos e melhorar as condicGes de trabalho dos militares, principal-
mente nos PEF. Dessa forma, a Intendéncia contribui para a defesa da fronteira brasi-
leira e para a manutencgdo da soberania nacional (BRASIL, 2020).

Os Orgéos provedores (OP) militares da Amazoénia Ocidental cumprem a mis-
sao de suprir, principalmente com géneros alimenticios, aos militares da guarnicao e
imigrantes alojados nos abrigos organizados pela For¢a (BRASIL, 2019). Em 2020,
com a crise, na qual o mundo e o Brasil se encontram devido & COVID-19, diante da

necessidade de prestar apoio de transporte, o Exército Brasileiro (EB) realizou diver-
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sos transportes de suprimentos na regido Amazoénica. Nesse cenario, cré-se que a
logistica nacional suportara os desafios para vencer a pandemia e conta com o0 apoio
da logistica militar terrestre (PEREIRA, 2020).

Diante deste contexto, o suprimento alimenticio consumido pela tropa deve ser
garantido ininterruptamente com seguranca, através de inspecdo do meédico-
veterinario militar (SOARES, 2013). Os alimentos adquiridos pelo EB passam por rigo-
rosa inspecao sanitaria e de qualidade em qualquer um dos 18 Laboratérios de Inspe-
cdo de Alimentos e Bromatologia (LIAB) distribuidos no pais. Desta forma, o intuito &
verificar as condi¢des sanitarias e controlar a qualidade do alimento que suprir4 a tro-
pa baseando-se no que esta previsto no Catalogo de Especificacdes de Artigos de
Subsisténcia (CEAS) (LIMA & CORREA, 2013), dentro e fora do pais. Em 14 de agos-
to de 2019, o Batalhdo Brasileiro de For¢a de Paz (BRABAT) inaugurou o LIAB
CONTBRAS, 19° Laboratério de Inspecdo de Alimentos e Bromatologia do Exército
Brasileiro em Porto Principe (Haiti), laboratério de analise de alimentos responsavel
pela execucdo do controle de qualidade dos alimentos providos para a tropa brasileira
(BRASIL, 2019) (Figura 1).

Figura 1 — Distribuicdo dos LIABs no Brasil

LOHIENIS

Fonte: BRASIL, (2019).
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A logistica regional da Amazénia Ocidental fica a cargo dal22 Regido Militar e
compreende os Estados do Acre, Amazonas, Rondbnia e Roraima, através do Servico
de Intendéncia realizado pelo 12° Batalhdo de Suprimentos (B Sup), localizado em
Manaus-AM (TRIGO, 2019). Entre os anos de 2008 e 2010, LIMA & CORREA(2013)
observaram que a maior frequéncia de reprovacao foi a do pescado (59,7%), apresen-
tando inadequacéo da temperatura de recebimento (74%) e contaminagdao microbio-
l6gica (62%). Visto que os suprimentos alimenticios, incluindo peixes séo adquiridos
atraveés da agricultura familiar (BRASIL, 2015), e de frigorificos com Servico de Inspe-
cao Federal - SIF (BRASIL, 2017). Apesar dessa exigéncia, estudos realizados em
diversos LIAB no Brasil demonstram que existe um elevado indice de reprovacéo dos
alimentos de origem animal recebidos por esses laboratorios trazendo um levanta-
mento dos Produtos de Origem Animal (POA) rejeitados das causas mais comuns de
reprovacdo (GOMES 2019). Estes levantamentos mostraram que existe a preocupa-

céo em averiguar a qualidade dos peixes adquiridos e consumidos pela tropa.

Diante disso, faz-se necessario investigar o panorama fiscal-sanitario e de qua-
lidade do pescado adquirido pela cadeia de suprimento do Exército Brasileiro que su-

pre os militares da Amazoénia ocidental.


https://pt.wikipedia.org/wiki/Acre
https://pt.wikipedia.org/wiki/Amazonas
https://pt.wikipedia.org/wiki/Rond%C3%B4nia
https://pt.wikipedia.org/wiki/Roraima
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2 OBJETIVOS

Objetivou-se investigar as principais causas de rejeicdo de peixes identificadas
nos laudos fiscais expedidos pelo Laboratério de Inspecdo de Alimentos e Bromato-
logia do 122 Batalhdo de Suprimento, localizado na cidade de Manaus—AM, por meio

de levantamento historico no periodo de janeiro de 2015 a dezembro de 2020.

2.10BJETIVOS ESPECIFICOS

e Conhecer a demanda de consumo de peixes pelas tropas da Amazoénia O-
cidental no periodo do levantamento.

e Conhecer as possiveis fraudes identificadas na apresentacdo do peixe no
LIAB de Manaus.

e Compilar as alteracbes higiénico-sanitérias, fisico-quimicas, sensoriais e
microbiolégicas observadas no peixe analisado pelo LIAB de Manaus.

e Quantificar as inconformidades apresentadas nos peixes inspecionados.
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3 REVISAO DA LITERATURA

3.1 IMPORTANCIA DO CONSUMO DE PEIXE POR SOLDADOS DO EXERCITO
BRASILEIRO DA AMAZONIA OCIDENTAL

A alimentacao militar € o processo pelo qual os efetivos militares, conscientemen-
te, realizam praticas alimentares adequadas e nutricionalmente balanceadas, capazes
de suprir suas necessidades, envolvendo as etapas de aquisi¢ao, transporte, armaze-
namento, distribuicdo, preparacédo, e consumo dos alimentos. Estrategistas militares
ressaltam que para o soldado em campanha, isto é, no campo, fora do quartel, em
manobras ou jornadas, a devida importancia da “muni¢gdo de boca”, mostra o signifi-

cado da alimentacé&o adequada para o soldado (BRASIL, 2010).

Com demanda energética elevada, cerca de 2.900 kcal/dia e 900 kcal/dia a mais
gue a média do homem brasileiro com idade entre 19 e 24 anos, a pratica de ativida-
des fisicas e o trabalho bracal séo caracteristicas inerentes ao militarismo (BRASIL,
2010). O poder disciplinar do soldado apresenta uma inscrigcdo notavel com técnicas
minuciosas de individualizacdo de condutas e de esfor¢cos persistentes nas institui-
cOes militares. Do efeito do poder sobre o corpo pela insisténcia e obstinacéo através
de exercicios, o resultado é desenvolvimento muscular, o poder exercido sobre o cor-

po dos soldados pela busca do corpo saudavel (FOUCAULT, 2012).

Souza (2015) afirma que “dentre os treinamentos militares realizados no Brasil, na
Regido Amazobnica, € realizado o Estagio de Adaptacdo de Vida na Selva (EAVS) e o
Curso de Operacdes na Selva (COS), ambos do Exército Brasileiro”. A resisténcia
fisica excessiva nestes treinamentos leva o0 sujeito ndo apenas a limites fisicos, mas
comportamentais e psicolégicos, pois o obriga a controlar seu estado emocional na
busca de melhores resultados. Para o Ministério da Defesa, um dos principios gerais
da nutricdo militar, € observar os habitos alimentares regionais, para preservar tradi-
cOes, porém sem prejuizo do balanceamento nutricional, resgatando praticas e valo-
res alimentares culturalmente referenciados (BRASIL, 2018). Da Silva et al. (2020)

afirmam que o habito de consumir peixe estd enraizado na cultura amazonense devi-
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do a grande disponibilidade de recursos hidricos, a variedade de espécies e o clima

favoravel da regiao.

3.2 CARACTERISTICAS DO PESCADO COMO ALIMENTO DE QUALIDADE

Estudos epidemiolédgicos tém demonstrado que a ingestdo regular de peixe (duas
vezes por semana) pode exercer efeito favoravel sobre os niveis de triglicerideos,
pressdo sanguinea, mecanismo de coagulacdo e ritmo cardiaco; na prevencao do
cancer (mama, prostata e coélon); reducédo da incidéncia de arteriosclerose e de aci-
dentes vasculares cerebrais isquémicos; declinio cognitivo; reducdo dos riscos de de-
pressao, ansiedade, doencas inflamatérias; integridade das membranas celulares e
tecidos nervosos (MACIEL et al., 2015). O interesse em consumir peixe tem aumen-
tado devido ao seu valor nutricional, facil digestdo, ser fonte de proteina animal, além
de possuir acidos graxos essenciais. Os acidos graxos poli-insaturados (AGPI) sao
formados por duas classes de acidos graxos, a série w6 e w3, representados pelos
acidos linoléico (LA, 18:2n-6) e alfa-linolénico (LNA, 18:3n-3), 0s quais sé&o considera-
dos essenciais, ja que os mamiferos ndo sdo capazes de sintetiza-los e devem retira-
los da dieta (DE SOUSA, et al.,2018). A carne de peixe apresenta proteina de alto
valor bioldgico, rica em aminoacidos essenciais, vitaminas do complexo B e minerais

(como fésforo, magnésio, ferro e zinco) (GOES, et al., 2016).

Os beneficios nutricionais devido a presenca de proteinas de alto valor biolégi-
co, associada aos niveis elevados de 6mega-3, vitaminas, sais minerais e acidos gra-
X0S essenciais, torna-os de ampla utilidade para o consumo humano e contribuem
para a busca de uma vida mais saudavel (MOREIRA 2018). A industria de beneficia-
mento de peixes no Brasil oferece ao mercado principalmente os cortes comerciais
em posta eviscerados, sem cabeca e com pele e filé eviscerado, sem cabeca e sem
pele. Posta é o corte considerado com baixo teor de gordura, em corte transversal,
sem cabeca, visceras, escamas e nadadeiras, sem mutilagdes ou deformacdes e i-
sento de infestacdo muscular por parasitas, auséncia de blocos de gelo entre as pe-
cas e ndo possui boa aceitacdo quando comparado ao filé devido as espinhas corpo-

rais em forma de “y”. O filé mignon é sem espinha, cortado em fatias longitudinais,
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sem cabeca, visceras, escamas e nadadeiras, sem mutilacdes ou deformacdes e i-
sento de infestagcdo muscular por parasitas, com auséncia de blocos de gelo entre as

pecas, € a parte carnea de maior extensdo que recobre as costelas do peixe.

Os cortes comerciais com maior valor cal6rico sédo o filé de tambaqui (145,70
kcal/100q) e o filé do pirarucu (119,11 kcal/110g). O filé do surubim (Psedoplatystoma
corruscans), apesar de expressar maior teor de minerais (2,60 mg /100g), expressa
menores teores de proteina bruta (12,50 g/100g) e de lipidios (1,10 g/100g). Assim,
destacam-se cortes de 2,41 a 3,50 kg de tambaqui e cortes de 14,10 a 18,00 kg de
pirarucu, categorias mais eficientes para producéo e comercializagédo (FILHO et al,
2021). Para peixes congelados em filé, a padronizacédo € de 0,500g a 1,0 kg, e 0,800g
a 1,0 kg de peso em pacotes de postas de peixe congeladas. O consumo do tamba-
qui, em gqualquer tipo de corte comercial ou inteiro, € de 90% no Amazonas (MANSO
& OSTERNO, 2019).

3.3 O PESCADO COMO FATOR ECONOMICO

O peixe é o principal produto do agronegécio mundial no setor de carnes, e 0
Brasil, apesar da atual producdo modesta, tem condi¢des de alcancar uma posicao de
destaque no mercado internacional. A producdo mundial de pescado é de 148 mi-
Ihdes de toneladas por ano e a atividade movimenta recursos da ordem de 217 bi-
Ihdes de doblares. A piscicultura é o segundo mais importante segmento das exporta-
cOes de pescado do Brasil, representando quase US$ 12 milhdes (4% do total das
exportacdes), sendo que, em 2019, exportou US$ 275 milhdes. Segundo o
COMEXSTAT/Ministério da Economia, na analise mensal do terceiro trimestre de
2020, agosto apresentou o maior volume de exportacao, totalizando US$ 1,163, (Figu-
ra 2) (BRASIL 2020).
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Figura 2 — Exportacdes de produtos da piscicultura brasileira, 3° trimestre 2019 e 2020
(em milhares US$).
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Fonte: BRASIL (2020)

As exportacdes da piscicultura (e seus subprodutos) vém crescendo e registra-
ram aumento de 26% em 2019 em relacdo ao ano anterior, passando de 5.185 para
6.543 toneladas. Entre 2015 e 2019, as exportagcbes da piscicultura brasileira apre-
sentaram crescimento de 833%, passando de 701 para 6.543 toneladas (PEDROSA
& ROCHA, 2020). A piscicultura é uma importante atividade de milhares de munici-
pios brasileiros e tem um enorme potencial a ser explorado. Assim, a Associacao Bra-
sileira da Piscicultura criou um comité para o desenvolvimento de toda a cadeia pro-
dutiva, contribuindo para gerar empregos e renda, movimentar a economia e levar

peixes de cultivo de qualidade para a mesa da populacao.

O Brasil se destaca como o 4° maior produtor mundial de tilapia (PEIXE BR,
2021). Entre as espécies da piscicultura mais exportadas no terceiro trimestre de
2020, a tilapia continua em primeiro lugar com um total de US$ 3.148.639, seguida
pelo tambaqui com US$ 127.399 e pelos surubins com US$ 21.500, todos apresen-
tando aumento com relagdo ao segundo trimestre. No acumulado do ano, a tilapia
representa 90,69% do total exportado com US$ 7.862.396. Os curimatés foram a se-

gunda espécie mais exportada no segundo trimestre (Tabela 1).
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Tabelal — Exportacdes Brasileiras da Piscicultura por Espécie em 2020 (em to-
neladas e US$)

5ci 1e 2° 30

Espécies Trimestre Trimestre Trimestre

Tilapias 2.809.584 1.904.173  3.148.639 7.862.396 90,69%
Tambaqui 78.559 94.375 127.399 300.333 3,46%
Surubins 54.464 10.366 21.500 86.330 1,00%
Bagres 17.448 14.701 16.277 48.426 0,56%
Pacu 271 119 9.768 10.158 0,12%
Trutas 926 628 576 2.130 0,02%
Curimatas 197.816 141.402 38 339.256 3,91%
Pirarucu 8.699 0 0 8.699 0,10%
Outros 11.733 72 0 11.805 0,14%
Total 3.179.500 2.165.836 3.324.197 8.669.533 100%

Fonte: BRASIL (2020)

Apesar de diversas espécies serem exportadas, verifica-se forte predominio da
tilapia, que representa 81% do volume, seguido de Curimaté, com 9% do total expor-
tado (em toneladas). Concentrada na producdo de peixes nativos — especialmente
tambaqui, matrinchd e pirarucu — a piscicultura do Amazonas apresentou surpreen-
dente crescimento em 2019, atingindo 20.596 toneladas, um salto de 34,9% sobre o
ano anterior, Tabela 2.

Tabela 2 - Producéo da Piscicultura no Estado do Amazonas (2016 — 2019)

Ano 2016 2017 2018 2019 Total
Toneladas 27.500 t 28.000 t 15.270 t 20.596 t 91.366 t
% 30,1% 30.6% 16.7% 22.5% 100%

Fonte: Peixe BR (2020)

De acordo com o relatério da Organizacao das Nacdes Unidas para a Alimen-
tacdo e a Agricultura (FAO, 2020), o Estado da Pesca e Aquicultura Mundial deve
fornecer informagBes objetivas, confiaveis e atualizadas para um publico amplo -
formuladores de politicas, gestores, cientistas, partes interessadas no setor de pesca

e aquicultura. Para 2020 se vé a finalizacao de diretrizes especificas da FAO sobre o
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crescimento sustentavel da aquicultura e sobre sustentabilidade social ao longo das

cadeias de valor.

O consumo mundial de pescado € de 18 kg/habitante/ano. Enquanto a produ-
cdo mundial de carne bovina e suina estagnou nos ultimos dez anos e a de frango
cresceu apenas 3,7%, e ade pescado apresentou um aumento que chegou a
6,6%, no mesmo periodo (BRASIL, 2019). Por ser bastante consumido mundialmente,
tem-se a expectativa de que a demanda por pescado aumente durante a préxima dé-
cada. Projeta-se que o consumo mundial aparente (peso vivo equivalente) desses
géneros aumente de 20,3 kg per capita (2016-2018) para 21,3 kg em 2028 (FAO,
2019).

A regido Amazonica representa um potencial promissor de peixes de agua do-
ce do Brasil e 0 comercio é uma prética secular que garante a sobrevivéncia e manu-
tencdo das populacgdes ribeirinhas e tradicionais que ali residem (DA SILVA, 2020). O
panorama da piscicultura hoje é oportunidade de uso de terra mais eficiente que bovi-
nocultura. Uma tonelada de peixe € produzida em 3% da area necesséaria para produ-
zir a mesma quantidade de carne bovina e emissdo de gases de efeito estufa (GEE)
muito menor. A Cadeia Industrial para os elementos do peixe buscam o aproveita-
mento maximo do peixe pela industria, a partir do alimento beneficiado, farinha, 6leo,
couro, biofarmacos, gastronomia e culinaria (MANSO & OSTERNO, 2019).

O Tambaqui (Colossoma macropomum), espécie nativa da regido amazonica,
€ a segunda mais cultivada espécie de peixes no Brasil. Foi responsavel por 28,1%
da producédo nacional de peixes, perdendo apenas para a tilapia (OLIVEIRA et al.,
2020). Apesar da variedade de espécies encontradas nos rios que banham a regiao, o
Amazonas ocupou a 14° posi¢ao nacional de producédo de peixes e piscicultura em
2019. Segundo dados da Associacédo Brasileira da Piscicultura (Peixe Br, 2020), a
producdo no estado em 2019 foi de 20,596 milhdes de quilo, 0 que corresponde a
2,71% dos 758,006 milhdes de quilos da producédo nacional. O Parana ficou no pri-
meiro lugar do podio, com 154,2 milhées de quilos, seguido de S&o Paulo, com 69,8
milhdes de quilos. O Unico estado da regido Norte que ficou entre os dez primeiros

colocados foi Ronddnia, em terceiro lugar com 68,8 milhdes de quilos no ano.
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3.4 HIGIENE E INSPECAO DE QUALIDADE DO PESCADO NO BRASIL

O pescado e seus produtos sdo componentes importantes para uma dieta sau-
davel e equilibrada, no entanto, necessitam de cuidados especificos durante o seu
transporte, armazenamento e manipulacdo. Na inspecao de pescado, existem varios
métodos de se inspecionar a qualidade, destacando-se os métodos sensoriais, devi-
do a eficiéncia, a praticidade e ao baixo custo. No novo RIISPOA se definiu a maior
abrangéncia de espécies de peixes e suas peculiaridades. No caso das caracteristi-
cas sensoriais, avaliam-se peixes, crustaceos, moluscos (bivalves, cefalopodes e
gastropodes), anfibios (carne de ra) e répteis (carne de jacaré e quelénios) (BRASIL,
2017).

O peixe é o alimento dos extremos, tdo nutritivo quanto perecivel, por isso exi-
ge controle rigoroso ao longo da cadeia produtiva (GALVAO & OETTERER, 2015).
Além de sua perecibilidade mais acentuada que as outras fontes proteicas de origem
animal (BORGHESI et AL., 2013), o peixe ainda sofre com praticas irregulares ao
longo do processamento, como glaciamento inadequado uso indiscriminado de poli-
fosfatos, fraudes como trocas de espécies e negligéncia de informacdes. Considera-
se ainda que seja necessario definir claramente a forma de indicacdo do contetdo
nominal em pescados congelados pré-medidos ou pré-embalados, glaciados ou néo,

a fim de garantir a defesa do consumidor e a justa concorréncia (BRASIL, 2019).

A contaminacdo do peixe pode ocorrer de inimeras maneiras desde seu habi-
tat natural. Fatores como qualidade da agua, sazonalidade, temperatura, presenca
de poluentes, e condi¢cbes de captura, armazenamento, manipulagcdo, bem como a
conservagao influenciam diretamente na sua microbiota (MARTINS & BALIAN,
2018). A OIE, Organizacao Mundial de Saude Animal, estabelece os protocolos sani-
tarios buscando garantir a seguranca sanitaria do comércio internacional de animais
terrestres e aquaticos e seus derivados. Todas as organizagdes que produzem e ofe-
recem alimentos assumem uma responsabilidade inquestionavel em rela¢éo ao con-
trole de qualidade comercial e sanitaria (MARTINS & BALIAN, 2018).

Dentre as legislacdes atuais que dispdem sobre pescados congelados desta-

cam-se:
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a. MAPA — RIISPOA 9.013/2017 atualizado Decreto 10.468/2020, que dispdem sobre

a inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal (BRASIL, 2020);

b. MAPA — IN 21/2017, disp6e sobre Regulamento Técnico que fixa a identidade e as

caracteristicas de qualidade que deve apresentar o peixe congelado (BRASIL, 2017);

c.MAPA — IN 53/2020, define 0 nome comum e respectivos homes cientificos para as
principais espécies de peixes de interesse comercial (BRASIL, 2020);

d.MAPA — IN 67/2020, dispde sobre o Regulamento Técnico das informacdes obriga-

térias na rotulagem de produto de origem animal embalado (BRASIL, 2020);

e. ANVISA — RDC 14/2014,dispde sobre matérias estranhas macroscopicas e micros-
copicas em alimentos e bebidas, seus limites de tolerancia e da outras providéncias
(BRASIL, 2014);

f. ANVISA — RDC 329/2019,estabelece os aditivos alimentares e coadjuvantes de tec-

nologia autorizados para uso em pescado e produtos de pescado (BRASIL, 2019);

g. ANVISA - RDC 331/2019, dispde sobre os padrdes microbiolégicos de alimentos e
sua aplicacao (BRASIL, 2019);

h. ANVISA — IN 60/2019, estabelece as listas de padrées microbiolégicos para alimen-
tos (BRASIL, 2019);

i.INMETRO - Port. 227/2021, aprova o Regulamento Técnico Metrolégico consolidado
que estabelece os critérios para a indicacdo do contetldo nominal de pescados conge-

lados pré-embalados, com contetddo nominal desigual (BRASIL, 2021).
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3.4.1 Fatores que determinam condi¢cdes de qualidade do peixe.

O valor nutritivo do peixe também esta relacionado a qualidades de seu frescor,
e de determinados fatores tanto intrinsecos (elevado teor de proteina, 4cidos graxos,
pH préximo da neutralidade e elevada atividade de agua), extrinsecos (condicdes hi-
giénicas, manuseio, cadeia de frio e transporte) e sua microbiota tem uma grande ati-
vidade metabdlica. Logo ap0s a sua captura, vem a sofrer uma série de alteracfes
fisicas, quimicas, bioguimicas e microbiologicas, sendo que essas altera¢des sao ini-
ciadas pela acdo de enzimas enddgenas nos musculos, que hidrolisam gorduras e

proteinas, que podem prejudicar a sua comercializacdo (STURION et al., 2017).

As condi¢cbes de qualidade do peixe sdo determinadas pelo grau de frescor,
com base em critérios no exame organoléptico, que € o método utilizado pelos con-
sumidores e o0 mais usado pelos Inspetores Sanitarios. As analises microbiolégicas
nao fornecem informacdes acerca do frescor do peixe, permitindo apenas detectar se
h& presenca de bactérias patogénicas e microrganismos indicadores de contaminacao
(BAIXAS NOGUEIRAS et al., 2003).

A microbiota bacteriana de deterioracéo do peixe consiste de bastonetes Gram-
negativos ndo esporulados, onde os principais microrganismos associados a deterio-
racao de produtos de origem animal como 0s peixes Sdo 0s pertencentes aos géne-
ros: Pseudémonas, Acetinobacter, Moraxella e Flavobacterium (SOARES &
GONCALVES, 2012). A legislacédo estabelece os padrées microbiolégicos para pes-
cados (peixes, crustaceos, moluscos) e miados (ovas, moela, bexiga natatéria) crus,
temperados ou nao, frescos, resfriados ou congelados, como auséncia de Salmonella
para cada 25g de amostra, e presenca de Staphilococus coagulase positiva/g < 5x10°
UFC/ g (BRASIL, 2019).

Estes sao influenciados pela natureza do ambiente aquatico, onde a temperatu-
ra € um dos fatores seletivos. Além desses, os coliformes frequentemente podem es-
tar relacionados a contaminagédo e a deterioracdo dos alimentos. Os peixes frescos
resfriados sao invariavelmente deteriorados por bactérias, enquanto os peixes salga-
dos e secos tém tendéncia maior a serem deteriorados por fungos. Muitas bactérias

deteriorantes possuem um bom crescimento entre 0 e 1 °C (SOARES &
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GONCALVES, 2012).As baixas temperaturas de refrigeracédo e a adicdo de gelo séo
métodos de conservagdo que colaboram para o aumento do prazo de validade co-
mercial do produto. O peixe resfriado é devidamente acondicionado em gelo e manti-
do em temperatura entre -0,5 a -2°C, enquanto o pescado congelado tratado por pro-
cessos adequados de congelamento, em temperatura ndo superior a -25°C. O pro-
cesso de congelamento ndo é considerado completo enquanto o produto ndo alcancar
uma temperatura de -18°C, ou inferior, no seu centro térmico, depois de estabilizada a
temperatura (LOPES et al., 2012).

Os principais produtos finais da decomposi¢cao bacteriana séo: substancias i-
norganicas, hidrogénio, gas carbbénico, amoniaco, compostos sulfurados, gas sulfidri-
CcO e mercaptanos. As principais alteracdes nos compostos nitrogenados nao protei-
cos sdo: reducdo do oxido de trimetilamina (OTMA) a trimetilamina (TMA), descarbo-
xilacdo da histidina em histamina e decomposicao da ureia com liberagdo de amoénia
(ORDONEZ, 2005). A oxidac&o lipidica leva a formac&o de radicais livres, promoven-
do alteracdes de diversas propriedades, principalmente as sensoriais (sabor, aroma,
textura e cor) (SOARES & GONCALVES, 2012). Apesar disso, h4 possibilidade de
recorrer a metodologias objetivas (fisicas e quimicas) para avaliar o frescor do peixe.
Corroborando com Nielsen (1997), a analise sensorial continua a ser essencial, mes-
mo que se desenvolvam métodos instrumentais de facil aplicacdo, pois fornece infor-

macao mais completa sobre o estado do peixe.

O glaciamento € um método de conservacao utilizado na industria de pescado
que visa a prevencéao da desidratacédo e oxidacao lipidica do produto durante armaze-
namento prolongado em congelamento. O procedimento consiste na aplicacdo de
uma fina camada protetora de gelo em toda superficie do produto congelado. Durante
0 armazenamento, a camada de gelo sofre sublimagéo e impede o contato do ar com
a superficie do alimento, reduzindo a taxa de oxidacao lipidica e evitando a queimadu-
ra do produto causada pelo frio. A técnica promove a preservacao do sabor, do aroma
e da textura do peixe durante congelamento e minimiza os defeitos do gotejamento
durante o descongelamento. Reduz a perda de qualidade do produto diante as possi-
veis flutuacdes de temperatura no armazenamento e/ou o0 uso de temperaturas inade-

guadas no transporte e distribuicdo (SOUZA et al., 2018).
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A camada de gelo aplicada deve ser completa e uniforme na superficie do pes-
cado e possuir espessura fina, o que depende de fatores como o tempo de glacia-
mento, a temperatura da agua, e o tamanho, o formato e a temperatura do produto
(JOHNSTON et al., 1994). O peixe congelado pode apresentar até 12% do peso liqui-
do declarado referente ao glaciamento (BRASIL, 2017). A adicdo excessiva de agua
no processo de glaciamento (Figura 3), incorporando o peso do gelo ao peso liquido
do produto, é uma prética antiga, mas muito comum atualmente, em que o consumi-

dor acaba comprando agua por pescado, caracterizando-se fraude econémica.

Figura 3 - Amostras de camarao descascado com diferentes percentuais de glacia-
mento.

REBOUGCAS et al., (2015).

3.4.2 Inspecdo de alimentos no ambito do Exército Brasileiro

Toda aquisicdo realizada pelo Exército Brasileiro, seja de suprimento alimenti-
cio ou de qualquer outro produto, ocorre por meio de licitagdo, em regra, ha modali-
dade pregéo eletrdnico, levando em consideracdo o menor preco por item (CEIA &
REIS, 2018). Todos esses itens de origem animal ou vegetal devem obrigatoriamente
ter registro no Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Além da aquisicao
obrigatoria dos 6rgdos publicos de no minimo 30% de produtos de agricultores fami-
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liares e suas organizacdes, empreendedores familiares rurais através do Decreto n°
8.473, de 22 de junho de 2015. Desta forma todas as organizacdes que produzem e
oferecem alimentos assumem uma responsabilidade inquestionavel em relacdo ao
controle de qualidade comercial e sanitaria (MARTINS& BALIAN, 2018).

Os Orgaos Provedores (OP) sdo organizacdes militares com a missdo de reali-
zar as atividades de suprimento regional a todas as unidades do Exército Brasileiro,
em cada um OP ha um Laboratorio de Inspecao de Alimentos e Bromatologia (LIAB),
totalizando um total de 19 LIABs na Forca Terrestre, distribuidos por todo o Brasil.
Cabe aos LIABs a responsabilidade técnica pela inspecéo e analise bromatologica
dos alimentos do quantitativo de subsisténcia (QS). Estas andlises sao todas ampa-
radas pelo Catalogo de Especificacdes dos Artigos de Subsisténcia (CEAS) que es-
tabelece, de modo pratico e detalhado os padrées de identidade e as caracteristicas
minimas de qualidade gerais a que deverdo observar os géneros alimenticios (arti-
gos de Classe |), adquiridos pela logistica de subsisténcia, além de compatibilizar a
legislacdo utilizada no Exército Brasileiro com a legislacdo nacional, orientar as Re-
gibes Militares (RM), Grupamentos Logisticos (Gpt Log) e Orgdos Provedores (OP)
nos procedimentos licitatérios referentes aos artigos de subsisténcia e promover me-

Ihora gradual e continua na qualidade dos artigos de subsisténcia (BRASIL, 2017).

As inspecdes sao realizadas a fim de definir a qualidade do alimento analisado,
buscando verificar o seu estado sanitario e a adequacao as especificacdes previstas
no Catalogo de Especificacbes dos Artigos de Subsisténcia (CEAS), as exigéncias
contratuais previstas em Edital e a legislag&o oficial vigente para o artigo inspeciona-
do. As especificacbes dos artigos descritas no CEAS séo suas determinantes referen-
tes a avaliacdo sensorial, macro e microscopica, fisico quimica, microbioldgica e toxi-
colégica (BRASIL, 2017). Em 2018 o Boletim Técnico n°03 de 2018 da Diretoria de
Abastecimento atualizou e retificou as especializa¢des técnicas do pescado (BRASIL,
2018).

Para isso os LIABs utilizam-se das Normas para Inspec¢éo de Alimentos e Bro-
matologia (NIAB), que tem por objetivo coordenar e controlar as atividades de inspe-
cdo e andlise bromatoldgica dos artigos de subsisténcia destinados ao consumo no

Exército. O referido documento estabelece: as atribuicdes dos 6rgaos e agentes en-



33

volvidos com as atividades de inspecao de alimentos e analise bromatolégica; as do-
cumentacdes a serem confeccionadas pelos LIABs; a responsabilidade da Diretoria
de Abastecimento (D Abst) em provisionar os LIABS com recursos necessarios para a
execucao de suas atividades e a normatizacao dos diversos procedimentos que en-

volvem o controle dos artigos de subsisténcia (BRASIL, 2008).

Até outubro de 2016, o Exército possuia 469 Unidades de Alimentagdo e Nutri-
cdo (UAN) (BRASIL, 2015), e uma cadeia de distribuicdo de alimentos complexa.
Contudo, os laboratérios da Forca Terrestre devem certificar a seguranca alimentar de
um efetivo superior a 213.228 mil homens e mulheres (BRASIL, 2019). Em 2019 fo-
ram reinauguradas as novas instalacdes do Laboratorio de Inspecdo de Alimentos e
Bromatologia e sua Certificacdo nas Normas I1SO, do 12° Batalhdo de Suprimento lo-
calizado em Manaus — AM, responsavel por toda a aquisigdo, armazenamento e dis-
tribuicdo dos suprimentos alimenticios dos militares da Amazodnia Ocidental desde
1969 (TRIGO, 2019).

Os objetivos séo estabelecer as caracteristicas gerais dos géneros do QS, as
quais constituem o conjunto de atributos que envolvem a definicdo do artigo e a sua
obtencao, relaciona as especificacdes técnicas de cada género referente a avaliacdo
organoléptica, macroscopica, fisico-quimica e microbiol6gica, conforme Boletim Téc-
nico (BT) compatibilizado com a legislacao sanitaria e requisitos logisticos, e orientar
as Organizacdes Militares, responsaveis pelos processos de aquisicdo do QS, na pa-
dronizacdo dos requisitos de qualidade a serem utilizados nos termos de referéncia
(BRASIL, 2020). Padronizar as atividades de inspecdo e analise bromatologica dos
artigos de subsisténcia, executada pelos Laboratorios de Inspecdo de Alimentos e
Bromatologia (LIAB) dos Orgéos Provedores (OP)(BRASIL, 2020).

A rotina das analises de pescados no Laboratorio de Inspecdo de Alimentos e
Bromatologia do 12° Batalhdo de Suprimento seguem de acordo com o fluxograma

observado na Figura 4.



Figura 4 - Fluxograma de andlise de pescado congelado — LIAB/12
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No décimo dia o Laudo Fiscal € expedido e despachado com o comandante do

respectivo Orgéo Provedor. Em 2020 foi realizada auditoria externa 1ISO 9001:2015 no

laboratério de Inspecdo de Alimentos e Bromatologia do 12° Batalhdo de Suprimento

(12° B Sup). Esta foi a segunda auditoria de revalidacdo do certificado do Laboratorio
na Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT NBR I1SO 9001:2015). O LIAB ja
cumpre os requisitos da norma desde 2019, quando se tornou o Unico laboratério do

Exército a possuir a certificagcdo da Norma relacionada aos processos de analises fisi-

co-quimicas, microbiolégicas e bromatoldgicas de alimentos. A auditoria objetivou

constatar a conformidade do sistema de gestdo do LIAB aos requisitos da norma e

verificar a qualidade das atividades executadas no laboratorio (BRASIL, 2020).
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4 METODOLOGIA

O presente levantamento teve como caracteristica ser uma pesquisa do tipo
aplicada que teve como objetivo a gerar conhecimentos dirigidos a solu¢des de pro-
blemas especificos relacionados a qualidade dos alimentos, que se configuram co-
Mo a averiguacao das causas mais recorrentes de inconformidades do objeto levan-
tado. Quanto a forma de abordagem, trata-se de um trabalho do tipo quantitativo e
qualitativo e, quanto ao objetivo geral, tem a forma descritiva analitica e quanto aos
procedimentos técnicos por pesquisa documental. Os dados coletados no presente
estudo contém as causas mais frequentes de desclassificacdo, baseada nos pa-
drbes previstos no CEAS, das informacdes extraidas dos Laudos de Analises de A-
limentos e Relatério das Atividades do Laboratério de Inspecdo de Alimentos e Bro-
matologia (LIAB), com seus respectivos mapas anuais de Inspecdo de Alimentos,
previstos de acordo com o calendario de obrigac6es do EB, como referente ao peri-
odo de janeiro de 2015 a dezembro de 2020 emitidos pelo LIAB/12.

4.1 AREA DO ESTUDO

O Estudo foi realizado através de arquivo documental dos Laudos Fiscais de
peixes expedidos pelo Laboratorio de Inspecéo de Alimentos e Bromatologia (LIAB)
do 12° Batalh&o de Suprimento, Orgdo Provedor que supre as 63 Organizacdes Mi-
litares (OM) e 24 respectivos Pelotbes Especiais de Fronteiras (PEF), distribuidos
nos quatro Estados que formam a Amazoénia Ocidental (Amazonas, Acre, Rondonia
e Roraima). Os suprimentos alimenticios devidamente analisados aptos para con-
sumo, segundo as normas do CEAS, séo transportados através dos trés modais de
transporte (fluvial, aéreo e rodoviario) (Figura 5). Sob o comando logistico da 122

Regido Militar, gerenciado pelo Comando Militar da Amazoénia.
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Figura 5: Amazo6nia Ocidental e suas Organizacdes Militares
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4.2 COLETA DOS DADOS

Foram colhidas informacdes relevantes através dos dados de acordo com o
descrito na Tabela 3.

Tabela 3 - Cronograma de Coleta de Dados

Perio- | Tipos de Dados docu- Tipo de Andlises de Parecer Final
do Dados mentais Fornecedor | Alimentos dos Laudos
2015 a Quantltat!- Mapas e rela- Andlise senso- | Aprovado com

vo e quali- L . SIF i
2020 . térios anuais rial resalvas
tativos
Laudos SIE Analise fisico- Aprovado
quimico
Fichas
de Recebi-
mentos Agricultura | Analise micro-
. T Reprovado
Familiar biologica
Documentos
administrativos

(Fonte: Autoria prépria).
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A revisdo tedrica do assunto foi realizada por meio de pesquisa bibliogréafica
em diversas fontes: legislacfes sobre o assunto, artigos, trabalhos apresentados
em congresso, trabalhos de conclusédo de curso e dissertacdes, noticiarios, docu-
mentarios. O delineamento da pesquisa contemplou as fases de selecdo da biblio-

grafia, coleta de dados, estatistica de dados e discussao dos resultados.

4.3 ANALISE DOS DADOS

Os dados coletados foram colocados em formato de gréficos, utilizando a
frequéncia absoluta e relativa para exibir os dados dos anos analisados.Os seguin-
tes dados qualitativos e quantitativos levantados foram compilados em uma planilha
no programa Microsoft Excel 2010 para sua posterior analise: artigo, n° de laudos,
guantidade inspecionada, e relevancia sobre o total de rejei¢cdes, quantidade apro-
vada e quantidade rejeitada e causas da rejeicdo. Sendo assim, pela anélise quali-
tativa foram identificadas as principais causas das rejeicdes no periodo descrito e
as principais acées do Orgdo Provedor decorrentes do assessoramento do LIAB/12,
0 que permitiu se investigar as principais causas de rejeicdo de peixes identificadas
nos laudos fiscais expedidos pelo Laboratério de Inspecédo de Alimentos e Bromato-

logia no periodo levantado.

Os laudos ofereceram ferramenta primordial para investigar possiveis incon-
formidades observadas no momento da coleta das amostras como se analisa na
Tabela 3. Na coleta, a amostra representativa, um nimero de unidades amostrais,
retiradas aleatoriamente de um mesmo lote, conforme estabelecido no plano de
amostragem do Boletim Técnico 40/2020 (BRASIL 2020), no ambito da EB, ampa-
rada pela RDC 331/2-19 (BRASIL 2019). Os registros dos dados do peixe recebido
séo realizados para fins de controle de pré-requisitos da empresa, validade, peso,
lote, e condi¢Bes higiénico-sanitarias gerais de armazenagem do produto, além da
integridade das embalagens e temperatura de recebimento. No laboratorio as a-
mostras sao pesadas e calculou-se a média do peso, na sequencia, as mesmas
sao deixadas em refrigeracdo a 8°C em 24 horas para descongelamento. No dia

seguinte sao direcionadas as analises de caracteristicas organolépticas, glaciamen-
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to, analise fisico-quimica e analise microbiolégica (BRASIL, 2018). Os registros co-
mo Ficha Controle de Coleta do LIAB e cépia da Nota Fiscal da empresa também
sdo importantes para a confirmacéo quantidade do produto recebida. Todas as ana-
lises e procedimentos realisados (Tabela 13 e 14), s&o aprovados pelas normas
certificado do Laboratério de Inspecédo de Alimentos e Bromatologia (LIAB/12)
na Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT NBR ISO 9001:2015)
(BRASIL 2019)

Tabela 3— Coleta dos dados das amostras de Peixe destinado ao
LIAB/12.
Caracteristicas Espécie, fabricacao, validade e apresentacdo do produto e temperatu-
Gerais do Pes- ra.
cado

Postas ou filé congelado embaladas em saco plastico transparente

Exame da Em- . . ~ )
lacrado e rotulado, acondicionado em caixa de papeldo devidamente

balagem
rotulada.
Exame do con- Peso Bruto, Peso da Embalagem, Peso Liquido.
teudo (pe-
so/volume)

ASPECTO: superficie lisa e uniforme ou ndo; TEXTURA: firme e elas-
tica ou ndo; COR: brilhante e uniforme ou ndo; ODOR: caracteristico
ou nao; SABOR: caracteristico ou nao.

Fonte: BRASIL (2019)

Analise Senso-
rial

As outras etapas que caracterizaram as analises fisico-quimicas e microbio-
I6gicas destacam-se na Tabela 4. O LIAB/12 cumpre os requisitos da norma des-
de 2019, quando se tornou o Unico laboratdrio do género no Exército Brasileiro a
possuir a certificacdo da norma relacionada aos processos de analises fisico-
guimicos, microbioldgica e bromatoldgica, na inspecdo de alimentos (BRASIL
2019).
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Tabela 4 - Determinac¢des dos Dados fisico-quimicos e microbioldgicos das amostras
dos peixes coletados.

Andlise fisico-quimica Resultado Referéncia
Limites de temperatura de i o
recebimento (no interior) da Ate -12 °C
amostra.
Teste da coccédo Adequado Auséncia
pH Maximo 7
H,S Positivo Negativo
NH; Positivo Negativo
Analise microbiolégica Valor encontrado Referéncia
Estafilococos coagulase < 5x10°UFC/ g Até 5x10°UFC/ g
positivo/g
Salmonella spp. Presenca Auséncia

Fonte: BRASIL (2019)

4.5 ASPECTOS ETICOS

Os documentos alvo do estudo investigativo foram autorizados antecipada-
mente pelo Comandante do 12° Batalhdo de Suprimento e pelo chefe do laboratério
em comum acordo, por ocasido da escolha do tema estudado sob responsabilidade
da pesquisadora, por meio do acesso aos dados de base dos laudos fiscais do La-
boratério de Inspecéo de Alimentos e Bromatologia (LIAB).

Neste contexto, a utilizacdo dos dados dos sujeitos da pesquisa foi exclusi-
vamente para fins cientificos, mantendo a garantia da ndo utilizacdo das informacdes

em prejuizo de militares e/ou da Organizacao Militar.
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4 RESULTADOS

No periodo de 2015 a 2020, as proteinas de origem animal consumidas pelo
Exército na Amaz6nia Ocidental foram de bovino, frango, pescado, suino, charque e
peru, totalizando 5.854,58 toneladas. A carne bovina foi a mais consumida no perio-
do de 2015 a 2019, porém, em 2020, o maior consumo observado foi de carne de
frango, com 516,34 toneladas, valor 2,56 vezes maior que o consumo de carne bo-
vina (Tabela 5).

A carne suina foi consumida somente a partir de 2016, com 7,53 toneladas,
sendo a 4° proteina mais consumida pela tropa do Exército. A carne de charque foi
consumida apenas em 2015 (7,46 t), 2019 (8,00 t) e 2020 (8,00 t), enquanto a de
peru foi consumida somente em 2016 (4,00 t), 2017 (5,91 t) e 2018 (6,00 t), ambas
com baixo volume e frequéncia de aquisi¢cao (Tabela 5).

O pescado foi 0 3° alimento mais consumido pela tropa. Em 2019, houve um
aumento de 3,11 vezes no consumo de pescado em relagéo a 64,40 toneladas con-
sumidas em 2015. Porém, o consumo decresceu 71,04% em 2020 quando compa-

rado com a quantidade consumida em 2019 (Tabela 5).

Tabela 5 - Quantidade (t) de produtos de origem animal consumida pelo Exército na
Amazobnia Ocidental no periodo de 2015 a 2020.

Proteina 2015 2016 2017 2018 2019 2020

Bovino 552,18 402,06 578,79 657,52 467,24 201,69
Frango 280,36 359,98 270,96 485,68 301,89 516,34
Pescado 64,40 13,96 69,68 122,08 200,70 58,13
Suino 7,53 59,94 27,00 83,81 33,39
Charque 7,36 8,00 8,00

Peru 4,00 5,91 6,00

Total 904,29 787,53 985,29 1.298,29 1.061,64 817,55

(Fonte: Autoria propria).

Em 2017 houve ascendéncia na aquisi¢do de pescados conforme analise na
Figura 7, ano em que foi incluido fornecedores do mercado local, no ramo da Agri-
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cultura Familiar pesqueira. A 122 Regidao Militar organizou o primeiro evento para o
referido publico alvo, através da 12 Chamada Publica de 2017, assim houve eleva-
céo de aquisicdo de pescado de 2017 para o ano de 2018. No ano de 2019 o suces-

so da aquisicdo de pescado foi bastante significativo para este mercado.

Figura 7 — Ascenséo da aquisicao de Peixes entre os anos de 2016 a 2019.
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(Fonte: Autoria propria).

A quantidade total de proteina de origem animal consumida no periodo de
2015 a 2020 pelos militares do Exército na Amazoénia Ocidental foi de 2.859,48 tone-
ladas de carne bovina, 2.215,21 toneladas de frango, 528,95 toneladas de pescado,
211,67 toneladas de suino, 23,36 toneladas de charque e 15,91 toneladas de peru
(Figura 8).

5.1 FORNECEDORES DE PESCADO

Das 46 aquisi¢coes de pescado durante o periodo de 2015 a 2020, 78,26% fo-

ram provenientes de fornecedores com o Servico de Inspecdo Federal (SIF), 15,22%
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da agricultura familiar e somente 6,52% de empresas com o0 Servico de Inspecéo
Estadual (SIE) (Figura 9). De 2015 a 2018, todas as empresas fornecedoras de pes-
cado eram registradas no SIF. Por outro lado, em 2019, de um total de 14 aquisicbes
de pescado, 21,42% foram oriundas da agricultura familiar, sendo o restante das
empresas com registro do SIF. Em 2020, mais da metade (57,14%) do fornecimento
do pescado foi proveniente da agricultura familiar, que séo fiscalizadas e registradas
no Servi¢co de Inspecdo Municipal (SIM), ou no Servico de Inspecédo Estadual (SIE)
ou no Servico de Inspecao Federal (SIF) (BRASIL 2015), e as demais aquisi¢coes
foram de empresas com SIE, de um total de 7 compras no periodo.

Figura 9. Quantidade em percentual de fornecedores de peixe para o Exército na
Amazobnia Ocidental no periodo de 2015 a 2020.
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(Fonte: Autoria prépria).
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5.2 ESPECIES DE PESCADOS CONSUMIDOS PELA TROPA

No periodo de 2015 a 2020, foi observado o consumo de 6 tipos de peixes: 0
tambaqui (Colossoma macropomum), surubim (Pseudoplatystoma corruscans), pira-
rucu (Arapaima gigas), pescada (Cynoscion acoupa), dourado (Salminus brasilien-
sis) e salmao (Salmo salar). O peixe mais consumido foi o tambaqui, com 30,43%
em relagdo as 46 aquisicbes durante o periodo de 2015 a 2020. O segundo mais
consumido foi o surubim (23,91%), seguido pelo pirarucu (19,56%), dourado
(13,56%), pescada e salméo, ambos com 6,53% (Figura 10).

Figura 10 - Quantidade total em percentual de espécies de peixe consumidas pelo
Exército na Amazonia Ocidental no periodo de 2015 a 2020.
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(Fonte: Autoria prépria).
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5.2.1 Apresentacao do produto comercial

Foram verificadas nas amostras representativas dos lotes, informacdes negli-
genciadas, como: nome comum da espécie incompleto “Pescada Amarela” (Cynos-
cion acoupa), auséncia do peso de glaciamento, auséncia do peso da embalagem e
ndo foi identificado presenca ou auséncia de aditivos no rétulo da embalagem se-

cundaria

5.2.2 Cortes Comerciais do Produto

Considerando todo o periodo de 2015 a 2020, o peixe foi adquirido por dois
cortes comerciais: congelado em postas e em filé, sendo 50% para cada tipo de pro-
duto (Figura 12). Em 2015, as 12 aquisicGes de peixe foram na forma congelada em
postas, sendo 50,00% referente a espécie surubim e 50,00% de dourado (Figura
13). Em 2016, o peixe foi adquirido somente uma vez, também congelado em pos-
tas, mas da espécie tambaqui (Figura 13). J& em 2017, houve uma aquisicdo de
pescado congelado em filé, referente ao salmédo. As outras duas (66,67%) compras

foram de produtos congelados em postas de tambaqui (Figura 13).

Figura 12. Quantidade em percentual do tipo de produto de peixe fornecido para o
Exército na Amazonia Ocidental no periodo de 2015 a 2020.
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(Fonte: Autoria prépria)
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Em 2018, das 9 aquisi¢cdes de peixe, 88,89% foram do tipo congelado em
posta de tambaqui, sendo observada somente uma aquisi¢cdo de produto congelado
em filé, proveniente da pescada (Figura 13). Em 2019, as 14 aquisi¢Oes de produtos
de pescado foram do tipo congelado em filé, os quais 35,73% foram provenientes de
pirarucu, 21,43% de tambaqui, 14,28% de surubim, pescada e salmé&o (Figura 13).
Por fim, em 2020, as 7 aquisicbes de produtos de pescado também foram do tipo

congelado em filé, sendo 57,14% de pirarucu e 42,86% de surubim (Figura 13).

Figura 13. Quantidade anual em percentual de espécies de peixe consumida pelo
Exército na Amazonia Ocidental no periodo de 2015 a 2020.
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(Fonte: Autoria prépria)
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5.3 PESO LIQUIDO INDICADO NA EMBALAGEM DO PRODUTO

De acordo com o Catadlogo de Especificacdes dos Artigos de Subsisténcia
(CEAS), o peso liquido indicado na embalagem do pescado deve estar entre 20 e 30
kg.Em 2015, 8 fornecedores (66,67%) de pescado estavam em conformidade com o
que é preconizado pelo CEAS. Os demais fornecedores estavam em desacordo,
pois o peso liquido indicado foi de 15 kg. Em 2016, houve um fornecimento de peixe,
mas o peso liquido indicado na embalagem (20 kg) estava em conformidade com as
especificacdes técnicas (Tabela 6). Em 2017, 2 fornecedores (66,67%) de peixe es-
tavam em conformidade quanto ao peso liquido indicado (20 kg) e apenas 1 estava
em nédo conformidade, com peso liquido indicado na embalagem de 15 kg. Em 2018,
todos os 9 fornecedores com peso liquido indicado de 20 kg.

Em 2019, 10 fornecedores (83,33%) estavam de acordo com as especifica-
cOes, 9 deles com peso liquido da embalagem de 20 kg e 1 com 25 kg. Dos 4 forne-
cedores (16,7%) foram nao conformes, 3 deles entregaram o produto na embalagem
com peso liquido indicado de 10 kg e apenas 1 com peso de 15 kg (Tabela 6). Em
2020, dos 7 fornecedores, 85,71% atenderam a conformidade para o peso liquido
indicado na embalagem (20 kg), e em uma ocorréncia foi verificada nao conformida-

de, com peso liquido indicado de 15 kg (Tabela 6).

Tabela 6 - Percentual de conformidade do peso liquido indicado na embalagem do
peixe adquirido pelo Exército na Amazonia Ocidental de 2015 a 2020.

Peso liquido indicado

Ano
n %

2015 12 66,67
2016 1 100
2017 3 66,67
2018 9 100
2019 14 83,33
2020 7 85,71

(Fonte: Autoria propria).
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5.4 ANALISES SENSORIAIS

A andlise sensorial em todas as amostras de peixe de 2015 a 2020 demons-
trou os mesmos resultados durante a avaliagdo dos atributos, com aspecto de super-
ficie lisa e uniforme, textura firme e elastica, cor brilhante e uniforme, odor e sabor
caracteristico. Com excecdo de uma remessa em 2019, que apresentou visivel pro-
cesso de recristalizacdo nas amostras representativas do produto (Figura 14). Isso
ocorre pela exposicdo do produto a temperatura superior a do congelamento, preju-
dicando o alimento, além de crescimento de microrganismos e reacfes quimicas,

diminuindo a qualidade do produto final.

Figura 14 — Amostra representativa de peixe com sinais de recristalizagdo fornecida
para o Exército na Amazonia Ocidental no ano de 2019.

(Fonte: Autoria propria)
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5.5 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO PESCADO

Durante o periodo de 2015 a 2020, a temperatura no interior da musculatura
do peixe no momento do recebimento estava em conformidade, pois os valores es-
tavam de acordo com a temperatura de referéncia (até -18,0 °C) (Tabela 7). Em
2015, a temperatura no interior do musculo oscilou de -11,3 a -15,6 °C, enquanto em
2016 foi verificado um valor de -15,4 °C. Em 2017, foram observados valores de -12,
-13 e -15,4 °C no musculo do pescado. Em 2018, a temperatura no interior do pes-
cado recebido variou de -12 a -18 °C, ja em 2019 foi verificado valores de -12 °C em
todas as aquisi¢cdes de peixe. Por fim, em 2020, a temperatura no interior do pesca-
do da maioria das amostras foi de -18 °C, sendo -12 °C em apenas uma ocorréncia.

Durante todo o periodo, todas as amostras de peixe apresentaram conformi-
dade para o teste de coccao, sendo avaliado como adequado (Tabela 7). Em rela-
céo ao pH, gas sulfidrico (H»S) e ambnia (NH3) foi observado 100% de conformidade
nos anos de 2015, 2016, 2017, 2018 e 2020, indicando que 0 peixe estava proprio
para o consumo. Em 2019 amostras representativas dos lotes apontaram que o pH
do pescado apresentou valor de 7,2 (referéncia: até 7,0 previsto pelo Catalogo de
Especificacdes de Artigos de Subsisténcia - CEAS), além de atestar sinais de gas
sulfidrico (H2S) e amdnia (NH3), indicando indicios de deterioracdo, ou seja, néo

conforme e, por consequéncia, consideradas improprio para consumo.

Tabela 7 - Percentual de conformidade das variaveis fisico-quimicas do peixe con-
sumido pelo Exército na Amazénia Ocidental de 2015 a 2020.

Ao ch%mnﬁggitﬁlga Cocgéo pH H,S NH,
n % n % n % n % n %

2015 12 100 12 100 12 100 12 100 12 _ 100
2016 1 100 1 100 1 100 1 100 1 100
2017 3 100 3 100 3 100 3 100 3 100
2018 9 100 8 100 8 100 8 100 8 100
2019 14 100 14 100 14 9231 14 9231 14 92,31
2020 7 100 7 100 7 100 7 100 7 100

(Fonte: Autoria propria).
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5.6 ANALISES MICROBIOLOGICAS

A andlise microbiolégica em todas as amostras de peixe de 2015 a 2020 de-
monstrou 0s mesmos resultados durante a avaliagao, pois foi verificada conformida-
de para Staphylococcus coagulase positivo (referéncia; até 5x10° UFC/g, e Salmo-
nella spp., parametros previsto no Catalogo de Especificacfes de Artigos de Subsis-
téncia - CEAS) (Tabela 8).

Tabela 8 - Percentual de conformidade das variaveis microbiolégicas do peixe con-
sumido pelo Exército na Amazénia Ocidental de 2015 a 2020.

Estafilococos coagulase positivo Salmonella sp.

Ano

n % n %
2015 13 100 13 100
2016 1 100 1 100
2017 3 100 2 100
2018 8 100 8 100
2019 14 100 14 100
2020 7 100 5 100

(Fonte: Autoria propria).

Nas analises microbiolégicas observou-se a presenca do microrganismo Sta-
phylococcus coagulase positiva (Figura 15). Em 27 anéalises as amostras representa-
tivas do produto, houve formagéo de colbnias, 22 com resultado <5x103 UFC/g, e 5
nao apresentaram crescimento representativo, identificadas por <10 UFC/ g, além de
19 analises que nao apresentaram unidades formadoras de col6nias nas respectivas

amostras.
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Figura 14. Resultado de Unidades Formadoras de Colénias — UFC/g para Staphilo-
cocus spp.das amostras de peixe adquiridos pelo Exército na Amazdénia Ocidental de
2015 a 2020.
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(Fonte: Autoria propria).

5.7 PARECER FINAL DOS LAUDOS FISCAIS

Ao consolidar todos os resultados de cada Laudo Fiscal expedido pelo
LIAB/12 no levantamento, se obteve 64% de laudos sem observacdes e 36% de
laudos com observacdes. O Inspetor veterinario responsavel pela analise realizada
descreveu as divergéncias gerais e as respectivas legislacbes de amparo (Figura
16). No ano de 2019 ocorreu maior namero de consideracdes no perecer final, € nos
anos de 2016 e 2017 todos os laudos foram expedidos sem consideragoes.



51

Figura 16 - Percentual de observagdes descritas no Perecer Final dos Laudos Fis-
cais expedidos no LIAB/12 de peixe analisados no periodo de 2015 a 2020
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(Fonte: Autoria propria).

Na Figura 17, foram compilados todos os laudos e suas consideracdes. Em 7
laudos considerou-se que a marca era diferente do que descrevia no Empenho, em
4 laudos, na embalagem secundaria identificou peso menor que 20 e 30kg, 3 laudos
0 peso era menor que o descrito na embalagem, 2 laudos a temperatura acima de -
12°C e sinais de recristalizacdo, 2 laudo com amostras de fornecedor SIE, 1 laudo
com teste de glaciamento acima do permitido, 1 laudo foi observado data de fabrica-
cado mais de 90 dias, e 1 laudo com amostras representativas do produto considera-
do improprio para consumo, além de negligéncia de informacdes no rétulo do produ-

fo.
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Figura 17 — Consideracdes observadas no Perecer Final dos Laudos Fiscais expedi-

- 5] w » L. o ~
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o

dos no LIAB/12 de peixe analisados no periodo de 2015 a 2020.
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(Fonte: Autoria propria).
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6 DISCUSSAO

Devido ao impacto econdmico da Pandemia no inicio de 2020, uma grande
parte das commodities diretamente ligadas ao agronegécio sofreu com a demanda
por alimentos. Os problemas potenciais no abastecimento do mercado interno e e-
ventuais aumentos de precos, assim como inflacdo de alimentos, e aumento da de-
manda dos custos pela desvalorizagdo cambial estimularam a exportagcédo. Os efeitos
da pandemia da Covid-19 sobre a agricultura familiar e o abastecimento dos merca-
dos locais foram mais fortes no inicio quando houve restricGes ao comércio e a circu-
lacdo de produtos. As politicas publicas e o papel do Estado ndo se demonstram
eficazes na crise, especialmente nos problemas de contaminacéo nos frigorificos e
abatedouros (SCHNEIDER et al., 2020).

Segundo a Companhia Nacional de Abastecimento (Conab), em 2020 o con-
sumo per capita de peixe foi de 4 kg, com queda de 6% em relagdo a 2019. Este
cenario levou a consequentes mudancas de aquisicdes destas fontes de proteina, a
aquisicao de carne bovina e de pescado diminuiu, dando espa¢co ao aumento de a-
quisicdo de frango em 2020. O peixe nativo adquirido pelo Exército na Amazodnia
Ocidental através da Agricultura Familiar apresentou escassez no mercado local.
Assim, para cumprir as exigéncias de cardapio nutricional semanal da tropa, 0 su-
primento foi adquirido de fornecedores com Servico de Inspecdo Estadual (SIE) de
forma excepcional em 2020, destacando que apenas as aquisi¢des de fornecedores
com Servigcos de Inspecédo Federal (SIF) e da Agricultura Familiar sdo aceitas por
licitacdes (BRASIL, 2017) e Chamadas Publicas (BRASIL, 2015).

Com o apice do aumento de aquisi¢cbes e maior consumo da tropa por pesca-
do, se observou a necessidade que das legislacbes no ambito do Exército Brasileiro,
acompanhem as atualizacfes legais em vigéncia, visto que o Catalogo de Especifi-
cacles de Artigos de Subsisténcia de 2017 esta em sua segunda edicao com quatro
anos de desatualizacdo. Em contrapartida, os boletins técnicos, sdo documentos
legais expedidos pela Diretoria de Abastecimento do Exército Brasileiro que tem o
objetivo de retificar legislacdes revogadas dos oOrgdos fiscalizadores. Para peixe
congelados, os Boletins Técnicos n°30/2020 e 40/2020, retificam as especificacoes
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técnicas do peixe congelado, com o intuito de atualizar as exigéncias legais vigen-

tes.

Em consequéncia ao cumprimento do Decreto n® 8.473, de 22 de junho de
2015, que estabelece, no ambito da Administracdo Publica Federal, o percentual
minimo destinado a aquisicdo de géneros alimenticios de agricultores familiares e
suas organizacbes, empreendedores familiares rurais e demais beneficiarios
(BRASIL 2015), o cardapio dos militares teve mais variedades de espécies no con-
sumo. As trés espécies mais consumidas no periodo estudado foram o tambaqui
(Colossoma cropomum), surubim (Pseudoplatystoma corruscans) e pirarucu (Ara-
paima gigas), visto que, o tambaqui e o pirarucu sédo nativos da Amazoénia, € 0 suru-
bim originario da bacia do rio S&o Francisco. Segundo a Associacdo de Piscicultura
do Brasil, o Estado de Rondoénia lidera a criacao de peixes nativos da regido Norte, e
no Brasil perde apenas para Parana e Sao Paulo, estados com significativa produ-

cao de tilapias.

Das caracteristicas de apresentacdo do produto, nos resultados foram obser-
vadas remessas com caixas de 15 quilogramas, que segundo as especificacdes do
CEAS/17, sédo permitidas apenas caixas entre 20 e 30 Kg. A justificativa de recebi-
mento das remessas, foi baixa quantidade de pescado em estoque naquela ocasiao
e escassez de fornecedores. Quanto a negligencia de informagdes, dentre as princi-
pais fraudes praticadas na industria de pescado, merece destaque a fraude por troca
de espécies, por glaciamento ndo compensado, por erro na rotulagem e por adi¢éo
de aditivos. Estas praticas ocorrem para aumento da lucratividade ou fuga de taxa-

cOes por pesca de espécies em defeso.

Por conta da dificuldade em identificar as espécies utilizadas, muita espécies
possuem sabor e textura semelhantes, tornando dificil a identificacdo da espécie
apos o processamento. A fraude por troca de espécies e erro de rotulagem séo as
mais comuns, ocorrendo em todo o mundo, principalmente em paises europeus on-
de o consumo de peixe € bastante elevado. Técnicas baseadas em DNA estédo sen-
do amplamente utilizadas para identificacdo de espécies. A técnica mais utilizada é a
de sequenciamento de DNA pelo PCR, com alta confiabilidade nos resultados
(REBOUCAS & GOMES, 2017).
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Inconformidades como sinais de recristalizacdo, decorrente da exposi¢cado do
produto a temperaturas superior a do congelamento, prejudicando o alimento, ocasi-
onando a recristalizacédo, crescimento de microrganismos e rea¢des quimicas, dimi-
nuindo a qualidade do produto final. Este fendmeno afeta a qualidade dos produtos
congelados, uma vez que 0s pequenos cristais sdo desejaveis e os grandes cristais
geralmente produzem danos celulares estruturais durante o congelamento.
(GUTIERREZ, 2017).

As principais causas de danos causados por congelamento nas proteinas sao
a formacéo de gelo e recristalizacdo, desidratacdo, concentracdo de sal, oxidacao,
alteracdes nos grupos lipidicos e a liberacao de certos metabolitos celulares. A des-
naturagdo da proteina induzida pelo congelamento e as perdas de funcionalidades
relacionadas sdo comumente observadas em peixes congelados. Durante o conge-
lamento, as proteinas sdo expostas a uma maior concentracdo de sais na fase nao
congelada; a alta forca i6nica resultante pode produzir concorréncia com os lacos
eletrostaticos existentes, modificando a estrutura da proteina nativa. As perdas de
peso por migracao de agua e recristalizagdo durante o armazenamento de alimentos
congelados representam consideraveis perdas econdmicas na industria de proces-
samento de carnes. Perdas de peso tipicas durante o processamento de carne séo
de 1 a 2% durante o resfriamento, 1% durante o congelamento e emtornode 0,5a 1
% por més durante o tempo de armazenamento e transporte (GUTIERREZ, 2017).

Das analises fisico-quimicas, durante o estudo em 2019 houve remessa con-
siderada imprépria para consumo, reprovada por testes positivos para gas sulfidrico
(H2S), ambnia (NH3) e pH acima de 7, caracterizando degradacdo de proteinas e
deterioracdo. Para a reacdo de gas sulfidrico, o resultado positivo se da com papel
filtro enegrecido que significa a combinacgéo do acetato de chumbo com gas sulfidri-
co liberado pela decomposicdo de aminoacidos da amostra. As alteragdes fisicas e
quimicas decorrem principalmente da modificacdo e/ou degradacéo de proteinas e
lipidios, que é provocada tanto pela acdo de agentes naturais, por exemplo, o oxigé-
nio, como por enzimas hidroliticas endégenas naturalmente presentes na carne e
ainda por outras substancias (enzimas, peptideos, aminas, etc.) produzidas por mi-

crorganismos. Para a prova de amoénia, o aparecimento de fumaca branca e espessa
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indica que o produto esta em inicio de decomposicéo. A liberacdo da amonia indica
o inicio de degradacéo das proteinas, que ao reagir com o acido cloridrico, forma o

cloreto de amonia (NH4CL) sob a forma de vapores brancos.

Nas analises microbiolégicas, ndo houve reprovacdes para Estafilococos coa-
gulase positivo e para Salmonella sp., constante na Tabela 11. Das unidades forma-
doras de colénias (UFC/g), de 46 andlises, 27confirmaram presenca do microrga-
nismo, e 19 com auséncia total, visto que, em 23 analises as amostras representati-
vas do produto houve crescimento <5x10% UFC/g, e em 5 andlises, das amostras
representativas ndo houve crescimento consideravel, sendo <10 UFC/g. Os resulta-
dos apresentaram limite de tolerancia aos estabelecidos para amostra indicativa ou a
mostra representativa, que tem por limite =5x102 ou <5x10° UFC/g, ou seja, limites
entre 500 a 5.000 UFC/g para cada diluicdo decimal de amostras dos lotes conside-
rados, conforme os critérios microbiolégicos do Boletim Internon® 30 de 18 de maio
de 2020 (BRASIL, 2020).

No parecer final dos laudos expedidos, 36% tiveram orientacdes do fiscal ve-
terinario responsavel pela analise, das quais se observou principalmente conflitos de
informacdes na confrontagdo de cunho documental da remessa. Além de registros
de lotes com temperaturas elevadas e recristalizacéo, foi identificado peso menor do
que o especificado na embalagem, demonstrando indicios de fraude. Houve excesso
de glaciamento superior ao previsto do peso liquido, considerado fraude econémica
e remessas com mais de 90 dias de fabricagdo, como especificado no Catalogo de
Especificagbes de Artigos de Subsisténcia (CEAS). Essa exigéncia se refere aos
longos periodos de deslocamentos do produto até chegar na “ponta da linha” com
tempo de validade habio, ou seja, que chegue aos pelotdes especiais de fronteira
com o prazo de validade em condi¢gfes de ficar armazenado por longo periodo. Dos
laudos fiscais com parecer com observacdes, os fornecedores das remessas com

inconformidades e com indicios de fraudes foram notificados.

Segundo Lima & Corréa (2013), as reprovacdes de todos os suprimentos re-
cebidos no LIAB/12 no periodo de 2008 a 2010, foram de pescados (59,7%), e em
segundo foi de carne suina (48,1%). Segundo o estudo, as ndo conformidades mais

frequentes foram a inadequacao na temperatura de recebimento registrada em 74%
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dos laudos de reprovacédo, seguidas de contaminacdo microbiologica (62%), néo
conformidade de embalagens (38%); limpeza dos cortes insatisfatéria (22%), teste
do gas sulfidrico (16%), excesso de agua na musculatura (16%); pH acido (12%). Os
aspectos mais relevantes identificados naquele levantamento estavam relacionados
as falhas nas condic¢des higiénico-sanitarias da producao e transporte do peixe. Es-
tes fatores comprometiam a qualidade nutricional e a seguranca dos alimentos a se-
rem consumidos pela tropa, colocando em risco a operacionalidade das Forcas Ar-

madas.

Nos levantamentos de 2015 a 2020, observou-se que o peixe adquirido pelo
Exército Brasileiro na Amazénia Ocidental se mostrou seguro sanitariamente, con-
forme os padrbes microbioldgicos estabelecidos pela ANVISA, segundo a RDC 331
de 2019, dispde sobre os padrbes microbioldgicos de alimentos (BRASIL, 2019).
Nota-se evolugéo positiva entre os estudos realizados entre os anos 2008 a 2010
(LIMA E CORREA 2013), para o atual estudo (2015 a 2020), pois ocorreu grandes
avancos nos processos que garantem inocuidade alimentar e qualidade do pescado
por parte dos fornecedores, favorecendo o cenario atual e aumentando as aquisi-
cOes licitatorias de peixes nas chamadas pubicas do Exército Brasileiro na Amazénia

Ocidental.

Verificou-se que o processo de licitagdo que originam os editais, necessita de
maior alinhamento as exigéncias do Catalogo de Especificacbes dos Artigos de
Subsisténcia (CEAS). Os fornecedores de peixe demonstram maior preocupacao
aos critérios sanitarios exigidos, apesar de que nao ha industrias de peixes no Brasil
com a norma ABNT ISO 22000:2006. A rastreabilidade é uma ferramenta que pode-
ria ser Gtil nesse segmento e a pratica de auditorias também ja é utilizada no
LIAB/12por empresa civil contratada para manter a conformidade da NBR ISO
9001:2015 desde 2018. Dessa forma, o processo de avaliagdo de alimentos para
fins de aprovar o recebimento de géneros pelos Orgios Provedores do Exército
Brasileiro, realizado pelos LIAB, é de suma importancia para a garantia do padréo
de qualidade de proteinas de origem animal como o peixe, alinhar fatores de gestao

interna e sanar inconformidades fraudulentas e provimento do produto por parte do
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fornecedor, garantindo assim o recebimento e distribuicdo de alimentos com quali-

dade sob o ponto de vista higiénico e sanitario, mantendo a higidez da tropa.

Levando-se em conta todas as observacdes, o pescado, apesar de conter
proteinas altamente nutritivas e ao mesmo tempo sensivelmente degradaveis, de-
monstrou resultados satisfatérios sanitariamente, ou seja, se reconhece a qualidade
do produto para se agregar na qualidade de vida dos militares da Forca Terrestre na

Amazobnia Ocidental.
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7 CONCLUSAO

O levantamento da qualidade higiénico-sanitaria do pescado analisado pelo
LIAB do 12° Batalhdo de Suprimento da Amazonas Ocidental revelou que no periodo
de janeiro de 2015 a dezembro de 2020 foram adquiridas 528.952 toneladas de pes-
cado para consumo das tropas, dos quais cerca de 5% foram reprovados nas anali-
ses fisico-quimicas, sensoriais ou microbioldgicas. As fraudes identificadas foram
reconhecias nas negligéncias de informacdes na rotulagem de lotes. Nas condi¢cbes
higiénico-sanitaria, o produto apresentou um lote recebido em processo de deterio-
racdo. Das inconformidades, 36% dos laudos apresentaram resalvas, destas um lote
de 24 toneladas foram rejeitos. Este servigo de inspec¢éo e de vigilancia sanitaria do
LIAB garante o fornecimento de alimento seguro para as tropas do Exército Brasilei-

ro nesta regiao.
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PENDICE A - Autorizac&o de uso de dados

MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
12° BATALHAO DE SUPRIMENTO
BATALHAO MARQUES DE POMBAL

Rua Marechal Bimencout, NOmaero 55, Sano Antdnio - MANALIS (AM) - CEP §0029-290- £-wal: CMT:
cmi1 2bsup@4cts. ob mi br PROT. 12bsup@comen eb.milbe RP. seccmoom 1 2bsup@gmal.com

AUTORIZAGAO DE USO DE DADOS

Eu, Erick Cozzo Betat de Souza - Ten Cel, comandante do 12° Batalhdo
de Suprimento localizado em Manaus-AM, declaro estar ciente e de acordo
com a realizagdo qa pesquisa intitulada ‘Levantamento da qualidade
higiénico-sanitaria do pescado consumido pelo Exército Brasileiro na
Amazénia Ocidental: periodo de 2015 a 2020", sob responsabilidade da
pesquisadora Marcia Oliveira dos Santos, por meio do acesso aos dados de
base dos laudos fiscais arquivados no Laboratério de Inspegdo de Alimentos e
Bromatologia (LIAB).

Neste contexto, a proponente se compromete a utilizar os dados dos
sujeitos da pesquisa, exclusivamente para os fins cientificos, mantendo o sigilo
e garantindo a ndo utilizagdo das informagdes em prejuizo de militares e/ou da

Organizagao Militar.

Manaus, 3{ de M///i de 2020.
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ANEXO A —=Ficha de Controle do LiAB - Pescado

T el ol sl
H a | .3 !

FICHA CONTROLE DE COLETA DO LIAR

FESCADO
1. Artizo Alarcz
1 Dratz do Recshimenta:
3 Quantidads ol da carz: Ez
4 Condiggo dacars/ cameta:
5. Temperatuea de recebimenta (Frigorificados):
Cafrata: “C Intramusoular 8
8. Lotes:
LOTE FABRICACAQ| VALIDADE FES0 LIQUIDG (EG) QTD CAIXA
INDIVIDUAL COLETADA
7. Lacrs
B Cutras Informagdss:
12004 ORSE IADOES 190 UFAS
15} 3 FRODUTO DEVERASER ENTREGLUE ., S0 MASCT0 3 INAS APDS A INBLETRIALLZ S0
E1 0 PROIFUTO IVEYVE A TER VATITRATE SN MLINE 39 (90VE | MESES, DONSE TVATRO A -5 0
1200 A M BALAGE M PESD LU TR0 SRR I 30 kg
DUANTITADE A SER OOLETAIND
DUANTITAGE TOTAL IACARGY  SEO0E FRASTI, GARRAFA S
FRIGIHEFICADE AT,
1als 3
18 a 150 i
151 2 1200 5
1200 2 A5ddd i
35000 2 avima i
Oficiz] Responsavel Chefe da CO5/CL 1 Bzpresentants dz empresa
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