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Resumo

O pescado congelado pode ser armazenado em freezers durante
aproximadamente um ano. O glaciamento, etapa que ocorre pds congelamento,
confere protecdo e evita a oxidacdo do pescado. Devido a fiscalizagédo por 6rgdos
de inspecéo, estes produtos conferem ao consumidor maior confianca. Estudos
realizados com pescados, apresentaram fraudes em relacdo ao processo de
glaciamento. Neste contexto, o presente trabalho objetivou analisar a quantidade
de glaciamento em 81 amostras de filés de tilapia congelados de 3 marcas, assim
como, 0S precos reais, rotulagem, integridade do pescado e da embalagem, peso
liquido e modo de conservacéo destes produtos, em 3 redes de supermercados em
Sédo Carlos-SP, afim de identificar ou ndo fraudes. Em relacdo ao glaciamento,
100% das amostras estavam de acordo coma normativa vigente, que estabelece o
méaximo de glacé em 20% do peso total do pescado, assim como 0S precos reais
de cada marca e os roétulos. Houve irregularidades com os pesos liquidos
informados nas embalagens, onde 95, 95% das amostras estavam incompativeis
com o peso verdadeiro dos produtos e apenas 4,05% estavam com 0S pesos
efetivos iguais ou superiores ao peso liquido. Em 9,87% das amostras encontrou-
se grandes cristais de gelo indicando congelamento lento. Das 8 gbéndolas
verificadas com termémetro externo, nas trés redes de supermercados, 37,5%
estavam com temperaturas superiores a -18°, o que determina irregularidade do
estabelecimento comercializador. Com o0s resultados, se observou que o
glaciamento foi respeitado pelas trés marcas, porém, para itens como peso liquido
e conservacdo do produto, os estabelecimentos produtores e comercializadores

apresentaram falha ou fraude.

Palavras chaves: glaciamento, fraude, fiscalizagcéo, normativa, peixe congelado.



Abstract

Frozen fish can be stored in freezers for about a year. Glaciation, a stage that occurs
after freezing, confers protection and prevents oxidation of fish. Due to inspection
by inspection bodies, these products give the consumer greater confidence. Studies
with fish showed fraud in relation to the glaciation process. In this context, the
present work aimed to analyze the amount of glaciation in 81 samples of frozen
tilapia fillets of 3 brands, as well as the actual prices, labeling, fish and packaging
integrity, net weight and conservation status of these products in 3 supermarket
chains in S&do Carlos-SP, in order to identify frauds or not. In relation to glaciation,
100% of the samples were in agreement with the current regulation, which
establishes the maximum icing in 20% of the total weight of the fish, as well as the
real prices of each brand and the labels. There were irregularities with the net
weights reported on the packages, where 95, 95% of the samples were incompatible
with the true weight of the products and only 4.05% were with the effective weights
equal to or greater than the net weight. In 9.87% of the samples large ice crystals
were found indicating slow frozen. Of the 8 gondolas checked with an external
thermometer, in the three supermarket chains, 37.5% had temperatures above -18°,
which determines the irregularity of the merchant establishment. With the results, it
was observed that the glaciation was respected by the three brands, however, for
items such as net weight and product conservation, producing and marketing
establishments presented a failure or fraud.

keywords: fraud, frozen fish, glazing, oversight, rules
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1. INTRODUCAO

De acordo com o RIISPOA (Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal), entende-se como pescado “[...] todos 0s peixes,
crustaceos, moluscos, anfibios, quelénios e mamiferos de dgua doce ou salgada,
utilizados na alimentacdo humana” (RIISPOA, 1952, p.1).

Segundo o Ministério da Pesca e Aquicultura - MPA (2013) entre 2009 e
2010 o ritmo de crescimento da demanda por pescado foi de 7,9%, ou seja, em
dois anos o crescimento da demanda aumentou 23,7% em média. Em 2011, o
consumo de peixes e frutos do mar foi de 11,17 kg por habitante, 14,5% a mais do
gue em relacdo ao ano anterior. Em 2013, o pais ja consumia 12 quilos de pescado
por ano, o que é recomendado pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS), porém
uma estimativa divulgada em julho deste ano, pelo ministro Helder Barbalho, do
MPA, indicou que este consumo nacional foi de apenas 10,6 quilos de pescado per
capita, ou seja, abaixo do recomendado pela OMS. Em julho de 2015 o MPA
anunciou que pretendia aumentar em 20% a producéo de pescado para que o Brasil
alcanca-se 3 milhdes de toneladas, até 2020.

Em uma pesquisa realizada em 1997 em Brasilia, revelou-se que o peixe
fresco em volume (real) era o terceiro mais consumido entre 0s entrevistados,
deixando para trds somente o peixe seco salgado (TEIXEIRA, 1997).

Nesta mesma pesquisa, 0 peixe congelado em volume (real), ja era 0 mais
consumido entre os entrevistados, estando na frente dos peixes em conserva,
fresco e seco salgado.

O congelamento da carne de peixe possui uma grande vantagem, a
inativacao parasitaria, pois as carnes podem ter uma vasta variedade de parasitas
e bactérias, alguns dos quais sdo nocivos a saude humana e o congelamento é
uma maneira de mata-los. Quando mortos, os parasitas que estavam na carne ja
nao sdo mais prejudiciais para o ser humano, tornando o produto inécuo (JAIN,
2015).

Existem orientacbes da Vigilancia Sanitaria para o0s consumidores
adquirirem produtos de qualidade e indcuos, entre essas estao a de observar se a
embalagem estd integra e sem violagdo, se a rotulagem atende as normas
sanitarias contendo a data de validade, composi¢ao nutricional, especificacdo do
produto, e principalmente, o selo e nimero do Servi¢o de Inspec¢éo do SIM (Servigo



de Inspecao Municipal), SIE (Servico de Inspecao Estadual) ou SIF (Servigo de
Inspecdo Federal), e lote do produto. Observar também se o produto esti
congelado e mantido na temperatura de -18°C, pois ndo deve apresentar

descongelamento, ou seja, ndo pode conter partes amolecidas (FILHO, 2014).



2. JUSTIFICATIVA

O presente estudo justifica-se por analisar o processo de glaciamento de
files de peixes congelados e consequentemente avaliar se os resultados estdo de
acordo com a legislacao vigente, devido a fraudes que ocorrem neste processo.
Também se justifica por observar o trabalho de médicos veterinarios em 6rgaos de
inspecdo de produtos de origem animal e o trabalho de responsaveis técnicos
meédicos veterinarios inseridos em estabelecimentos que produzam e

comercializam esses produtos.



3. OBJETIVOS

3.1. Geral

Avaliar o percentual de perda de liquido no desglaciamento e do preco real
de filés de tildpia congelados de trés marcas comercializadas em estabelecimentos
na cidade de S&o Carlos- SP.

3.2. Especificos

- Calcular o percentual de perda de liquido no desglaciamento de filés de tilapia
congelados;

- Avaliar e comparar 0s precos reais dos filés com os declarados nas
embalagens de cada marca, como também avaliar a aparéncia dos filés e a
temperatura de conservagdo dos mesmos;

- Constatar se as embalagens cumprem com as normas técnicas para a
comercializacdo como, por exemplo, rétulo com data de validade, composicdo
nutricional, especificacdo do produto e o numero do Servico de Inspecdo, assim
como o lote do produto, de acordo com as orientacdes da Vigilancia Sanitaria, além

da integridade das mesmas.



4. REVISAO DE LITERATURA

4.1. Importancia do Consumo de Peixe na Dieta

Os peixes séo boas fontes de todos os aminoacidos essenciais, substancias
quimicas que compdem as proteinas, necessarias para 0 crescimento e a
manutenc¢ao do corpo humano e animal. Sdo também, fonte ricas de minerais, além
de serem ricos em acidos graxos essenciais (OLIVEIRA, 2012). Segundo Pescador
(2006) a composicdo média, em 100 g de carne de peixe séo 93 calorias; 1,7 g de
gordura; 19,6 g de proteinas; 27 mg de calcio; 197 mg de fésforo; 0,8 mg de ferro;
0,04 mg de vitamina B1 e 0,08 mg de vitamina B2.

De acordo com Oliveira (2012), para ter bons habitos alimentares saudaveis,
0 consumo de peixe é importante em todas as fases da vida, em especial na
infancia. Por serem adequados para todos os tipos de cardépios, os peixes podem
ser consumidos cozidos, fritos, assados e crus, além de serem apresentados de

muitas maneiras.

4.2. Caracteristicas da tilapia (Oreochromis sp.).

Dentre mais de 70 espécies de tilapias, a maioria delas oriundas da Africa,
apenas trés conquistaram destague na aquicultura mundial: a tilapia do Nilo
(Oreochromis niloticus), a mais produzida e consumida no Brasil, a tilapia azul ou
aurea (Oreochromis aureus), e a tilapia de Mossambigue (Oreochromis
mossambicus). As estas trés espécies somam-se 0s seus mutantes e hibridos, com
cores variando do branco ao vermelho conhecidas como tilapias vermelhas
(SANTANA, 2012).

O cultivo de tilapias em cativeiro remonta a Idade Antiga. H& registros
histéricos de cultivo destes peixes em tanques para posterior consumo pelos
egipcios dois mil anos antes de Cristo. No entanto, o crescimento da atividade
intensificou-se somente no século XX. A tilapicultura firmou-se como atividade
empresarial a partir da década de 1980, quando surgiram os empreendimentos
pioneiros. Estes foram inicialmente limitados por varios tipos de restricbes, como
falta de pesquisas, conhecimento incipiente das técnicas de cultivo, inexisténcia de
racdes adequadas e baixa qualidade dos alevinos, entre outras. O Parana foi o

primeiro estado brasileiro a organizar de forma racional a atividade, inclusive com



a implantac&o de frigorificos especializados em beneficiamento de tilapia (JUNIOR;
JUNIOR, 2008).

Em 2006, o Brasil tornou-se o sexto maior produtor de tilapia, sendo os
maiores consumidores mundiais os EUA e Espanha. A tilapia em 2012 era o
segundo peixe mais cultivada no mundo, sendo o primeiro no Brasil. E a espécie
de peixe que mais cresce no mundo, na producdo em cativeiro, estando presente
no ano de 2012 em mais de 100 paises. A China, nesse mesmo ano, era a maior
produtora e exportadora do globo (SANTANA, 2012).

De acordo com o mesmo autor, em 2012 o Estado do Ceara foi o principal
mercado interno consumidor, e a regidao Sul respondia com 50% da producao
nacional. A pele era comercializada como couro, ja em relacdo a tilapia como
alimento, os produtos de maior valor, em 2012, foi o peixe fresco e o peixe vivo, no
entanto o produto de menor valor foi o peixe inteiro congelado.

Dados de 2015 demonstram que o mercado de tilapia e de pescado em geral
no Brasil teve a demanda maior do que a oferta, a ponto de o Brasil continuar
importando grande quantidade de pescado. A producao de tildpia em cativeiro,
nesse ano, foi de aproximadamente 210.000 toneladas, o que corresponde a
aproximadamente um consumo de 1 kg per capita por ano. Quase toda essa
producao foi destinada ao mercado interno, que paga melhor preco aos produtores
do que o mercado internacional, mesmo com a valorizacao do dolar perante o real.
O filé fresco de tilapia, com qualidade para exportacdo, foi comercializado nas
grandes redes de supermercados do Brasil a precos que, em 2015, variavam entre
0s R$26,00 e R$30,00 o quilo. Preco que se aproxima do preco do salméo
eviscerado (KUBITZA, 2015).

Ainda 0 mesmo autor, destaca que na regido Norte em 2015, a producéo de
tilapia foi pouco expressiva, porém nas outras regides do pais a producdo foi
considerada muito boa. A regido Nordeste era a principal regido produtora, com
destaque aos estados do Ceara, Pernambuco e Bahia. Na regido Sul, o Parana era
0 maior produtor. Sdo Paulo se destacava no Sudeste, com grande expansao nos

cultivos nos ultimos 10 anos.



4.3. Importéancia da tilapia na alimentagao
4.3.1. Omegas

Segundo Rodrigues et al. (2010) e Oliveira (2012) o Gmega 3 e dmega 6 sao
dois tipos de lipidios poli-insaturadas conhecidas como gorduras essenciais para a
saude. O organismo humano néo sintetiza os acidos 6mega 3 (w-3) e dmega (w-
6), portanto devem ser fornecidos na dieta a base de peixes e vegetais. Estas
gorduras sédo encontradas em estado liquido (6leos), na temperatura ambiente e
também sao conhecidos como acido linolénico (mega-3) e acido linoleico (bmega-
6). O &cido linoleico é caracterizado como essencial, por ndo ser produzido pelo
NOSSO organismo e € precursor dos outros acidos graxos poli-insaturados da série
omega-6. O w-3 é encontrado em duas formas diferentes, uma € um acido graxo
essencial presente em 0Oleos vegetais, tais como 6leo de canola e 6leo de linhaca
e a outra € em peixes oleosos, tais como a tilapia que contribui para o
funcionamento e desenvolvimento do sistema nervoso e reprodutivo (RODRIGUES
et al., 2010; OLIVEIRA, 2012).

O w-6 €& promotor e inibidor da agregacdo plaquetaria, sendo mais
encontrados em sementes oleaginosas, 6leo de milho, girassol e canola. Esses
acidos sao apontados como redutores de risco de doencas coronarianas,
hipertensdo moderada, incidéncia de diabetes e prevencdo de certas arritmias
cardiacas e morte subita. Diversos estudos realizados ao longo do tempo reafirmam
a participacao dos peixes na prevencao de doencgas cardiovasculares e no aumento
da qualidade de vida das pessoas (OLIVEIRA, 2012).

Estudos mostraram que ap6s o prazo de 72 horas de suplementacéo
dietética com esses acidos graxos, ha alteracdo da composicdo da membrana
celular e diminuicdo na sintese de prostaglandinas e tromboxanos. Estas alteracdes
podem modular a resposta inflamatéria e interferir em mecanismos patoldgicos
(RODRIGUES et al., 2010).

As taxas de lipidios que compdem cada espécie de peixe variam muito de
acordo com diversos fatores como idade, estado bioldgico, tipo de alimentagéo e
estado de nutricdo do peixe, como também a temperatura da agua. Como exemplo,
pode-se citar 0os peixes de carne branca (menos gordurosas) e 0s peixes mais
gordurosos. O primeiro pode possuir menos de 2 % de gordura, ja o segundo pode
possuir de 5% a 18% de gordura. Os peixes gordurosos como a anchova

(Pomatomussaltator sp.), como exemplo, fornecem mais energia ou calorias, sendo



os de carne branca, como a tilapia, mais adequados para as pessoas que guerem
perder peso, desde que ndo sejam ingeridos fritos (OLIVEIRA, 2012).

4.3.2. Vitaminas

Segundo Mauricio (1962) os peixes sao ricos em vitamina A, na qual oferece
contribuicbes para visao, pele, crescimento, evitar infeccbes e tem acédo
antioxidante, e D, na qual contribui principalmente para melhor funcdo cardiaca,
entre outras contribuicdes. Ambas estéo localizadas nos lipideos do figado. A carne
do pescado é provida de tiamina (auxilia o0 bom funcionamento do sistema nervoso,
dos musculos e coracao), riboflavina (contribui para o metabolismo de gorduras,
acucares, proteinas e melhora da pele, cabelos, entre outros) e niacina (auxilia a
remocao de substancias toxicas do corpo e producédo de hormonios esteroides das

glandulas interrenais).

4.3.3. Minerais e Proteinas

De acordo com Pescador (2006), o fésforo é um mineral importante para a
formacao dos 0ssos e dentes e é encontrado nos peixes, como no filé de tilapia que
possui em 100 g de carne 169 mg deste mineral.

Outro mineral encontrado na tilapia € o selénio, considerado um
antioxidante. Essas substancias sdo famosas por combater o excesso de radicais
livres que, por sua vez, sdo responsaveis pelo envelhecimento celular de forma
mais acelerada e podem desencadear doencas graves quando em contato com o
material genético. Esse peixe consegue oferecer cerca de 20% do selénio que
necessitamos por dia e assim cabe a nés complementar a dieta (PESCADOR,
2006)

De acordo com a revista Food Ingredients Brasil (2009), a carne de peixe
apresenta a mesma proporc¢ao de proteinas que as carnes bovinas, suinas e aves,
porém possui qualidade superior devido ao fato de conter menor teor de tecido
conjuntivo (constituido de proteina de baixa qualidade) do que as citadas.

O musculo dos peixes € composto em média por 23% de proteinas, 2% de
lipideos, 2% de carboidratos, 1,5% de substancias inorganicas e 72% de agua.
Uma tilapia de aproximadamente 800 g consegue ofertar 15% da proteina diaria

necessaria segundo Pescador (2006).



Cerca de 100 g de peixe satisfazem metade das necessidades de proteinas
animais e de niacina; 10% de vitamina A, D e tiamina e 15% das necessidades de
riboflavina (MAURICIO, 1962).

De acordo com Pescador (2006), o filé de tilapia possui em torno de 75% de
agua, entre 2% a 8,5% de gordura, 2% de minerais e 20% de proteinas. Esta
composicao pode variar de acordo com tipo de alimentacédo e seu manejo, assim

como tamanho e idade do peixe.

4.4. Glaciamento

Segundo Giesteira (2011), “Glazing” ou o glaciamento é a cobertura do
produto com uma fina camada de gelo (glacé), que conta com o auxilio de um
sistema de nebulizacdo, que borrifa goticulas de agua evitando o contato direto da
matéria-prima com o ar ou através de outra técnica que € a imersao do produto ja
congelado em agua refrigerada (Figura 1) para que se forme uma pelicula protetora
de gelo aderida a superficie do pescado. Esta camada representa uma protecao
efetiva durante o processo de congelamento e armazenamento dos produtos
pesqueiros, adiando a oxidacao lipidica do produto. Geralmente o glaciamento é
realizado apés o congelamento do pescado em sua apresentacao final como filés
e postas, nos casos dos peixes.

De acordo com o oficio circular GA/DIPOA (Departamento de Inspecao de
Produtos de Origem Animal) 26/2010 a quantidade maxima de gelo permitida no
glaciamento dentro das industrias deve ser de 20% (DIPOA, 2010). Além disso,
segundo o Cddigo de Defesa do Consumidor (BRASIL, 1990) é direito basico do
consumidor a informacao adequada e clara sobre produtos e servicos com a correta
especificacdo da quantidade, caracteristicas, qualidade, preco e composicao.
Segundo Ribeiro e Marcello (2013), o “Codex Alimentarius” (férum internacional da
normatizacao do comercio de alimentos) prevé que o glaciamento seja uniforme e
gue a quantidade de glaciado, expressa em peso total do pescado, seja constante
e conhecida do consumidor. Concordando com este cddigo, o Inmetro (Instituto
Nacional de Metrologia, Normalizacao e Qualidade Industrial), através da Portaria
n° 38, de 11 de fevereiro de 2010 estabelece a metodologia para determinacéo do
peso liquido de pescado, moluscos e crustaceos glaciados (BRASIL, 2010). Os

métodos de analise do glaciamento visam inibir fraudes econdmicas na venda dos
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produtos, pois o gelo utilizado na conservagao do peixe deve ser descontado do
peso final cobrado ao consumidor (GIESTEIRA, 2011).

O procedimento de glaciamento € simples, barato e assegura certa protecao
ao produto apos a revenda e ainda melhora sua aparéncia, sendo, portanto, aceito
mundialmente pelos produtores como necessario para a manutencao da qualidade
do pescado armazenado sob congelamento (RIBEIRO; MARCELLO, 2013)

FIGURA 1. Técnica de glaciamento por imersao.
Fonte: ARGENTA (2012).

4.5. Deterioragéo do peixe

Apbés a captura, o peixe pode entrar em processos de deterioracao
rapidamente, pois é facilmente atacado por microrganismos do solo, da agua de
lavagem e principalmente das maos e equipamentos de pescadores. Reacbes
enzimaticas no musculo e intestino sdo responsaveis pela deterioracdo da carne,
assim como as bactérias e seus produtos de metabolismo. As vezes é preferivel
guardar o peixe inteiro no gelo do que eviscera-lo e lava-lo em agua onde ha
efluentes de industrias ou de rios poluidos, pois estaremos introduzindo mais
agentes de deterioracao e possibilitando a acdo de bactérias intestinais na carne
devido ao rompimento das visceras na operagdo de corte (OETTERER, 2013).

De acordo com este mesmo autor, se a agua for limpa € preferivel eviscerar
para diminuir o volume do peixe e evitar que quando empilhados, o peso de uns
sobre 0s outros rompam as visceras. Se 0s peixes lutam para se libertarem da rede

ou morrem em agonia nos barcos pesqueiros, 0s niveis de cortisol aumentam,
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devido ao estresse sofrido ante-mortem, e as reservas de glicogénio vao se
esgotando, dando chance a uma deterioragdo mais rapida e intensa. O peixe morre
e na sua carne se estabelecem os fenbmenos "post mortem" onde ha enrijecimento
da carne e o aumento da acidez. Nessa fase néo ocorre a deterioracédo, portanto,
quanto mais tempo se prolongar o "rigor mortis", mais tempo se mantém o pescado
em boa qualidade. Quanto mais glicogénio, mais tardio o "rigor mortis" ira se instalar
(pode demorar cerca de 6 horas) e terminara mais tarde também, mantendo-se o
peixe com boa qualidade por mais tempo.

Segundo Oetterer (2013), nessa fase o0 meio acido é desfavoravel ao
desenvolvimento de microrganismos. Ao final do "rigor mortis" & entdo possivel
ocorrer a protedlise, ou seja, acdo de enzimas proteoliticas nas proteinas da carne
com desprendimento de metabdlitos volateis de hidrdlise proteica como as bases
nitrogenadas e a amoOnia responsavel pelo odor caracteristico desta fase. ApGs
iniciar a autolise, a deterioracdo é rapida, as bactérias encontram excelente
substrato, excretam enzimas e 0 processo fica catalisado. O peixe possui
normalmente bactérias na sua superficie, nas branquias e no intestino que ndo sao
patogénicas para o0 peixe, mas quando termina o "rigor mortis" e a acidez diminui
essas bactérias invadem os tecidos, inclusive de dentro para fora, nos peixes
comercializados com visceras. As bactérias anaerdbicas degradam substancias
altamente sollveis em agua e que se distribuem rapidamente por todo o tecido
muscular.

Percebe-se que o peixe esta deteriorado pelo odor ruim, a lisina por exemplo,
€ hidrolisada a putrescina e aparecem os produtos volateis da reacdo. As branquias
escurecem, as escamas se desprendem, a carne amolece, pois perde a agua ligada
as proteinas e os olhos se tornam concavos e com manchas de sangue. Ao sair da
agua o peixe viaja varias horas até a comercializacdo e o Unico meio de atrasar a
deterioracdo é usar um agente que freie as reacdes enzimaticas e iniba a acao
bacteriana, mesmo que temporariamente, sendo o frio esse agente. Na forma de
gelo, a temperatura diminui, mas ndo se mantém constante. Essa refrigeracédo
podera manter o peixe por um tempo limitado de no maximo oito dias, no entanto a
deterioragéo segue lentamente (OETTERER, 2013).
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4.6. Congelamento

Devido ao pescado ser muito perecivel, métodos alternativos de
conservacao sdo muito importantes. Encontram-se assim pescados refrigerados,
salgados, defumados, congelados e enlatados. O tipo de conservacao utilizada ira
definir o tempo de vida-de-prateleira ou de conservacdo do produto. Entretanto,
essa conservacgao deve ser tal que o alimento conserve ao maximo suas qualidades
sensoriais e nutritivas, como também sua seguridade de consumo (SANTOS;
NEIDE, 2014).

Para estocagem por tempos mais prolongados, recomenda-se o0
congelamento, pois a refrigeragédo é limitada. Os microrganismos deterioradores
nao se desenvolvem a temperaturas abaixo de -10°C, ja a autolise pode continuar
mesmo a esta temperatura citada, pois esta se congela sempre a temperaturas
inferiores a -18°C (OETTERER, 2013).

O peixe congelado é aquele submetido a processos adequados de
congelamento, em temperatura ndo superior a -18°C (ARGENTA, 2012). A
armazenagem de alimentos a temperaturas superiores a de congelacédo levam a
gue ocorram processos de decomposicao dos alimentos que diminuem o seu valor
alimentar e comercial e que finalmente conduzem a sua rejeicdo (RAYA; PIRES;
FREITAS, 2000).

4.6.1. Processamento do peixe congelado

De acordo com Argenta (2012), algumas fabricas de peixes congelados
atuam com uma gama muito grande de espécies, com diferentes apresentacoes.
Por este motivo, em alguns processos a manipulacdo € muito maior, com a
filetagem por exemplo, que € uma operacdo manual, na qual o risco de
contaminacdo do produto acaba sendo maior, pois nao havera esterilizacdo final,
aumentando assim o risco para o consumidor em casos de falha de aplicacdo de
normas de boas praticas de fabricacao.

Por esses motivos, a industria deve seguir o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade, sobre as condi¢des higiénico-sanitarias e de boas praticas
elaboradas para estabelecimentos que produzam alimentos segundo a Portaria n°
368, de 4 de setembro de 1997 pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento - MAPA (ARGENTA, 2012).
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De acordo com 0 mesmo autor, a preocupagao com a higiene do pescado
se inicia fora da industria, j& no momento do descarregamento do pescado, através
de barcos pesqueiros. Uns dos pontos mais importantes e relevantes é a
procedéncia do pescado, pois a mesma, esta relacionada diretamente com o0s
niveis de contaminacgéo das aguas.

Segundo Raya, Pires e Freitas (2000) o processo de congelagcao do pescado
consiste em converter quase a totalidade da agua presente no pescado em gelo,
utilizando equipamento adequando ultrapassando o mais rapidamente possivel a
zona de cristalizacdo maxima. Este processo apenas pode ser considerado quando
a temperatura do produto no centro térmico atinja pelo menos -18°C apo6s a
estabilizacado térmica.

A carne do pescado, de acordo com 0 mesmo autor, contém
aproximadamente 80% de agua, que ndo pode ser considerada pura em virtude da
presenca de sais minerais e de outras substancias quimicas nela dissolvidas.
Devido a este fato o inicio da congelacéo tem lugar a uma temperatura de -1°C. A
medida que a agua vai congelando a concentracdo de sais na agua restante vai
aumentando o0 que provoca um abaixamento gradual de temperatura a que esta
fragcdo vai congelar.

Na Figura 2, esta descrita como exemplo, a porcentagem de agua na
musculatura do bacalhau (Gadus sp) em fungéo da temperatura. A temperatura de
-5°C existe ainda cerca de 30% de agua a ser congelada conforme o exemplo
(RAYA,; PIRES; FREITAS, 2000).

100 % da dgua congelada na musculabura do pescado(Bacalhau) em fung3o da TYC
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Figura 2. Porcentagem de agua na musculatura do bacalhau em fungéo da temperatura.
Fonte: RAYA, PIRES E FREITAS (2000).
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4.6.2. Tipos de congelamento

Para se obter um produto congelado de boa qualidade, € importante que a
faixa de temperatura, que vai de —-1°C a -5°C, seja ultrapassada o mais
rapidamente possivel, utilizando temperaturas de congelamento bem baixas (-35°C
a -40°C), e serd essa faixa de temperatura que definirhA a velocidade de
congelamento e ndo o tempo total de congelamento. De uma maneira geral, quando
afaixa de —1°C a —5°C é ultrapassada em menos de 2 horas, a qualidade do produto
€ superior; é o que se denomina “congelamento rapido” (SANTOS; NEIDE, 2014).

Segundo Santos e Neide (2014), o pescado congelado lentamente n&o se
distingue visualmente do pescado congelado rapidamente. No descongelamento,
entretanto, ha uma perda de fluido intracelular, que pode representar até 10% do
pescado congelado. No congelamento lento ou doméstico, ha formacéo de grandes
cristais de gelo que rompem a estrutura celular, afetando a textura final do produto
apos seu descongelamento.

A congelacao industrial é feita sempre com temperaturas menores que -18°C
e 0 tempo de conservacdo chega a um ano. Nas geladeiras comuns, dentro do
congelador, as temperaturas menores conseguidas variam de 0°C a -4°C,
podendo-se guardar um peixe nestas condi¢des por cerca de 12 dias (OETTERER,
2013).

4.6.3. Fraudes no congelamento

Em fevereiro de 2005, o Idec (Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor)
revelou, em teste, que o consumidor estava pagando por uma quantidade
excessiva de dgua presente nas aves congeladas. Em parceria com o Instituto de
Pesos e Medidas de Sdo Paulo (IPEM- SP), foi feito, entre os meses de Julho e
Agosto desse mesmo ano, um teste com a mesma finalidade, porém com peixes
congelados. Os resultados foram negativos, pois revelaram que o peso da agua
representava 43,1% do peso total do alimento (1 kg), ou seja R$ 3,83 de R$ 8,90
(ROGEL, 2005).

De acordo com este mesmo autor das doze marcas de peixes congelados
comercializados em supermercados da grande S&o Paulo, oito da induastria
pesqueira e quatro de supermercados que compram o produto a granel e o

embalam na auséncia do consumidor, dez possuiam mais agua do que o razoavel,
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apenas quatro possuiam rotulagem adequada e metade dos produtos
ultrapassaram os niveis de 4gua admitidos legalmente no glaciamento.

Outra pesquisa realizada com camardes crus descascados congelados, para
avaliacdo do peso liquido e quantidade de glaciamento demostraram que do total
de amostras 83, 33% foram reprovadas, apresentando peso efetivo abaixo do
declarado no rétulo e metade das amostras apresentaram porcentagem de
glaciamento acima dos 20% (BOLSSON,2012).

4.6.4. Aparéncia do produto congelado

Segundo Campos (2014) se a opcédo de compra do consumidor for o peixe
congelado, se deve verificar se o produto esta armazenado na temperatura indicada
na embalagem. Deve estar rigido e ndo apresentar liquido, do contrario indicaria
sinal de descongelamento e mé& armazenagem. A aparéncia do peixe congelado
deve ser as mesmas do peixe fresco. Quando for comprar peixe congelado, se deve
verificar se a embalagem esta normal, sem cristais de gelo, com odor caracteristico.
De acordo com o mesmo autor, que cita normas do Projeto de Instrucdo Normativa
SDA n° x, de 2010 (MAPA, 2010) da Portaria n°459, publicada no Diério Oficial da
Unido, que se refere ao peixe congelado, o produto ndo deve conter manchas, nem
conter furos e cortes em sua superficie. As escamas devem estar firmes e
resistentes e a coloracédo deve ser translicida e brilhante, porém se as escamas
sairem facilmente é sinal de que o peixe esta alterado. A pele deve estar Umida e
bem aderida, sendo firme (0 que pode ser testado com uma compressao dos dedos
no produto, sendo que se deixar marca, € sinal que o peixe esta alterado), bem
presa as espinhas e ndo deve estar descolorada e o abdémen deve ter boa
elasticidade.

Em relacdo aos olhos, segundo o mesmo projeto, ndo podem apresentar
pontos esbranqui¢cados no centro, devem estar brilhantes e ocupar toda a cavidade
ocular. As branquias devem oferecer resisténcia a sua abertura e a parte interna
deve estar brilhante e vermelha apresentando vasos sanguineos cheios e fixos. As
branquias devem apresentar as mesmas caracteristicas da membrana e nao
apresentar mucos. A cor deve estar de acordo com a espécie escolhida e o odor

nao deve existir, se houver o mesmo, deve ser agradavel (CAMPOS, 2014).
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4.7. Rotulagem

Segundo o Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Origem
Animal Embalado da Instrucdo Normativa n° 22, de 24 De Novembro de 2005, a
definigao de rétulo “[...] € toda inscrigao, legenda, imagem ou toda matéria descritiva
ou grafica, escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em relevo ou
litografada ou colada sobre a embalagem do produto de origem animal” (MAPA,
2005, p.15).

De acordo com este regulamento, as informacdes obrigatorias que devem
constar nos rotulos sdo o nome do produto de origem animal, no painel principal do
rotulo com letras destacadas; lista de ingredientes em ordem decrescente de
guantidade; conteudos lipidicos; identificacdo de origem; nome ou razdo social e
endereco do estabelecimento; nome ou razao social e endereco do importador, no
caso de produtos de origem animal importado; carimbo oficial da Inspecéo Federal,
como mostra a Figura 3.

Além destes, deve haver também a categoria do estabelecimento, de acordo
com a classificacdo oficial quando do registro do mesmo no DIPOA; CNPJ;
conservagao do produto; marca comercial do produto; identificagéo do lote; data de
fabricacéo; prazo de validade; composi¢do do produto; indicacdo do Registro no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n°----/-----; e instru¢cdes sobre o preparo e
uso do produto de origem animal comestivel ou alimento, quando necessario
(MAPA, 2005).

Razéao Social do

Estabelecimento: NOME do PRODUTO

Classificacédo do

estabelecimento: Colocar o nome da espécie Elintico 3 x 2em
Endereco - CEP — PUEH K
Fone: EX:

CGC - Inscricéo

Estadual oTainha

IndUstria Brasileira oCacao

*Peso liquido ou N&o contém glaten
deve ser pesado na

presenca do consumidor Data de fabricacdo:---/---/-----

*Peso da embalagem Validade: ---/----/----
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Temperatura de manutencgéo:
(Ex: mantenha refrigerado de ....a......°C
ou congelado a -18°C).

Registro na Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Agronegdécio CISPOA/DIPOA sob
0 n° 0000/000.

Consultar regulamento técnico de identidade e qualidade do produto ou entrar em contato
com a CISPOA.

FIGURA 3. Modelo de Rétulo de Pescado com registro na Secretaria da Agricultura,
Pecuéria e Agronegdcio CISPOA, Rio Grande do Sul.
Fonte: Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Agronegdécio, Governo do Estado do Rio
Grande do Sul (2016).

Um estudo realizado em supermercados no ano de 2012, que vendiam
pescado em Petrolina (PE), demonstrou que a rotulagem das espécies de pescados
fracionados em estabelecimentos, pertencentes a diferentes marcas, em quatro
redes de supermercados do municipio estavam todas irregulares. As falhas mais
observadas foram: denominagdes de venda dos produtos; a origem do produto;
data de validade ilegivel, dentre outros (BARROS et al., 2012).

Nesse mesmo estudo, se observou que nenhum dos rotulos analisados
apresentavam a razao social e endere¢co do estabelecimento, n° de registro do
orgdo competente e identificacdo do lote. A maioria das amostras avaliadas atendia

a pelo menos 50% dos itens obrigatérios, demostrados na Tabela 1.

TABELA 1. Lista de checagem de avaliagao para rotulagem de pescado de acordo

com a Instrugdo Normativa n® 22 de 24 de novembro de 2005.

INFORMACOES OBRIGATORIAS EM ROTULOS DE PRODUTOS
FRACIONADOS

Denominacao do produto
Marca do produto
Razao social e endereco do estabelecimento
NUmero de registro do 6rgdo competente
Identificacédo do lote
Data de fabricacao
Prazo de validade
Cuidados de conservacgao
Peso liquido

Fonte: BARROS et al. (2012).
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A Tabela 2 mostra resultados de um estudo realizado entre os anos de 2008 e 2009,
avaliando carne “in natura” embaladas a vacuo sem osso em sete estabelecimentos
em Brasilia (DF) (FERNANDES, 2009).

TABELA 2. Quantidade e porcentagem total de conformidades e né&o
conformidades encontradas em rotulos de pecas carneas embaladas a vacuo em

sete estabelecimentos entre os anos de 2008 e 2009 localizados na cidade de

Brasilia.
ITENS ANALISADOS CONFORMES % NAO CONFORMES %
Lista de ingredientes 100 0
Conteudo liquido 84,4 15,15
Identificagéo da Origem 100 0
Nome ou razéo social e endereco do
estabelecimento 100 0
Carimbo oficial da inspecao Federal 70,7 29,29
Categoria do Estabelecimento 100 0
CNPJ 100 0
Conservacao do produto 87,87 12,12
Marca comercial do produto 71,71 28,28
Identificacédo do lote 96,96 3,03
Data de fabricacao 100 0
Prazo de validade 100 0
Composicao do produto 81,81 18,18
Indicacdo da expressao de registro 98,98 1,01
“Industria Brasileira" 100 0

Fonte: FERNANDES (2009).

4.8. O Papel do Médico Veterinario nas Industrias de Pescado

Segundo o Departamento de Protecdo e Defesa do Consumidor do
Ministério da Justica, da norma Técnica n° 19/2009, que se refere a pescado
congelado, para se obter o peso liquido declarado no rétulo, deve ser
primeiramente determinado o percentual (quantitativo) de agua que se formou a
pelicula protetora sobre a superficie do pescado, descontando-se 0 mesmo peso
do produto congelado glaciado. Este procedimento tem por objetivo evitar que seja
incorporado o peso do gelo ao peso liquido dos produtos. Este autocontrole, dentro
das industrias, deve ser realizado por responsaveis técnicos meédicos veterinarios,
fiscalizados pelo mesmo profissionais que fazem parte do DIPOA (BOLSSON,
2012).
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Cabe ao profissional responsavel técnico (RT) a implantacdo e
monitoramento dos programas da qualidade e seguranca dos produtos elaborados
e comercializados no estabelecimento. E o profissional que possui autoridade e
competéncia para capacitar pessoas, elaborar o manual de boas praticas de
fabricagcdo e manipulacéo, responsabilizar-se por toda provacdo ou rejeicdo de
matérias primas, insumos, produtos semiacabados, procedimentos, metodologias,
equipamentos; supervisdo dos principios e/ou metodologias que constam no
manual (CRMV-SP, 2016).

De acordo com ainda o CRMV-SP (2016), além disso, o RT verifica a
qualidade de higiene das instalacbes, os utensilios, na manipulacdo e dos
manipuladores e realiza treinamento de funcionarios para lidar com produtos de
origem animal quanto aos aspectos tecnoldégicos na manipulacdo e
armazenamento, desempenha programa de controle de boas praticas de
fabricacdo, armazenamento e rotulagem de produtos nacionais, destinados a
exportacdo e importacdo como também auxilia no controle de pragas e roedores
adequado.

O médico veterinario também pode fiscalizar (Qquando faz parte do DIPOA)
ou trabalhar como RT em supermercados e similares, estabelecimentos que
comercializem, manipulem, embalem ou armazenem produtos de origem animal, e

seus derivados e/ou comercializem produtos de uso veterinario.

4.9. Metodologias para Quantificacdo do Glaciamento em Pescado Congelado

Para quantificacdo do glaciamento em pescados congelados, existem alguns
métodos de acordo com o MAPA - Instru¢cdo normativa n°25 de 02 de Junho de
2011, Inmetro (Portaria n°38 de 11 de Fevereiro de 2010), “Codex Alimentarius”
(STAN 190/1995, STAN 92/1995 e STAN165/1995) e “Handbook” 133 (Instituto
Nacional de Normas e Tecnologias). Esses métodos sdo semelhantes, pois
baseiam-se na quantificacdo do glaciamento a partir da remocdo da agua
superficial e posterior subtragdo do peso inicial (glaciado) e do peso final
(desglaciado). Assim consegue-se estimar a porcentagem de gelo superficial dos
produtos (BOLSSON, 2012).
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5. MATERIAIS E METODOS

As coletas das amostras foram realizadas durante o periodo de abril a Junho
de 2016. O trabalho foi baseado nas pesagens dos filés congelados de tilapia
(Oreochromis sp.), adquiridos em trés redes de supermercados na cidade de Séo
Carlos-SP. As amostras (filés) foram adquiridas de forma aleatoria, avaliando trés
marcas denominadas A, B e C em cada rede de supermercados, com pesos
liquidos distintos, com preco definido pelo local. A marca A, de acordo com a
embalagem, possuia peso liquido de 250 g, a marca B, 550 g, e a marca C, 400 g
de peso liquido. Foram coletadas 9 amostras por marca em cada rede de
supermercados totalizando 81 amostras em 3 coletas.

Para verificacdo do peso liquido dos produtos e seu percentual de
glaciamento foi utilizada a metodologia descrita no Regulamento Técnico
Metrolégico para Determinacéo do Peso Liquido de Pescado, Molusco e Crustaceo
Glaciados, a que se refere a Portaria Inmetro n° 38 de 11 de fevereiro de 2010
(BRASIL, 2010). A metodologia descrita baseia-se na remocdo, em condi¢cdes
controladas, do glaciamento da amostra, para determinagdo do peso do produto
desglaciado e quantidade relativa de gelo na amostra. A técnica foi realizada no
Laboratério de Microbiologia da Universidade Brasil (UNICASTELO) campus de
Descalvado.

Para determinacdo da adequacdo da amostra frente a quantidade de
glaciamento permitida pela legislag&o, utilizou-se a circular da Divisao de Produtos
de Origem Animal — DIPOA do MAPA, n° 26 de 19 de agosto de 2010, a qual fixa
em 20% o valor maximo de glaciamento em pescados congelados.

Seguindo o regulamento, as unidades do pescado foram pesadas
individualmente com a embalagem original, obtendo-se o peso bruto (PB) e para
obter o peso da embalagem (PE), pesou-se a embalagem totalmente limpa e sem
residuos (Figura 4). No momento da abertura das embalagens foram analisadas as

caracteristicas sensoriais do produto.
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FIGURA 4. (A) Determinagéo do peso bruto das amostras por marca. (B) Determinacao
do peso da embalagem das amostras de cada marca em balanca analitica.
Fonte: Arquivo pessoal (2016).

O peso do produto glaciado (PPG) foi obtido subtraindo-se o peso da
embalagem do peso bruto. Para o desglaciamento, o produto ja sem a embalagem
foi colocado submergido em &gua refrigerada (20+1°C) (Figura 5.A) em um
recipiente adequado para conte-los até a percepcéo tatil de que todo o glaciamento
tinha sido retirado (50 segundos aproximadamente), evitando-se o
descongelamento. Em seguida, foi retirado e transferido para uma peneira

deixando-o escorrer por 30 segundos (Figura 5.B).

FIGURA 5. (A) Banho para retirada do glaciado, mantido a temperatura
aproximadamente de 20+1°C. (B) Escoamento da agua apés o desglaciamento por
aproximadamente 30 segundos.

Fonte: Arquivo pessoal (2016).
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A 4gua aderida na superficie da amostra foi removida com o auxilio de
toalhas de papel , evitando-se pressionar e em seguida a amostra desglaciada foi

pesada, para determinar assim o peso do produto desglaciado (PPD) (Figura 6).

FIGURA 6. (A) Remocao do excesso de agua aderida na superficie do peixe.
(B) Determinagéo do peso do produto desglaciado das amostras analisadas.

Fonte: Arquivo pessoal (2016).

Para obter-se o0 peso de gelo (PG) contido no produto subtraiu-se o peso do
produto desglaciado do peso do produto glaciado

Com os dados obtidos para as unidades, procederam-se os célculos das
amostras. O peso médio absoluto do produto glaciado (PPGM) foi calculado com a

seguinte férmula:

PPGM = PPG1 + PPG2 + PPG3 + PPG4 + PPG5 + PPG6 + PPG7 + PGGS8 + PPG9
9

O peso médio absoluto do produto desglaciado (PPDM) foi obtido utilizando

a seguinte formula:

PPDM = PPD1 + PPD2 + PPD3 + PPD4 + PPD5 + PPD6 + PPG7 + PPG8 + PPG9
9

A quantidade relativa de gelo na amostra (PGAR) foi obtida pela formula

abaixo e o percentual de gelo presente na amostra, multiplicando-se o PGAR por
100.
PGAR = PPGM — PPDM
PPGM
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Para determinacgao do peso efetivo (PEF) da amostra utilizou-se:
PEF = (PB-PE) x (1-PGAR)

O preco foi transcrito juntamente com os pesos a fim de comparar a relacéo
do preco pago pela 4gua incorporada entre as amostras adquiridas.

Para a avaliacéo dos rotulos foi utilizada Instrucdo Normativa n® 22, de 24
de novembro de 2005 (MAPA, 2005). Ja para avaliacdo da temperatura das
gondolas refrigeradas dos estabelecimentos, utilizou-se termémetro digital

infravermelho com mira laser (Figura 7).

FIGURA 7. Afericdo das temperaturas dos peixes nas gondolas dos estabelecimentos
com termémetro digital infravermelho com mira laser.

Fonte: Arquivo pessoal (2016).
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

Todas as amostras (n=81) desta pesquisa, encontram-se dentro dos padrdes
do Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Origem Animal Embalado
da Instrucdo Normativa n° 22, de 24 de novembro de 2005 (MAPA, 2005),
representados na Tabela 3. Toda a informacdo requerida sobre o produto e
embalagem eram de facil visualizagéo.

Os dados obtidos sobre a rotulagem contrariam alguns dados de uma
pesquisa entre os anos de 2008 e 2009, realizados com carne “in natura”
embaladas a vacuo sem 0sso em sete estabelecimentos em Brasilia (DF) ,como
peso liquido, numero do registro do 6rgdo competente, identificacdo do lote,
conservacao do produto e marca comercial do produto, pois estes dados estavam
ausentes nos rétulos na pesquisa referida (FERNANDES, 2009), assim como
também no estudo realizado em supermercados no ano de 2012, que vendiam
pescado em Petrolina (PE), alguns dados na rotulagem estavam ausentes,
resultando em irregularidades em 100% das amostras (BARROS et al., 2012). Na
presente pesquisa, apenas a marca C nao especificou o peso da embalagem em
seu rétulo, porem isso ndo alterou os resultados principais do trabalho, pois quando
foram pesadas estavam com pesos iguais ou muito similares, assim como as outras

duas marcas (A e B).

TABELA 3. Lista de checagem dos rétulos das embalagens segundo a Instrucéo
Normativa n°® 22, de 24 de novembro de 2005 do MAPA.

EXIGENCIAS MARCAS
A (%) B (%) C (%)
Denominagéo do produto 100 100 100
Marca do produto 100 100 100
Raz&o social 100 100 100
Carimbo oficial da inspecéo federal 100 100 100
CNPJ 100 100 100
Categoria do estabelecimento 100 100 100
Endereco do estabelecimento 100 100 100
N° de registro do 6rgdo competente 100 100 100
Identificagc&o do lote 100 100 100
Data de fabricacéo 100 100 100
Cuidados de conservacgao 100 100 100
Peso liquido 100 100 100

Peso da embalagem 100 100 0
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Sobre a integridade das embalagens apenas 3,7% das mesmas (3/81),
apresentaram perfuragédo, sendo as marcas A e C afetadas. Todas as amostras
(filés) analisadas estavam com as caracteristicas organolépticas dentro dos
parametros do projeto de instru¢cdo normativa SDA n° x, de 2010 (MAPA, 2010).

A totalidade das amostras apresentaram aspecto rigido, odor suave, sem
presenca de liquido dentro da embalagem, o que indica auséncia de
descongelamento e congelamento; a coloragéo foi caracteristica, propria da carne.
Em pequenas quantidades, porém grandes, cristais de gelo foram observados em
88,88% das amostras (8/9) da marca C na segunda coleta. Isto pode indicar que o
congelamento foi mais lento e desuniforme o que pode acarretar danos no alimento,
pois estes cristais rompem a estrutura celular, afetando a textura final do produto
apos seu descongelamento (SANTOS; NEIDE, 2014).

Os precos reais dos filés estdo dentro do limite estabelecido pela legislagéo,
onde a quantidade de glaciamento em uma amostra deve ter no maximo 20%, ou
seja, se o0 preco unitario fosse R$ 10, 00 o maximo pago pelo glaciamento seria R$
2,00. Na Tabela 4 podem-se observar os dados do preco real correspondente a
cada marca e o preco que poderia ser pago se fosse adicionado o0 maximo de
glaciamento permitido pela legislacdo. Quando se compara o glaciamento maximo
(20%) com um menor, observa-se que quanto mais se adiciona agua superficial,
menor devera ser o preco real, de acordo com as normas do “Codex Alimentarius”
(RIBEIRO; MARCELLO, 2013). Portanto, em ambas as situa¢gbes, 0S precos
unitarios que sao ofertados ao consumidor ndo ultrapassam a facha de 20% do

preco pago pelo glaciamento.



TABELA 4. Calculos dos precos reais dos filés de tilapias congelados referente ao glaciamento encontrado em cada marca e ao

glaciamento de 20 %, caso fosse adicionada o maximo de agua superficial.

ESTABELECIMENTOS

COLETA1 COLETA 2 COLETA 3
A B C A B C A B C

Preco Total 152,64 1026 197,01 138,6 1044 176,22 144 103,05 185,13
Preco Unitério 16,96 11,4 21,89 15,4 11,6 19,58 16 11,45 20,57
Glaciamento encontrado (%) 14,77 13,76 7,39 11,09 16,64 6,72 8,24 10,77 11,63
Glaciamento maximo (%) 20 20 20 20 20 20 20 20 20
Preco do Glaciamento encontrado (R$) 2,5 1,57 1,62 1,71 1,93 1,32 0,132 1,23 2,39
Preco do Glaciamento maximo (R$) 3,39 2,28 4,38 3,08 2,32 3,92 3,2 2,29 4,11
Preco Real do glaciamento encontrado (R$) 14,46 9,83 20,27 13,69 9,67 18,26 14,68 10,22 18,18
Preco Real do glaciamento maximo (R$) 13,57 9,12 17,51 12,32 9,28 15,66 12,8 9,16 16,46

9¢
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A maior porcentagem de glaciamento que se obteve foi da marca B da
segunda coleta, na qual a média foi de 16,64% (Tabela 4). O glaciamento para as
trés marcas encontravam-se dentro dos parametros da norma, onde nenhuma das
81 amostras apresentaram mais do que 20% de gelo superficial, ao contrario da
observacéo realizada por Bolsson (2012) que estudou o desglaciado em camardes
comercializados, e determinou que de 36 amostras, mais da metade estavam acima
do limite da legislacao.

Ja o peso efetivo, 0 qual ndo é declarado no rétulo e concluido através de
calculos sob orientagdo da Portaria Inmetro n° 38 de 11 de fevereiro de 2010,
quando comparado ao peso liquido informados nos rétulos, 4,05% das amostras
(5/81) foram aprovadas e apresentaram esta relacdo igual ou superior (peso efetivo
> peso liquido), sendo que 95,95% foram reprovadas, demostrando pouca
diferenca em relacédo ao estudo de Bolsson (2012) no qual se obteve 83,33% de
reprovacoes.

As Figuras 8,9 e 10 representam a relacédo peso efetivo das amostras com o
peso liquido declarado nos rétulos. As relacdes que foram superiores ou iguais, Sao
evidentes apenas em algumas amostras de 250 g (marca B) das trés coletas,
indicando que esta marca € a que mais se encontra dentro das normas do
Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Origem Animal Embalado da
Instrucdo Normativa n° 22, de 24 de novembro de 2005 (MAPA, 2005), no que se
refere ao peso liquido declarado nas embalagens ser compativel com o0 peso
efetivo.
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FIGURA 8. Quantidade de amostras da coleta 1 que a relagéo peso efetivo e peso liquido
declarado na embalagem foi igual ou superior, em amostras de 400 g (marca A), 250 g
(marca B) e 550 g (marca C).

PESO LiQUIDO GRAMAS

600.00
550.00
500.00 e
450.00

400.00
350.00 === AMOSTRAS MARCA B

= AMOSTRAS MARCA A

300.00 255.61 AMOSTRAS MARCA C
250.00

200.00
150.00
100.00
50.00
0.00 N° DE

1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 AMOSTRAS
FIGURA 9. Quantidade de amostras da coleta 2 que a relacéo peso efetivo e peso liquido
declarado na embalagem foi igual ou superior, em amostras de 400 g (marca A), 250 g

(marca B) e 550 g (marca C).
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PESO LiQUIDO GRAMAS
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FIGURA 10. Quantidade de amostras da coleta 3 que a relagcéo peso efetivo e peso liquido
declarado na embalagem foi igual ou superior, em amostras de 400 g (marca A), 250 g

(marca B) e 550 g (marca C).

Em relacdo a conservacdo dos peixes, as gbndolas da terceira rede de
supermercados (coleta 3) apresentaram a maior variacdo entre a temperatura
registrada na gbéndola e a temperatura verificada com o termémetro digital
infravermelho mira laser, sendo esta variacao de 1,8 °C em média. A primeira rede
apresentou 0,5°C de variacao de temperatura e a segunda rede apresentou 0,8°C
de variacdo de temperatura (Tabela 6).

Um estudo de Silveira, Gomes & Lima (2010), realizado no municipio de
Campos dos Goytacazes-RJ, mostrou que em 35% de 17 estabelecimentos
pesquisados nao existiam termémetros. Dentre 0s que possuiam este instrumento
de medicao, todos registravam temperatura condizente com o que determina o
fabricante na embalagem dos produtos. No presente estudo, todas as géndolas
possuiam termdémetros e somente uma temperatura registrada em um
estabelecimento da rede 2 de supermercados, ndo condizia com a instru¢do no
rotulo sobre conservacdo do produto. Ja de acordo com a verificacdo das
temperaturas das géndolas com o termémetro digital infravermelho mira laser, as

mesmas possuiam irregularidades, pois, um estabelecimento de cada rede possuia
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temperatura da gondola abaixo das normas, representando 37, 5% de
irregularidade neste quesito, ou seja, de 8 gdndolas avaliadas, 3 estavam com
temperaturas superiores as estabelecidas, de acordo com o Projeto de Instrucéo
Normativa SDA n°X, de 2010 (MAPA,2010), que diz que as camaras de estocagem
do estabelecimento produtor ou comercializador devem possuir condi¢cdes de

armazenar o produto a temperaturas ndo superiores a -18°C.

TABELA 5. Temperaturas das gondolas registradas e verificadas com o termdémetro

digital mira laser de cada estabelecimento das redes de supermercados.

MEDIA DA
COLETAS ESTABELE- TEMPERATURA TEMPERATURAS  VARIACAO DE VARIACAO

EREDES CIMENTOS GONDOLAS (C°) VERIFICADAS (C°) TEMPERATURA TEMPE'??EATUR A
) o
a -18,6 -18,2 0.4
1 b -19,0 -18,7 -0,3 0,5
(o -18,2 -17,5 -0,7
a -19,2 -18,3 -0,9
2 b -16,2 -15,4 -0,8 08
a -19,6 17,6 20
3 b -215 -20,0 -1,5 1,8
C -20,0 -18,1 -1,9
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7. CONSIDERACOES FINAIS

Analisando as informacdes e dados desta pesquisa, pode-se constatar que
o glaciamento realizado pelas indUstrias, correspondentes as trés marcas, estao de
acordo com a legislagcéo especifica. Portanto, todas as marcas analisadas de filés
de tilapias ndo ultrapassaram 20% de agua superficial adicionada. Os precos reais
dos filés, levando-se em consideracdo apenas o glaciamento e os rétulos do
produto também estdo de acordo com a legislacdo. Porém, a normativa permite
uma grande quantidade de 4gua que pode ser adicionada ao pescado, isto facilita
0 ajuste das industrias a lei, diferente de outros estudos, que demostram que a
maioria das marcas de pescados ultrapassam a normativa, mesmo ela sendo de
ampla permissao.

Esses produtos podem receber 4gua a mais no processo de congelamento
ou glaciamento, intencionalmente ou ndo. De qualquer maneira, isso pode indicar
negligéncia do fabricante ou revendedor e o consumidor pode ser prejudicado, pois
paga pela dgua em excesso adicionada a carne.

As caracteristicas do peixe como odor, cor, rigidez e auséncia de liquido da
embalagem estavam preservadas em todas as amostras, porém em relacdo ao
congelamento, em uma coleta, a marca C obteve irregularidade, pois apresentou
grandes cristais de gelo em quase 100% de suas amostras (8 de 9 amostras). Isto
pode indicar congelamento lento do pescado de determinado lote, o qual quando

descongelado pode perder a inocuidade.

Os pesos liquidos que séo informados nas embalagens, segundo a pesquisa,

possuem um pequeno distanciamento dos pesos efetivos (verdadeiros) e de acordo

com a norma vigente, as industrias mostraram falha ou fraude no momento do

processo de producdo dos filés neste item, pois 95,95% das amostras do estudo

estavam com o peso efetivo abaixo do peso liquido declarado nas embalagens. Das

marcas avaliadas, a B foi a que mais se enquadrou, em que 4,05% das amostras

estavam com o peso efetivo igual ou superior ao peso liquido. Os fabricantes, muitas

vezes, sabem que os consumidores geralmente ndo tém acesso ao peso real desses

produtos, por isso, para valorizar o pescado, podem padronizar um peso para todos

0s produtos, 0s quais nao sao veridicos.
Os estabelecimentos comercializadores demonstraram irregularidades ao

armazenar os produtos em temperaturas nao condizentes com a normativa, pois
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37,5% (3/8) das gbndolas estavam com temperaturas superiores a -18°, de acordo
com a afericdo com termometro externo.

Os resultados sugerem que o0s meédicos veterinarios responsaveis pela
fiscalizacéo e aqueles que atuam como responsaveis técnicos nas industrias, estdo
atuantes e rigorosos em relagdo ao glaciamento e informagdes do produto, de
acordo com o atual estudo, porém, estes resultados ndo corroboram com estudos
anteriores.

Através das informacfes e ensinamentos sobre as boas préaticas de
fabricacdo que estes profissionais transmitem aos funcionarios, as empresas nao
sdo autuadas e o consumidor adquire produtos de maior qualidade e veridicos. De
qualquer modo, a atuacéo do profissional da area, deve se estender para todas as
industrias produtoras que necessitam de fiscalizacdo e supervisdo, contribuindo
para melhorias no processo de producdo e consequentemente, melhorias na

qualidade dos produtos.
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APENDICE A- Quadros referentes aos resultados obtidos, através de célculos baseados na Portaria Inmetro n° 38 de 11 de fevereiro de

2010, da primeira, segunda e terceira coletas nas redes de supermercados 1,2 e 3 respectivamente.

REDE DE SUPERMERCADOS 1 - COLETA 1 (15/04/2016)

MARCA A (lote a) 400g MARCA B (lote b)  250g
1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5 6 7 8 9

PB(g) 437,00 | 431,00 | 439,00 | 428,00 | 444,00 | 436,00 | 435,83 | 435,64 | 436,41 [ 277,00 [ 302,00 | 293,00 | 285,00 | 301,00 | 288,00 | 291,00 | 293,33 [ 291,89
PE(g) 10,52 | 10,83 | 10,52 | 10,71 | 10,81 | 10,64 | 10,67 | 10,70 | 10,67 | 11,64 | 11,61 | 11,70 | 11,63 | 11,71 | 11,50 | 11,63 [ 11,63 | 11,63
PPG(g) 426,48 | 420,17 | 428,48 | 417,29 | 433,19 | 425,36 | 425,16 | 424,94 [ 425,74 | 265,36 | 290,39 | 281,30 | 273,37 [ 289,29 [ 276,50 | 279,37 | 281,70 | 280,26
PPD(g) 350,00 | 339,00 | 382,00 | 361,00 | 385,00 | 352,00 | 361,50 | 363,42 | 367,49 | 226,00 | 270,00 | 232,00 | 215,00 | 261,00 | 243,00 | 241,17 | 243,69 | 239,31
PG(g) 76,48 | 81,17 | 46,48 | 56,29 | 48,19 | 73,36 | 63,66 | 61,53 | 58,25 | 39,36 | 20,39 | 49,30 | 58,37 | 28,29 | 33,50 | 38,20 [ 38,01 | 40,95
PD(g) 097 | 094 | 1,05 | 1,00 | 1,06 | 0,97 | 100 [ 100 [ 101 | 062 | 0,75 | 0,64 | 059 | 0,72 | 0,67 | 067 | 067 | 0,66
PGAR 0,15 | 0,15 | 0,145 | 0,45 | 0,15 | 0,45 | 0,45 [ 0,15 [ 0,45 | 0,14 | 0,14 | 0,14 | 0,24 | 0,24 [ 0,14 | 0,14 | 014 | 0,14
PEF 363,47 | 358,11 | 365,20 | 355,66 | 369,21 [ 362,54 | 362,37 | 362,18 | 362,86 | 228,85 | 250,42 | 242,58 | 235,74 | 249,47 | 238,44 | 240,91 | 242,93 | 241,68
PRECO POR KILO (R$) 42,37 | 42,37 | 42,37 | 42,37 | 42,37 | 42,37 | 42,37 | 42,37 | 42,37 | 45,56 | 45,56 | 45,56 | 45,56 | 45,56 | 45,56 | 45,56 | 45,56 | 45,56
% GLACIAMENTO 14,77 | 14,77 | 14,77 | 14,77 | 14,77 | 14,77 | 14,77 | 14,77 | 14,77 | 13,76 | 13,76 | 13,76 | 13,76 | 13,76 | 13,76 | 13,76 | 13,76 | 13,76
PRECO REAL (R$) 14,45 | 14,46 | 14,46 | 14,46 | 14,46 | 14,46 | 14,46 | 14,46 | 1446 | 983 [ 983 | 9,83 [ 983 | 9,83 | 983 | 9,83 | 9,83 [ 9,83
PPGM 425,20 279,70

PPDM 362,40 241,20

Preco Unitario (R$) 16,96 | 16,96 | 16,96 | 16,96 | 16,96 | 16,96 | 16,96 | 16,96 | 16,96 | 11,40 [ 11,40 | 11,40 [ 11,40 | 11,40 | 11,40 | 11,40 | 11,40 | 11,40
Preco Total (R$) 152,64 102,60

Preco do Glaciamento (R$)

250 | 250 | 250 | 250 | 250 | 250 | 250 | 250 | 2,50

157 | 157 | 157 | 157 | 157 | 157 | 157 | 157 | 157

MARCA C (lotec) 550g
1 2 3 4 5 6 7 8 9

PB(g) 582,00 | 597,00 | 567,00 | 574,00 | 563,00 | 572,00 | 575,83 | 574,81 | 571,11
PE(g) 6,99 | 690 | 694 [ 699 | 691 | 680 | 692 | 691 | 6,91
PPG(g) 575,01 (590,10 | 560,06 | 567,01 [ 556,09 | 565,20 [ 568,91 | 567,90 | 564,19
PPD(g) 524,00 | 553,00 | 522,00 | 528,00 [ 515,00 | 518,00 [ 526,67 | 527,11 [ 522,80
PG(9) 51,01 | 37,10 | 38,06 | 39,01 | 41,09 | 47,20 | 42,25 | 40,78 | 41,40
PD(g) 1,45 [ 153 | 144 | 146 | 142 | 143 [ 145 | 145 [ 1,44
PGAR 0,07 | 0,07 | 0,07 [ 0,07 | 007 [ 0,07 | 0,07 | 0,07 | 0,07
PEF 532,52 546,49 | 518,67 [ 525,11 | 514,99 [ 523,43 | 526,87 | 525,93 [ 522,50
PRECO POR KILO (R$) 39,80 | 39,80 | 39,80 | 39,80 | 39,80 [ 39,80 | 39,80 [ 39,80 | 39,80
% GLACIAMENTO 739 | 739 | 739 [ 739 | 739 | 739 | 7,39 | 7,39 | 7,39
PRECO REAL (R$) 20,27 | 20,27 | 20,27 | 20,27 | 20,27 | 20,27 | 20,27 | 20,27 | 20,27
PPGM 568,30

PPDM 526,30

Preco Unitario (R$) 21,89 | 21,89 [ 21,89 | 21,89 | 21,89 | 21,89 | 21,89 | 21,89 | 21,89
Preco Total (R$) 197,01

Preco do Glaciamento (R$)

162 | 162 | 162 | 162 | 162 | 162 | 162 | 162 | 1,62

LE




REDE DE SUPERMERCADQOS 2 - COLETA 2 (10/05/2016)

MARCA A (lote ) 400g MARCA B (lote f) 250g
1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5 6 7 8 9

PB(g) 444,00 | 444,00 | 432,00 | 426,00 | 438,00 | 441,00 | 437,50 | 436,42 | 435,15 | 283,00 | 280,00 | 276,00 | 263,00 | 275,00 | 299,00 | 279,33 | 278,72 | 278,51
PE(g) 10,60 | 10,70 | 10,50 | 10,80 | 10,50 | 10,70 | 10,63 | 10,64 | 10,63 | 11,70 | 11,50 | 11,80 | 11,60 | 11,50 | 11,80 | 11,65 | 11,64 | 11,67
PPG(g) 433,40 | 433,30 | 421,50 | 415,20 | 427,50 | 430,30 | 426,87 | 425,78 | 424,52 | 271,30 | 268,50 | 264,20 | 251,40 | 263,50 | 287,20 | 267,68 | 267,08 | 266,84
PPD(g) 377,00 | 403,00 | 397,00 | 355,00 | 371,00 [ 374,00 | 379,50 | 379,92 | 376,07 | 237,00 | 211,00 | 233,00 | 208,00 | 212,00 | 239,00 | 223,33 | 221,06 | 222,73
PG(g) 56,40 | 30,30 | 24,50 | 60,20 | 56,50 | 56,30 | 47,37 | 45,86 | 48,45 | 34,30 | 57,50 | 31,20 | 43,40 | 51,50 | 48,20 | 44,35 | 46,03 | 44,11
PD(g) 0,99 [ 1,06 | 1,05 | 094 [ 098 | 0,99 | 100 [ 1,00 [ 099 | 063 | 056 | 0,61 | 0555 | 0,56 | 0,63 | 059 | 058 | 0,59
PGAR 011 [ 011 | 011 [ 041 [ 0411 | 0411 [ 011 [ 021 [ 021 | 047 [ 047 | 017 | 017 | 017 | 017 [ 017 | 017 | 017
PEF 385,73 | 385,64 | 375,14 | 369,53 | 380,48 | 382,97 [ 379,91 | 378,94 | 377,83 | 241,46 | 238,97 | 235,14 | 223,75 | 234,52 | 255,61 | 238,24 | 237,70 | 237,49
PRECO POR KILO (R$) 38,50 | 38,50 | 38,50 | 38,50 | 38,50 | 38,50 | 38,50 | 38,50 | 38,50 | 46,40 | 46,40 | 46,40 | 46,40 | 46,40 | 46,40 | 46,40 | 46,40 | 46,40
% GLACIAMENTO 11,10 [ 12,09 | 11,09 | 11,09 | 11,09 | 11,09 | 11,09 | 11,09 [ 11,09 | 16,64 | 16,64 | 16,64 | 16,64 | 16,64 | 16,64 | 16,64 | 16,64 | 16,64
PRECO REAL (R$) 13,69 | 13,69 | 13,69 | 13,69 | 13,69 | 13,69 | 13,69 | 13,69 | 1369 | 967 | 9,67 | 967 | 9,67 | 967 | 967 | 9,67 | 967 | 9,67
PPGM 426,50 267,50

PPDM 379,20 223,00

Preco Unitéario (R$) 15,40 | 15,40 | 15,40 | 15,40 | 15,40 | 15,40 | 15,40 | 15,40 | 15,40 | 11,60 | 11,60 | 11,60 | 11,60 | 11,60 | 11,60 | 11,60 | 11,60 | 11,60
Preco Total (R$) 138,60 104,40

Preco do Glaciamento (R$)

1,70 | 171 | 171 | 172 | 171 [ 171 | 171 171 | 171

193 | 193 | 193 | 193 | 1,93 | 193 | 193 | 1,93 | 1,93

MARCA C (lote g) 5509
1 2 3 4 5 6 7 8 9

PB(g) 599,00 [ 571,00 | 602,00 | 584,00 | 579,00 | 564,00 | 583,17 | 580,53 | 582,12
PE(g) 6,90 | 7,00 | 6,90 [ 6,90 | 6,80 | 7,00 | 692 | 6,92 | 6,91
PPG(g) 592,10 [ 564,00 | 595,10 | 577,10 [ 572,20 | 557,00 [ 576,25 | 573,61 [ 575,21
PPD(g) 562,00 [ 531,00 | 558,00 | 528,00 [ 532,00 | 517,00 [ 538,00 | 534,00 | 534,50
PG(9) 30,10 | 33,00 | 37,10 | 49,10 [ 40,20 | 40,00 | 38,25 | 39,61 | 40,71
PD(g) 1,48 [ 140 | 147 | 139 [ 140 | 136 [ 142 | 141 | 141
PGAR 0,07 | 0,07 | 0,07 [ 0,07 | 007 [ 0,07 | 0,07 | 0,07 [ 0,07
PEF 526,97 [ 501,96 | 529,64 [ 513,62 | 509,26 | 495,73 512,86 | 510,51 [ 511,94
PRECO POR KILO (R$) 35,60 | 35,60 | 35,60 | 35,60 | 35,60 | 35,60 | 35,60 | 35,60 | 35,60
% GLACIAMENTO 6,72 | 6,70 | 6,70 [ 6,70 | 6,70 | 6,70 | 6,70 | 6,70 [ 6,70
PRECO REAL (R$) 18,26 | 18,27 | 18,27 | 18,27 | 18,27 | 18,27 | 18,27 | 18,27 | 18,27
PPGM 575,80

PPDM 537,20

Preco Unitario (R$) 19,58 | 19,58 | 19,58 | 19,58 | 19,58 | 19,58 | 19,58 | 19,58 | 19,58
Preco Total (R$) 176,22

Preco do Glaciamento (R$)

131 | 131 | 131 | 131 | 131 | 131 | 1,31 | 1,31 | 1,31

8¢




REDE DE SUPERMERCADQOS 3 - COLETA 3 (17/06/2016)

MARCA A (lote h) 400g

MARCA B (lote i) 250g

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5 6 7 8 9
PB(g) 436,00 | 434,00 | 429,00 | 427,00 | 442,00 | 433,00 | 433,50 | 433,08 | 432,93 | 262,00 | 295,00 | 282,00 | 281,00 [ 302,00 | 271,00 | 282,17 | 285,53 | 283,95
PE(g) 10,60 | 10,70 | 10,60 | 10,50 | 10,80 | 10,70 | 10,65 | 10,66 | 10,65 | 11,50 | 11,70 | 11,60 | 11,80 | 11,60 | 11,50 | 11,62 | 11,64 | 11,63
PPG(q) 425,40]423,30 | 418,40 | 416,50 | 431,20 | 422,30 | 422,85 | 422,43 | 422,28 | 250,50 | 283,30 | 270,40 | 269,20 | 290,40 | 259,50 | 270,55 | 273,89 | 272,32
PPD(g) 381,00 | 401,00 | 393,00 | 382,00 [ 391,00 [ 379,00 | 387,83 | 388,97 | 386,97 | 217,00 | 263,00 | 254,00 | 232,00 | 245,00 | 237,00 | 241,33 | 245,39 | 242,45
PG(g) 44,40 | 22,30 | 25,40 | 34,50 [ 40,20 | 43,30 | 35,02 | 33,45 | 35,31 | 33,50 | 20,30 | 16,40 | 37,20 | 45,40 | 22,50 | 29,22 | 28,50 | 29,87
PD(g) 0,98 | 1,03 | 1,00 | 098 | 1,01 | 0,98 | 1,00 [ 1,00 | 1,00 | 056 | 068 | 0,65 | 0,60 | 063 | 061 | 062 | 063 | 0,63
PGAR 0,08 | 008 | 008 | 008 | 0,08 | 0,08 | 0,08 | 008 [ 008 | 0,11 | 041 | 0411 | 0411 | 011 | 0,41 [ 0,11 [ 0,11 | 0411
PEF 390,30 | 388,45 | 383,95 | 382,21 [ 395,70 [ 387,53 | 388,04 | 387,65 | 387,51 | 223,51 | 252,79 | 241,28 [ 240,20 [ 259,12 | 231,55 | 241,41 | 244,39 | 242,99
PRECO POR KILO (R$) 40,00 | 40,00 | 40,00 [ 40,00 | 40,00 | 40,00 | 40,00 | 40,00 | 40,00 | 45,80 | 45,80 | 45,80 | 45,80 | 45,80 | 45,80 | 45,80 | 45,80 | 45,80
% GLACIAMENTO 825 | 823 | 823 | 823 | 823 | 823 | 823 | 823 | 823 | 10,77 | 10,77 | 10,77 | 10,77 | 10,77 | 10,77 | 10,77 | 10,77 | 10,77
PRECO REAL (R$) 14,68 | 14,68 | 14,68 | 14,68 | 14,68 | 14,68 | 14,68 | 14,68 | 14,68 | 10,22 | 10,22 | 10,22 | 10,22 | 10,22 | 10,22 | 10,22 | 10,22 | 10,22
PPGM 422,70 271,10

PPDM 387,90 241,90

Preco Unitario (R$) 16,00 | 16,00 | 16,00 | 16,00 | 16,00 | 16,00 | 16,00 | 16,00 | 16,00 | 11,45 | 11,45 | 11,45 | 11,45 | 11,45 | 11,45 | 11,45 | 11,45 | 11,45
Preco Total (R$) 144,00 103,05

Preco do Glaciamento (R$)

1,32 | 132 | 132 [ 132 | 132 | 132 | 132 | 132 | 1,32

1,23 | 123 | 123 | 123 | 123 | 123 | 123 | 123 | 1,23

MARCA C (lotej) 5509
1 2 3 4 5 6 7 8 9

PB(g) 567,00 | 574,00 | 568,00 | 597,00 | 600,00 | 573,00 | 579,83 | 581,97 | 583,30
PE(g) 6,90 | 690 | 680 | 690 | 7,00 | 680 | 6,88 | 6,88 | 6,88
PPG(g) 560,10 | 567,10 | 561,20 | 590,10 | 593,00 | 566,20 | 572,95 | 575,09 | 576,42
PPD(g) 498,00 | 501,00 | 496,00 | 528,00 | 521,00 [ 495,00 [ 506,50 [ 507,92 [ 509,07
PG(9) 62,10 | 66,10 | 65,20 | 62,10 | 72,00 | 71,20 | 66,45 | 67,18 | 67,35
PD(g) 1,28 | 1,29 | 128 | 136 | 1,34 | 1,28 | 1,31 | 1,31 | 1,31
PGAR 012 | 012 [ 012 | 012 [ 0,22 | 0,12 | 0,22 | 0,12 | 0,12
PEF 495,03 [ 501,16 | 495,94 | 521,48 | 524,04 | 500,36 | 506,33 | 508,22 | 509,40
PRECO POR KILO (R$) 37,40 | 37,40 | 37,40 | 37,40 | 37,40 | 37,40 | 37,40 | 37,40 | 37,40
% GLACIAMENTO 11,62 | 11,63 [ 11,63 | 11,63 | 11,63 | 11,63 | 11,63 | 11,63 | 11,63
PRECO REAL (R$) 18,18 | 18,18 | 18,18 | 18,18 | 18,18 | 18,18 | 18,18 | 18,18 | 18,18
PPGM 573,60
PPDM 506,90
Preco Unitario ( R$) 20,57 | 20,57 | 20,57 | 20,57 | 20,57 | 20,57 | 20,57 | 20,57 | 20,57
Preco Total (R$) 185,13

Preco do Glaciamento (R$)

239 | 239 | 239 | 239 | 239 | 2,39 | 239 | 239 | 239

6€




