MANUAL DE
REINSPECAO DE
PESCADO IMPORTADO

VERSAO 1.4
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA (SDA/MAPA)



ELABORADO POR:

Divisdo de Produtos Importados

Coordenacdo Geral de Inspecao

Departamento de Inspec¢do de Produtos de Origem Animal
Secretaria de Defesa Agropecuaria

Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento

Equipe de elaboragao:

Barbara Oliveira Borges

Caio Julio Cesar Augusto

Paulo Humberto de Lima Araujo
Rodrigo Gasparoto Mabilia



APRESENTACAO

Este manual é um dos anexos da Instru¢gao Normativa de reinspeg¢do de produtos de
origem animal comestiveis importados da Secretaria da Defesa Agropecudria (SDA) do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA). Nele s3o detalhados os
procedimentos de reinspecao aplicaveis ao pescado, consistindo em leitura complementar a

Instrugcdao Normativa.

A execucdo cabera as unidades do VIGIAGRO, em portos, aeroportos e fronteiras, ou
aos Servicos de Inspecao de Produtos de Origem Animal, antes da liberacdo para comércio
dos produtos, de acordo com os critérios definidos pelo Departamento de Produtos de Origem

Animal (DIPOA).

Para produtos importados, os procedimentos de reinspec¢ao foram divididos em trés
niveis (conferéncia fisica, exame fisico e coleta de amostras) que diferem quando a

complexidade e serdo definidos com base em andlise de risco realizada pelo DIPOA.

O manual podera ser alterado, a medida que for necessdrio padronizar novos
procedimentos, sem necessidade de alteracdo da Instrucdao Normativa. Por isso, a ocorréncia
de atualizagGes ficara registrada nas versées do documento e serd disponibilizada no sitio

eletrénico do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.
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MANUAL DE REINSPECAO DE PESCADO IMPORTADO

1. CONFERENCIA FISICA

A conferéncia fisica € um procedimento simplificado de reinspegdo (nivel 1), para
permitir uma andlise mais agil sobre as condi¢des do carregamento, acondicionamento,
rotulagem e temperatura do produto importado, ja que é possivel sua realizagdao sem a

necessidade do descarregamento dos produtos contidos nos contentores.

De acordo com a Instrugcdo Normativa, a conferéncia fisica engloba a verificacao
do documento sanitdrio de transito, das condi¢des dos veiculos e contentores, da

embalagem e rotulagem e afericdo da temperatura do produto, quando couber.

Caso sejam identificadas ndo conformidades, caberd as acdes previstas no

item AcOes Fiscais deste Manual.

1.1 Verificacdao do documento de transito

Nesta etapa, o Servico Oficial deve avaliar a correlacdo das informacgdes indicadas
no documento de transito ou Certificado Sanitario Internacional (CSI) com o produto

importado e seu meio de transporte ou contentor (Imagem 1).

Devem ser verificados: (i) niumero do contéiner, placa de veiculo transportador ou
carreta; (ii) numero da Licenca de Importacdo; (iii) quantidade do(s) produto(s)
importado(s); (iv) numero de lacre e ocorréncias relacionadas a sua auséncia, divergéncia

ou substituicdo.

Imagem 1: Verificagdo da correlagdo entre o documento de transito com o contentor da carga.

Outro aspecto a ser avaliado é a inviolabilidade do lacre. Produtos que dispensam

refrigeracdo para conservacdao podem ser transportados em caminhdes lonados, porém,
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é preciso observar, ao longo de toda a carroceria, a integridade da corda que circunda a
lona bem como os pontos de insercdo do lacre (Imagem 2). Caso seja constatado que a
lona pode ser aberta, permitindo a remogao ou inclusdo de produtos na carreta, sem
necessidade de ruptura do lacre, trata-se de uma infracdo ao inciso VIl do art. 480 do

Decreto n29.013/2017 e suas alteragdes.

Imagem 2: A lacragdo de caminh&es lonados é realizada por meio de corda-lacres (ou equivalente) trangadas entre
os ilhoses da lona e as grades da carreta.

1.2 Verificacao das condicdes dos veiculos e contentores

Nesta etapa, devem ser avaliadas as condi¢des de manutengdo e higiene do
veiculo transportador e contentores. Atencdo as avarias, a vedacdo e ao funcionamento

do gerador de frio, quando aplicavel.

Verificar as condicOes de limpeza e higiene do assoalho, teto e laterais, buscando
por presenca de sujidades e bolores que indiguem a auséncia de higienizacdo do
contentor ou falhas nos procedimentos de boas praticas durante o carregamento.
Observar também a ocorréncia de pragas (Imagem 3) e de indicios de descongelamento

como consequéncia de falhas na cadeia de frio para produtos frigorificados (Imagem 4).

Imagem 3: Os circulos sujidades externas acumuladas e moscas demonstrando uma nao conformidade grave.
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Imagem 4: Acimulo de residuos no assoalho do contéiner.

A presenga discreta e pontual de sujidades sobre embalagens secundarias
(Imagem 5) poderd ser tolerada, desde que as embalagens secunddrias estejam integras
e os produtos no seu interior estejam em embalagens primdrias, que impecam a

contaminacdo dos produtos.

Imagem 5: Presenca discreta e pontual de sujidades sobre embalagens secundarias.

1.3 Verificacao da embalagem e rotulagem
Nesta etapa, quanto a rotulagem, verificar se a denominacdo de venda do produto
e demais informagdes obrigatdrias previstas no art. 443 do Decreto n?9.013/2017 e suas

alteracdes e no registro do produto no DIPOA, tais como:

° Nome do produto (denominacdo de venda);

° Nome empresarial e endereco do estabelecimento produtor;
° Nome empresarial e endereco do importador;

° Marca comercial do produto, quando houver;

° Prazo de validade e identificacdo do lote;

. Lista de ingredientes e aditivos;

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA (SDA/MAPA)
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. Indicagao do numero de registro do produto no Departamento de Inspec¢do de

Produtos de Origem Animal, sendo um por embalagem;

. Identificacdo do pais de origem;
° Instrugdes sobre a conservagao do produto;
. Indicagdao quantitativa, conforme legislacao do érgao competente.

Em relacdo a denominacdo de venda, as legislacbes de referéncia sdo os
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ), sendo tolerada a inversao de
ordem dos termos dispostos na denominacdo de venda. A nomenclatura comum das
espécies de Bacalhau e Salmao e a correlagdo com seus respectivos nomes cientificos,

estabelecidas por IN 53/2020, fazem parte da denominacdo de venda de pescado.

Para produtos de pescado sem regulamentacdo especifica (Imagem 6), como
pescado desidratado, defumado, empanado ou temperado, 6éleo de peixe, peixe
anchovado, produtos a base de carne moida, CMS ou carne picada, a denominacdo de

venda deve atender ao registro.

=

7T,

3 : {

Imagem 6: Exemplos de produtos a base de pescado. A esquerda, produto a base de carne moida
(bolinho de bacalhau). A direita, produto a base de CMS (bastonetes de surimi).

A verificacdo da correlacdo entre a denominacdo de venda e a forma de
apresentacdo do produto deve ser realizada durante a conferéncia fisica da rotulagem. A
fiscalizacdo deve se atentar para produtos com formas de apresentacdo de menor valor
comercial que podem estar embalados, irregularmente, com denominacao de venda de
produtos de maior valor agregado. As formas de apresenta¢ao lombo (Imagem 7) e filé

(Imagem 8) sdo os cortes comerciais mais nobres em peixes e sdo alvos para ocorréncia
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dessa irregularidade. Por exemplo, postas sdo denominadas como lombo e filés com

ventrecha ou filés em pedacos sdo denominados como filé.

Imagem 7: A esquerda, corte comercial de lombo (porg3o dorsal do filé, removido o pedinculo caudal) de Cagdo Azul.
A direita, apresentacdo incompativel com a denominagdo lombo, para peixe congelado, pela presenca de coluna
vertebral remanescente.

Imagem 8: A esquerda, corte comercial de filé de Panga. A direita, corte comercial de filés de Panga com ventrecha
(porgdo ventral ao filé que corresponde a parte inferior da cavidade celomatica). Caso filé apresente a ventrecha
remanescente, esta devera estar contemplada na denominagdo de venda (Peixe congelado — Filé de Panga com
Ventrecha).

E preciso observar também o atendimento a Lei n? 10.674/2003 (declaragdo de
presenca ou auséncia de gluten), IN N2 22/2005 (Regulamento Técnico para Rotulagem
de Produto de Origem Animal Embalado), RDC n2 360/2003 (Regulamento Técnico sobre
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados) e RDCn2 26/2015 (rotulagem obrigatéria

dos alimentos que causam alergias alimentares), quando couber.
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De acordo com o item 3.4 da IN 22/2005, podera ser aplicada em territorio
nacional, antes da comercializacdo, etiqueta em portugués com as informacoes
obrigatdrias, quando o rétulo estiver redigido em idioma estrangeiro. Para isso, no
registro do produto, o fabricante estrangeiro deve prever o croqui da etiqueta
complementar e indicar, expressamente, que ela sera aposta no destino. Em caso de
omissdo, entende-se que o produto vird rotulado no pais de origem da carga. Os

procedimentos para etiquetagem estdo descritos do anexo V da Instru¢cdo Normativa.

Para alguns produtos, o rétulo também deve contemplar as seguintes as

expressdes obrigatdrias:

° “Contém (funcdo principal e nome completo do aditivo ou fungdo principal e
numero do INS do aditivo) na dgua de glaciamento”, no caso de pescado congelado
submetido ao glaciamento com uso de aditivos (IN 21/2017, IN 23/2019, RDC n®
329/2019);

° “Peixe de Cultivo: coloragdo resultante do corante utilizado na ragao”, no caso
de uso de corantes na ra¢do de peixes oriundos da aquicultura (Resolugdao DIPOA n?
1/2018);

° "O consumo excessivo desta espécie pode causar efeito laxativo", no caso de

peixe pregos ou escolar (Ruvettus pretiosus e Lepidocybium flavobrunneum) (IN 21/2017).

Em relagdo a indicacdo quantitativa, verificar, especialmente em produtos
glaciados, as informacGes sobre conteldo liquido do produto ou peso da embalagem
(tara) e do glaciamento, no caso de produtos pré-medidos ou pré-embalados com

conteudo nominal desigual.

Quando na conferéncia fisica forem identificadas embalagens danificadas bem
como suspeita ou indicio de denominacdo de venda incompativel com o conteludo das
embalagens, a carga devera ser direcionada ao exame fisico para verificagdo mais

detalhada das embalagens e forma de apresentacdo do produto em trés pontos da carga.

As embalagens primarias e secundarias que forem abertas para realizacdo da
reinspecdao devem ser fechadas com fita de identificacdo do MAPA e, para garantir a

rastreabilidade do produto, ndo devem ser removidos os rétulos ou etiquetas de
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identificacdo. Atenc¢do para a reinspec¢do de produtos acondicionados em tambores, como

o 6leo de peixe, que s devem ser abertos mediante suspeita para evitar sua inutilizacao.

1.4 Afericdo da temperatura de produtos

A afericdo de temperatura pode ser realizada com termometro de
superficie (infravermelho), que permite uma leitura rapida e sem contato fisico entre o
termdémetro e o produto, reduzindo a manipulacdo e possibilidade de contaminacao

cruzada (Imagem 9).

Imagem 9: Aferigcdo de temperatura com termometro de superficie em peixe congelado.

A média da temperatura mensurada deverd ser confrontada com a temperatura
de conservacdo indicada na rotulagem. Quando a afericdo de temperatura de superficie
indicar ndo conformidade, a carga devera ser direcionada para exame fisico e a
temperatura confirmada com o termémetro de espeto, inserido no centro geométrico do
produto (Imagem 10), em trés pontos da carga. Esses termdmetros devem ser limpos
e sanitizados com dlcool 70% antes de iniciar a mensuracdo, a cada uso e ao final do

procedimento.

Imagem 10: Mensuragdo de temperatura no centro geométrico em pescado dessalgado.
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Na mensuragdo com termometro de espeto, serao toleradas, para produtos
importados, variacdes de até 15% da temperatura indicada na rotulagem. Apesar das
flutuagdes de temperatura, desde a produgdo até o consumo, influenciarem diretamente
na vida de prateleira, estudos demonstram que oscilacdes nessa faixa de temperatura,
durante o transporte, ndo comprometem a qualidade microbiolégica e a estabilidade dos
produtos. Excetua-se dessa regra o peixe fresco proveniente de espécies formadoras de

histamina, em que a temperatura maxima de tolerancia sera de 4,4°C.

Quando houver evidéncia de quebra na cadeia de frio durante o transporte, é
preciso associar os achados da reinspecdo a temperatura aferida. Para produtos
congelados, sinais de descongelamento e recongelamento, demonstrando cristalizagao,
bem como o amolecimento ou degelo do glaciamento (Imagem 11) s3o os indicadores

para determinar a adogdo das a¢des previstas no item Ag¢Oes Fiscais.

Imagem 11: Acima, pescado congelado apresentando embalagens secundarias com sinais de degelo de produto. Abaixo,
filé de peixe congelado alterado mediante degelo do glaciamento, demonstrando ndo conformidade que afeta
diretamente a estabilidade do produto, tornando-o alvo de rechago.

No peixe fresco, a temperatura inadequada podera estar associada a auséncia de

gelo, presenca de agua de degelo e/ou alteragdes sensoriais (opacidade dos olhos e
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alteragcdao de odor e sabor) (Imagem 12), que serdao descritas detalhadamente no item

deteriora do exame fisico.

Imagem 12: Salmdo fresco, cuja temperatura no centro geométrico se mostrou inadequada, acondicionado em
embalagem primaria sem gelo e com agua de degelo.

2. EXAME FISICO

O exame fisico é o procedimento intermediario de reinspecdo (nivel Il) e consiste
na inspecdo visual macroscopica e na avaliagdo das caracteristicas sensoriais dos
produtos, quando couber. Neste nivel, os produtos deverdo ser removidos do contentor
para permitir amostragens aleatdrias em trés partes distintas da carga, em produtos com

a mesma forma de apresentacao.

Para a execucdo da analise sensorial e inspecdao macroscdpica em pescado, é pré-
requisito a disponibilidade de drea com boa iluminacdo e possibilidade de controle da
intensidade luminosa; tomadas elétricas; mesa ou bancada em aco inoxiddvel com
dimensionamento suficiente para o preparo das amostras; lavatério para as maos com
dispositivos para papel descartavel e sanitizantes; cuba ou tanque para descongelamento
de amostras; bandejas plasticas ou de aco inoxidavel; luvas de procedimento, tesoura e
pinca; mesa de luz branca de alta intensidade ou dispositivo portatil equivalente; micro-

ondas e luz negra com bocal.

A aplicacdo de luz branca sobre filés necessita o uso de equipamentos adequados
para tal finalidade. A fabricacdo de caixa de luz branca, mesa do tipo clandling table ou
negatoscopio deve possuir dimensionamento suficiente, aproximadamente 1.500 lux,

para colocar todo o pescado na sua forma de apresentacdo sobre a superficie iluminada
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(Imagem 13). A aplicacdo de luz branca de alta intensidade é imprescindivel para
realizacdo de uma reinspecdo correta e eficaz por meio de transparéncia. E possivel
também adaptacdo de luzes de emergéncia em led e lanternas especiais, obtendo-se

também um bom efeito para avaliagao.

Imagem 13: Instrumentos para uso na reinspeg3o. A esquerda, negatoscépio. A direita, luz de emergéncia na cor
branca.

O micro-ondas é utilizado na prova de coccdo e o equipamento mais recomendado
para o caso de avaliagdo da deteriora. E o método mais acessivel para analise fiscal in loco,
cujo objetivo é identificar alteracdes organolépticas e macroscdpicas. O uso do
equipamento e de sacos plasticos apropriados para cozimento em micro-ondas, permitem

atingir a temperatura interna de 65 a 70° C em 100 a 200g de produto.

Antes da realizacdo do teste de coccdo, é necessario remover o excesso de ar e
amarrar a extremidade do saco plastico. Recomenda-se também a determinacdo prévia
da condicdo do tempo de cozimento em relagdo ao tamanho da amostra e seguir as
especificacbes do equipamento para nao realizar cozimento excessivo e evitar a ruptura

da embalagem, pois os vapores gerados serdo importantes para avaliacdo dos odores.

A prova de coccao pode ser executada de forma alternativa sobre superficie de
teflon aquecida em fogdo, mas esse método é recomendado apenas para avaliacdo de

indicios de adulteracdo quimica.

A luz negra, aplicada em cabine ou ambiente com intensidade luminosa inferior a
20 lux, permite detectar, por luminescéncia, parasitas (Imagem 14) e outras altera¢des

detalhadas no item presenca de parasitas.
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Imagem 14: A direita, bocal com luz negra. A direita, procedimento de reinspecéo de filés para pesquisa de parasitas.

Nos itens subsequentes serdo detalhados os procedimentos de exame fisico, de
acordo com as irregularidades que podem ser identificadas no pescado e produtos de
pescado. Quando houver suspeita ou duvida no exame fisico, devera ser realizada a coleta
de amostras, conforme os procedimentos descritos no tépico Coleta de Amostras. Ja as
acOes fiscais pertinentes as irregularidades constatadas, devem ser executadas de acordo

com o previsto no topico Acdes Fiscais.

2.1 Integridade de embalagens

A verificacdo da integridade das embalagens primdrias que tem contato direto
com o produto e vulnerabilidades a contaminagdes por sujidades de qualquer natureza
(Imagem 15 a 19A) também fazem parte do exame fisico. De acordo com o inciso Ill do
art. 497 do Decreto n? 9.013/2017 e suas alteragGes, consideram-se imprdprios para o
consumo humano, na forma em que se apresentam, no todo ou em parte, as matérias-
primas ou os produtos de origem animal que apresentem-se contendo quaisquer
sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na manipulagdo, na elabora¢do, na

conservagdo ou no acondicionamento.

Imagem 15: Produto congelado a granel com embalagem primaria exposta e acentuada
quantidade de sujidades, tornado o produto vulneravel as contaminagdes.
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Imagem 16: Produto congelado acondicionado a granel com sujidade na superficie das embalagens
primarias e marcas de pisoteio e perfuragoes.

Imagem 18: Embalagens primarias de produto a granel molhadas e danificadas.

Imagem 19A: Sardinha congelada a granel mal embalada e acondicionada, resultando no contato direto do
produto com a parede do contéiner.
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Como critério de destinacdo nos casos em que, na amostragem do exame fisico
(inicio, meio e fim da carga), forem identificados desvios sobre integridade de embalagens
€ necessario aplicagcdo de um plano amostral NCA de 6.5% (AQL-6.5) que indica o nimero
de amostras (n) e o nimero de amostras defeituosas toleraveis em um lote (c) de acordo

o peso do produto e o nivel de reinspec¢do (Tabela 1).

Tabela 1: Plano de amostragem NCA de 6.5% (AQL-6.5) com nivel de reinspecdo Il que indica o

numero de amostras (n) e o nimero de amostras defeituosas toleraveis em um lote (c) de acordo

o peso do produto

TAMANHO DO LOTE NiVEIS DE REINSPECAO
(unidade)
| ]
Peso liquido igual ou menor que 1kg

n c n c

4.800 a menos 6 1 13 2
4.801 a 24.000 13 2 21 3
24.001 a 48.000 21 3 29 4
48.001 a 84.000 29 4 48 6
84.001 a 144.000 48 6 84 9
144.001 a 240.000 84 9 126 13
Mais de 240.000 126 13 200 19

Peso liquido maior que 1kg e menor que 4,5kg

n c n c

2.400 ou menos 6 1 13 2
2.401 a 15.000 13 2 21 3
15.001 a 24.000 21 3 29 4
24.001 a 42.000 29 4 48 6
42.001 a 72.000 48 6 84 9
72.001 a 120.000 84 9 126 13
Mais de 120.000 126 13 200 19

Peso liquido maior que 4,5kg

n c n c

600 ou menos 6 1 13 2
601 a 2.000 13 2 21 3
2.001 a 7.200 21 3 29 4
7.201 a 15.000 29 4 48 6
15.001 a 24.000 48 6 84 9
24.001 a 42.000 84 9 126 13
Mais de 42.000 126 13 200 19

Os produtos, cujas embalagens sejam consideradas danificadas durante o exame

fisico, devem ser descartados de acordo com os procedimentos de manejo de residuos do

recinto.
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Entre os principais defeitos destacamos: 1) amassamentos e extravasamento de
liquidos que indiquem perda da hermeticidade (Imagem 19B); 2) rupturas, amassamentos
ou perfuragdes de caixas de papeldao e embalagens pldsticas com exposi¢do do produto a

contaminantes; e 3) perda de vacuo.

. X g
Imagem 20B: Semiconserva de anchovetas com extravasamento de liquido de
cobertura indicando a natureza do defeito.

2.2 Adulteracdo Quimica e Incorporacdo de Agua

2.2.1 Contextualizacao

O procedimento de reinspecdo de pescados sobre aspectos relacionados a
adulteragcdo quimica consiste na avaliagdo de caracteristicas sensoriais, durante o exame
fisico, que pode resultar na necessidade de analises laboratoriais sobre parametros fisicos
e quimicos como subsidios técnicos indicativos de fraudes e adultera¢des. Os
procedimentos de verificacdo no exame fisico do produto e os parametros fisico-quimicos
pertinentes a analise laboratorial no ambito deste tipo de adulteracdo sdo realizados

concomitantes com a analise sobre a deteriora, pois sdo complementares.

As adulteragGes quimicas incidem, na maioria dos casos, sobre pescado congelado
como pratica para mascarar a deteriora e incorporacao de dgua. Os polifosfatos estdo
entre as substancias utilizadas para incorporar a agua de forma fraudulenta e podem
promover a elevacdao de concentra¢des de elementos, tais como como fésforo, sddio e
potassio de acordo com sua composicao ou blend. Os beneficios do uso destes aditivos
muitas vezes é pano de fundo para a incorporacado fraudulenta de dgua ou ainda para
mascarar alteragOes graves decorrentes da deteriora ou baixa qualidade de matérias-

primas.
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Agentes branqueadores e tenderizadores, por vezes também sdo empregados e
descaracterizam produtos em natureza, em que ndo sdo permitidos o uso de aditivos e,
caso empregados e devidamente registrados, alterariam a categoria dos produtos e sua
nomenclatura. Os memoriais de fabricacdo devem contemplar o processo tecnolégico
aplicado, assim como os rétulos devem dispor quais aditivos foram empregados e a sua

fungdo. Caso contrario, também se enquadram como uma adulteragao.

O uso destas substancias com objetivo de violar a integridade econémica e dar
falsa impressdo a produtos deve ser coibido com absoluto rigor pela fiscalizagdao. O uso
indevido destas substancias pode inclusive mascarar o resultado de andlises sensoriais e

laboratoriais e, portanto, merece muita atenc¢do durante o procedimento de reinspecao.

De acordo com o disposto na alinea “c” do inciso | do art. 504 do Decreto n®
9.013/2017 e suas alteragGes, sdo considerados fraudados as matérias-primas e os
produtos elaborados com adicdo de ingredientes, aditivos, coadjuvantes de tecnologia ou
substancias com o objetivo de aumentar o volume ou o peso do produto. Também sdo
considerados fraudados (alinea “b” do inciso | do art. 504) matérias-primas e produtos
guando o objetivo da adicdo é dissimular ou ocultar alteracdes, deficiéncias de qualidade

da matéria-prima ou defeitos na elaboragao do produto.

Os aditivos e coadjuvantes de tecnologia permitidos e seus respectivos niveis para

uso em pescado e produtos de pescado estdo estabelecidos na RDC n2 329/2019.

O uso de polifosfatos em pescado em natureza é permitido apenas apds o
congelamento  durante o processo de glaciamento, sendo que o
teor deste aditivo no produto ndo deve ultrapassar 0,5g em 100g. Estudos cientificos
internacionais demonstram que mesmo considerando variagdes centesimais intrinsecas
de fésforo entre as diversas espécies, produtos que ndo sofreram adicGes de substancias

a base de fosfatos ndo ultrapassariam o valor 5g/kg de fésforo total expresso em P205.

Este parametro foi referendado no relatério dos experts do CODEX ALIMENTARIUS
durante a 19° Sessdo do Comité de Pescado e Derivados. Por uma limitacdo da técnica de
coleta e ndo possibilidade de garantir que as amostras sejam 100% livres de espinhas,
fragmentos e por vezes até escamas, o uso do valor total de fosforo é apenas um

indicativo e ndo é seguro utiliza-lo como critério para uma destinacgao.
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Em contrapartida, a analise indicando a presenca de polifosfatos no tecido
muscular é conclusiva sobre a condicdo de uso que por vezes remete a adulteracdes por
ndo estar declarada na rotulagem ou nao ser permitido seu emprego, de acordo com o

produto.

Entre os principais parametros a serem investigados para detec¢do de adulteragao
guimica no pescado e produtos de pescado estdo o pH e a pesquisa da presenga de
polifosfatos sintéticos. As principais formas de apresentacdo de pescado alvos de
adulteragdes quimicas estdo o peixe sob a forma de apresentacdo em filé, camarao
descascado e lulas. No caso de peixes e camarbes, o resultado é a incorporacao
fraudulenta de dagua através de inje¢des ou encharcamento da carne por d4gua em banhos
de imersdao com ou sem tambleamento. Tal pratica é conhecida internacionalmente como
oversoaking. No caso de lulas, pela aplicagdo de processo de tenderizagdo ou
amaciamento ndo declarado dando falsa impressao de categorizacdo de um produto em
natureza. Como objeto de investigacdo da ocorréncia de adultera¢des quimicas, no caso
de peixes, além da andlise de pH e polifosfatos sintéticos é muito importante analisar
outros parametros complementares tais como o sédio e a relacdo umidade e proteina.
Ressalta-se no ambito investigativo de adulteragGes que as formas de apresentagao do
peixe inteiro e peixe eviscerado ndao ha uma casuistica registrada nos resultados de

analises laboratoriais, portanto o risco é muito baixo.

O conhecimento dos resultados de parametros fisicos e quimicos mencionados em
conjunto com andlise sensorial realizada na reinspe¢ao permite melhor interpretacao
sobre a adulteracdo praticada. Tudo isso pode ser elucidado, quando uma boa técnica de
reinspec¢ao no exame fisico é aplicada associada a resultados complementares de andlises
laboratoriais sobre o pH, presenca de polifosfatos sintéticos, teor de sédio, potassio e

relagao de umidade e proteina.

2.2.2 Procedimentos do exame fisico

As caracteristicas sensoriais devem ser analisadas em, no minimo, trés amostras
com a mesma forma de apresentacdo (filé, espalmado, posta, inteiro, eviscerado etc.)
distribuidas no inicio, meio e fim do contentor, aplicando-se a prova de coc¢do de forma

complementar, quando couber.
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Nos itens a seguir, estdo relacionadas as principais alteragdes sensoriais

organolépticas e visuais macroscdpicas indicativas de adulteracao quimica em pescados.

2.2.2.1 Perfuragdes

As perfuracdes musculares consistem numa adulteracdo perceptivel no exame
visual macroscépico, principalmente em filés de peixes. E praticada, tanto para inje¢do de
agua, como para facilitar a absor¢do em banhos de imersao com substancias quimicas,
como o caso dos polifosfatos. Estas perfuragbes sdo perceptiveis, na maioria dos casos,
somente com a aplicacdo de luz branca para tornar os filés translicidos a inspecao visual

(Imagem 20).

Durante a inspecdo visual em mesa de luz, a incidéncia direta de luz branca de alta
intensidade deve ser no sentido médio-lateral dos filés, para permitir a observacao da
superficie lateral dos filés (lado da pele). E muito importante o correto posicionamento,

assim como a remocao do glaceamento da superficie, para proceder a visualizacdo.

Imagem 21: Perfurag@es, vistas como rasgos ou riscos sobre a musculatura, provocadas mecanicamente para promover
maior absor¢do de dgua em banhos de imersdo. Esta pratica é internacionalmente conhecida como oversoaking.

No caso de salmonideos, a visualizacdo de perfuracdes pode ser atribuida a duas
causas: uma indicativa de injecbes ou perfuracdes para realizacdo do oversoaking e a
outra pela remocdo de parasitas devido a uma condicdo de infeccdo parasitaria macica do
peixe. A visualizagdo em salmonideos nao necessita aplicagdao de luz branca e é facilmente

observada apds remocao do glaciamento (Imagem 21).
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Imagem 22: A esquerda, um filé entumecido devido & incorporagdo de dgua e com perfuragdes indicativas de injecdo
de dgua. A direita, um filé com aspecto normal da musculatura.

2.2.2.2 Aspecto

O intumescimento dos filés € uma anormalidade marcante em decorréncia da
incorporacdo de dgua (Imagem 22). Os filés apresentam um aspecto “inchado” (Imagem
23), expelem quantidades abundantes de dgua do intersticio sob compressdo dos dedos
e, por vezes, a textura fica esponjosa (Imagem 24 e 25). Para avaliacdo do aspecto é

necessario a realizacdo do descongelamento de amostras sem contato direto com a dgua.

Imagem 23: Filés adulterados quimicamente com incorporagdo de agua A consisténcia apos o
descongelamento pode ser fridvel e as fibras musculares se rompem facilmente na face medial.
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Imagem 24: Visualizagdo de alteragGes ainda nas embalagens. Em cima, salmado com aspecto entumecido e rugoso, com
indicios de adulteragdo. Abaixo, filé com superficie lisa normal.
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Imagem 25: Aspecto de filé apds descongelamento demonstrando superficie “encharcada
aspecto esponjoso e excessivamente amolecido da musculatura.

. Na compressao revela

Imagem 26: Imagem de duas secgdes transversais de musculo de salmao. Sec¢do a esquerda demonstrando aspecto
esponjoso repleto de pequenos vacuolos decorrentes da cristalizagdo da agua incorporada em processo de adulteragdo
durante o congelamento, com indicios de adulteragdo. Sec¢do muscular a direita normal.
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2.2.2.3 Visualizacao de bolhas de ar e agua
Apds o descongelamento, os filés inspecionados na mesa de luz demonstram uma
grande quantidade de agua de retencao que foi absorvida devido a pratica ilicita de adicao

de substancias quimicas que proporcionam a absorcao de dgua e sua esferificacao.

Uma compressao leve e superficial demonstra a movimentag¢ao de agua e ar na
musculatura (Imagem 26). Em filés perfurados é comum o extravasamento de agua e

espuma por entre as perfuragdes.

Imagem 27: Visualizagdo de bolhas de ar e dgua durante a compressdo de filé adulterado.

2.2.2.4 Formacdo de espuma

A formacdo de espuma densa e esbranquicada persistente durante coccdo em
micro-ondas é um indicativo de anormalidade (Imagem 27). Usualmente, um minuto e
meio a dois minutos e meio na poténcia maxima do micro-ondas sao suficientes para 100

a 200 gramas de porg¢ao muscular.

Imagem 28: Formagdo de espuma apds cocgdo em micro-ondas, acompanhada de ligeira
gelatinizagdo do liquido expelido apds resfriamento.
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Filés submetidos ao oversoaking rapidamente liberam dgua com formagdo de
espuma densa, além de sofrerem um encurtamento do volume sob contato com a

superficie aquecida (Imagem 28).

Imagem 29: Cocgdo de filé adulterado em superficie de teflon.

2.2.2.5 Consisténcia

A consisténcia apds a cocc¢do pode ficar ainda mais fridvel do que quando no
momento do descongelamento. Ndo ha uma preservacao da integridade dos miémeros
na tentativa de separa-los (Imagem 29 a 31). E comum ficarem quebradicos e disformes
durante a separacdo, quando comparados musculaturas normais. No caso da existéncia

de perfuragdes, € comum a dilatacdo dos furos e saida de liquido através deles.

Imagem 30: A esquerda, filé com aspecto fridvel e quebradico na tentativa de separacdo apds cocgdo. A direita,
consisténcia normal da musculatura, apés cocgdo, possibilitando a fragmentagdo ou separagdo dos miémeros, aspecto
que ndo seria possivel em musculatura com incorporagdo de dgua por injegdo ou oversoaking.
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Imagem 31: Filés submetidos a cocgdio em superficie de teflon sob chama de fogdo. A esquerda, musculatura fridvel e
quebradica, demonstrando anormalidade. A direita, aspecto e consisténcia normais.

Imagem 32: Aspecto de porgdo muscular de Salm3o ap6s cocgdo em micro-ondas. A esquerda, desprendimento normal
da gordura, sem alteracdes de cor e densidade. A direita, desprendimento e emulsdo entre gordura e agua
demonstrando a existéncia das duas fases. Formagdo de borbulhamento, viscosidade alterada, excesso de exsudagdo
intersticial e gordura mais translicida. Visualizagdo de poro na musculatura que ocasiona maior extravasamento de
liquidos.

2.2.2.6 Odor de sabor

Algumas vezes o odor pode ser ligeiramente aldeido ou amoniacal apds a cocgao,
sendo que, nestes casos, é pertinente analise laboratorial complementar. O sabor é uma
das caracteristicas mais marcantes e varia do ligeiramente ao moderadamente salgado,
mesmo sendo um produto em natureza. Caracteristica esta que poderia estar presente

em produto dessalgado, mas ndo em um produto em natureza.

2.2.2.7 Adulteracdes quimicas em crustaceos
No caso dos crustaceos, a pratica de banhos de imersdao em agua e gelo com
tripolifosfatos tem como objetivo também a incorporacdo de dgua (Imagem 32), sendo

mais acentuada, quando comparada ao oversoaking em filés de peixes.
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Imagem 33: Prética de oversoaking por meio de banho de imersdo em agua e gelo com adi¢do de polifosfatos, para
causar o encharcamento do camardo (incorporagdo de agua).

Outra condicdo de irregularidade é a ndo declaracdo de conservantes na
rotulagem, como o caso do metabissulfito de sédio ou ainda, quando declarado,
apresentar niveis de metabissulfito acima do estabelecido na legislacdo vigente. O uso de

testes semiquantitativos é de grande importancia no procedimento de reinspecao.

O uso de testes semiquantitativos é de grande importancia no procedimento de
reinspecdo. A deteccdo de limites estabelecidos na legislacdo vigente (de acordo com a
categoria de produto definida na RDC 329/2019) leva a necessidade de apreensdo e
andlise laboratorial complementar para confirmagdo quantitativa (Imagem 33). A
destinacdo somente é definida mediante o certificado oficial de andlise, sendo os testes
rapidos semiquantitativos importantes, mas restritos a triagem, uma vez que permitem

um melhor delineamento das a¢des durante o procedimento de Reinspecao oficial.

A prova de coccdo para crustdceos permite detectar alteracdes importantes. O
sabor salgado, indicativo da presenca do sddio, pode levar a suspeita do uso de
polifosfatos e ou metabissulfitos que apresentam este sal na sua composi¢ao (Imagem
34). A formacdo excessiva de espuma na coc¢do, excesso de perda de agua constituinte e
o aumento da viscosidade no descongelamento s3o indicios da aplicagdao de aditivos

guimicos no processo com objetivo de incorporar agua ou conservacao.
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Imagem 34: A esquerda, esbranquicamento localizado em segmentos da carapaga dos crustaceos, indicio de excesso
de sulfitos. A direta, teste semiquantitativo para a detec¢do de metabissultito.

Imagem 35: Formacgdo de espuma durante o teste de coc¢do em crustaceo.

2.2.2.8 Adulteragdes quimicas em moluscos cefalépodes
No exame fisico de moluscos cefaldpodes a prova de coccdo é o método

recomendado para avaliar, se ha ou ndo indicios de adultera¢des quimicas.

A principal adulteracdo que pode ser detectada é a omissdo de processos de
fabricagao que se utilizam de aditivos tenderizadores (amaciantes) da carne, sem que
sejam declarados na rotulagem (lmagem 35). Esta pratica leva a categorizacdo
inadequada do produto, como produto em natureza, enquanto se trata de um produto

com adi¢do de aditivos quimicos.
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Imagem 36: Os alvos principais da tenderizagdo da carne sdo o manto de lulas, tubos de Dosidicus gigas e seus cortes
derivados, tais como medalhGes e anéis. A principal alteragao indicativa do uso aditivos é o sabor ligeiramente salgado
apos a prova de cocgdo. Em alguns casos, observa-se também formagdo de espuma persistente durante a cocgao.

A aplicacdo de aditivos para tenderizacdo da carne implicaria na mudanca de
categoria deste pescado que deixaria de ser um produto em natureza e obrigatoriamente
deveria ser submetido a um processo de registro compativel com o produto fabricado.
Além deste requisito, deveria constar na lista de ingredientes os aditivos incorporados no

processo de fabricacao.

2.3 Deteriora

2.3.1 Contextualizacao

Anormalidades sensoriais no pescado fresco estdo relacionadas a diversas
ocorréncias ao longo da cadeia produtiva, desde a fonte produtora até a industria. Entre
as principais causas esta a evisceragao tardia, o abuso do tempo e temperatura, durante
o acondicionamento e transporte, desde os locais de captura/despesca até o destino.
Falhas sobre o controle destas varidveis levam consequentemente a matérias-primas de
péssima qualidade, permeando o limite de aceitacdo estabelecido na legislacdo ou

definitivamente improéprias para o consumo humano.

De acordo com o art. 210 do Decreto 9.013/2017 e suas alterag¢des, na avaliagdo
dos atributos de frescor do pescado, respeitadas as particularidades de cada espécie,
devem ser verificadas diversas caracteristicas sensoriais para peixes, crustaceos,
moluscos, anfibios e répteis. As caracteristicas sensoriais descritas no Regulamento sao
aplicaveis ao pescado fresco, resfriado ou congelado, recebido como matéria-prima, no
gue couber, sempre levando em consideragao a existéncia de legislagdes complementares

especificas.
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Ainda conforme os incisos | e Il do art. 499 do Decreto 9.013/2017 e suas
alteracgdes, o pescado ou os produtos de pescado devem ser considerados imprdprios
para consumo humano, na forma como se apresentam, quando estejam em mau estado

de conservacgdo, com aspecto repugnante ou com sinais de deterioragdo.

No ambito da deteriora, as alteragdes detectadas na andlise sensorial estdo
associadas a a¢do enzimatica, oxidativa e bacteriana sobre o pescado. Estas alteragdes
podem, em diversos casos, demonstrarem-se distintas, principalmente durante a

inspecdo visual e ao olfato.

A deteriora lipidica, por exemplo, revela coloracdo amarelo alaranjada e odor de
ranco. Frequentemente estd associada a produtos congelados mau acondicionados sem

uma protecdo adequada promovida por suas embalagens e longo tempo de estocagem.

A deteriora enzimatica surge em decorréncia da acdo de enzimas proteoliticas e
lipoliticas que levam a autdlise tecidual. A evisceragao tardia e abuso de tempo e
temperatura durante o acondicionamento do pescado é a principal condi¢do para seu
surgimento. E perceptivel ja na inspecdo visual através da observacdo do escurecimento

de areas adjacentes as visceras em relacdo as demais porg¢des musculares.

A deteriora microbiana, tem como principal causa a proliferagao bacterina por
falhas nas boas praticas de captura e transporte, mediante mas condi¢des de higiene e
abuso do bindbmio tempo e temperatura. Caracterizada, principalmente por alteracao da
textura, cor, assim como odores desagraddaveis decorrentes da formacdo de putrecinas,
cadaverinas e outras aminas biogénicas. Entre os principais micro-oganismos envolvidos
no processo de deterioracdo do pescado estdo Acetinobacter, Achromobacter, Bacillus,
Corynebacterium, Flavobacterium micrococcus, Pseudomonas, sendo que nas espécies de
pescado formadoras de histamina pode surgir o agravamento em decorréncia de cepas
produtoras de histidina descarboxilase, como a Morganella morganii, Proteus vulgaris,

Pantoea agglomerans e Enterobacter cloacae.

A avaliacdo da conformidade do pescado durante a reinspecdo inclui, no caso do

exame fisico, a verificacdo de suas caracteristicas sensoriais de frescor:

a) Pescado Congelado - No caso do pescado congelado, quando associadas com

analises laboratoriais complementares, permitem uma excelente
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interpretacdo dos achados, visto que algumas caracteristicas relacionadas a
deteriora podem, em alguns casos, estarem ligeiramente dispersas no pescado
congelado e ndo muito perceptiveis.

b) Pescado Fresco - No caso de pescado fresco, o critério de julgamento da
condicdao da deteriora sera estritamente mediante os resultados do exame
fisico com aplicagdo da analise sensorial, visto a ndo aplicabilidade de andlise
de contraprova laboratorial e, sem prejuizo, as caracteristicas sensoriais

relacionadas a deteriora que sdao mais facilmente detectdveis.

2.3.2 Procedimentos do exame fisico
As caracteristicas sensoriais devem ser analisadas em, no minimo, trés amostras
com a mesma forma de apresentacdo (filé, espalmado, posta, inteiro, eviscerado etc.)

distribuidas no inicio, meio e fim do contentor.

Considerada complementar a avaliagao das caracteristicas sensoriais do pescado,
a prova de coccdo permite a observacdo de odor amoniacal, sulfidrico e odores
relacionados a aminas biogénicas, como tiramina, putrecina, cadaverina e feniletilamina,

oriundas de processo deteriorante que leva a descarboxilacdo dos aminoacidos.

No caso da deteriora lipidica, quando se observa amarelamento, com ou sem
ressecamento, a prova de coccdo permite detectar sabor de ranco caracteristico desse

processo de deteriora.

A seguir descreveremos as caracteristicas mais relevantes sob o ponto de vista de

reinspe¢ao de peixes, crustaceos e moluscos.

2.3.2.1 Peixe fresco

2.3.2.1.1 Pele

A superficie do corpo deve estar limpa, com relativo brilho metdlico e reflexos
multicores préprios da espécie, sem qualquer pigmentacdo estranha anormal e odor
préprio caracteristico da espécie (Imagem 36). A perda da integridade da pele e

musculatura tornam o pescado impréprio para consumo (Imagem 37 e 38).

2.3.2.1.2 Abdbmen e escamas
Ventre se apresenta com forma normal, firme, ndo deixando impressdo duradoura

a pressdo dos dedos. As escamas sdo brilhantes e bem aderentes a pele, as nadadeiras
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apresentando certa resisténcia aos movimentos provocados e o anus fechado (Imagem

39).

2.3.2.1.3 Olhos

Olhos devem estar claros, vivos, brilhantes, luzentes, convexos, transparentes,
ocupando toda a cavidade orbitdria (Imagem 40). Quando apresentarem-se sem brilho,
fundos e leitosos com pupilas brancas e cornea leitosa ou amarelados com muco espesso

leitoso, por vezes aglutinados, estardo improprios para consumo (Imagem 41).

Imagem 38: Rupturas ou eventragdes em peixes frescos.
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Imagem 39: Perda da diferenciagdo das coloragdes; presenca de manchas atipicas da espécie; pele acentuadamente
opaca, leitosa ou com amarelamento.
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Imagem 42: Olhos opalescentes de peixes impréprios para consumo.
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2.3.2.1.4 Branquias

As branquias (guelras) devem se apresentar réseas ou vermelhas, umidas e
brilhantes com odor natural, préprio e suave (Imagem 42). E sinal de deteriora a
identificacdo de guelras palidas com perda da disposicao normal das lamelas branquiais;
muco com espessamento, por vezes aglutinado, podendo variar do acinzentado ao
amarelado; odor forte de rango e sulfuroso, em peixes marinhos, ou odor de esgoto, ralo

nao sifonado ou sulfuroso, em peixes dulciaquicolas (Imagem 43).

Imagem 43: Branquias de peixe fresco préprio para consumo.

Imagem 44: Guelras palidas e com muco em peixe improéprio para consumo.

2.3.2.1.5 Visceras

As visceras devem estar integras, perfeitamente diferenciadas; peritdnio aderente
a parede da cavidade celomatica; carne firme com consisténcia elastica, da cor prépria da
espécie (Imagem 44). Quando o peixe esta impréprio para consumo, os 6rgaos internos
ndo se sustentam na posicdo anatdmica correta e se apresentam flacidos e liquefeitos.

Essa alteragao post mortem é acompanhada de odor desagradavel (Imagem 45).
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2.3.2.1.6 Musculatura

A carne deve estar firme, com consisténcia elastica, cor e odor caracteristicos da
espécie (Imagem 46). S3o indicadores de deteriora baixa resisténcia muscular; acentuada
flacidez, quando friccionada ou pressionada; facilidade de destaque das espinhas da
musculatura; alteracdo de cor (tons esverdeados, amarelados ou escurecidos) na

cavidade celomatica e regido anterior (Imagem 47).

Imagem 47: Musculatura de pescado proprio para consumo.
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Imagem 48: Alteragdo de cor, com escurecimento acentuado da cavidade celomatica e regido anterior.

2.3.2.1.7 Odor

O odor sera proprio e caracteristico da espécie. Em cagles e arraiais, por exemplo,
é adocicado. Quando apresentar-se amoniacal, em decorréncia de sangria tardia e
degradacdo da ureia em amoOnia por a¢dao microbiana, serd impréprio para consumo

(Imagem 48).

Imagem 49: A esquerda, aspecto de cacdo normal com odor adocicado. A direita, cagio com odor amoniacal em
decorréncia de sangria tardia e degradagdo da uréia em amdnia por agdo microbiana, tendo a enzima urease como
mediadora.

2.3.2.1.8 Adulteracdes intencionais para mascarar a deteriora
Diversos processos podem ser aplicados de forma fraudulenta para mascarar cor,

odor e sabor de peixes, principalmente sob a forma de apresentagao de filés (Imagem 49).

A imersdo em agua hiperclorada e gelo adicionada de perdxidos pode ocasionar
clareamento, eliminar odores e até mesmo carrear compostos nitrogenados oriundos do
processo de deteriora. Esses tratamentos ilicitos no intuito de “recuperar” produtos
deteriorados, muitas vezes alteram demasiadamente a textura e o aspecto dos filés que

ficam esponjosos e fridveis apds o descongelamento.

Quando constatada essa condicdo, a associacdo do exame fisico a andlise
laboratorial de parametros fisico-quimicos é essencial para configurar a adulteracdo para

mascarar a condicdo de deteriora.
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Imagem 50: Abaixo, filé tratado com agente clarificante para mascarar a deteriora. Acima, filé com extensa area de
deteriora enzimatica, na por¢do ventral da regido da cavidade celomatica. Coloragdo alterada tipica de processo de
deteriora que, em uma prova de cocgdo, revelard odor e sabor repugnantes muito acentuados nesta regido.

2.3.2.2 Peixe congelado

2.3.2.2.1 Pele e olhos

A superficie do corpo deve estar limpa, com pigmentacdo caracteristica da espécie
e sem sinais de queima pelo frio. No pescado congelado, o branqueamento da cérnea e
cristalino sdo alteracdes e ndo devem ser confundidas com processo de deteriora
(Imagem 50). Nestes casos, os olhos estardo enegrecidos, a superficie deformada,

ressecada, mutilada, com alteragao de coloragdo do amarelado ao marrom (Imagem 51).

Imagem 51: Aspecto dos olhos de pescado congelado préprio para consumo.

2.3.2.2.2 Cavidade visceral

Em peixes eviscerados, a cavidade visceral se apresenta limpa, com odoro neutro
e a musculatura firme e integra, ndo se desprende facilmente das espinhas e coluna
vertebral (Imagem 52). Quando estiver improprio para consumo, a cavidade celomatica

apresentard manchas, também observadas na superficie externa (Imagem 53).
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Imagem 52: Aspecto da pele e olhos de peixes deteriorados.

Imagem 53: Aspecto de peixes eviscerados préprios para consumo.

Imagem 54: Manchas amarronzadas em pescado deteriorado.

2.3.2.2.3 Aparéncia dos filés
Midémeros e mioseptos se apresentam integros e sem sinais de queima pelo frio
(Imagem 54). A identificagdo de ressecamento, desidratagdo e oxidagdo com

amarelamento da superficie, escurecimento da face lateral ou medial, odor desagradavel
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(amoniacal, rangoso ou putrido) sdo indicativos de deteriora localizada ou difusa (Imagem

55).

Imagem 56: Filés congelados com sinais de deteriora. 1) Ressecamento e desidratagdo; 2,3 e 4)
Deteriora enzimatica e proteica; e 5) Deteriora lipidica.

Em filés deteriorados submetidos a prova de cocgao, é possivel avaliar odores,

consisténcia muscular e integridade dos midmeros. Areas préximas as visceras tendem a
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apresentar coloragao mais escurecida e maior facilidade na detec¢do de odores e sabores
desagradaveis relacionados ao processo de deteriora (Imagem 56). A formacdo de

espuma persistente e excesso de exsudato também é um indicativo de alteragao.

Imagem 57: Filés deteriorados apds a prova de cocgdo. Coloragdo escurecida, principalmente, na area correspondente
a cavidade celomatica, onde estariam as visceras.

2.3.2.3 Crustaceos

Quanto aos atributos de frescor, de acordo com inciso Il do art. 210 do Decreto n2
9.013/2017 e suas alteracBes, aplicam-se as seguintes caracteristicas sensoriais para
crustdceos resfriados e congelados: aspecto geral brilhante e Umido; corpo em curvatura
natural, rigida, articulos firmes e resistentes; olhos vivos, proeminentes; carapaca bem
aderente ao corpo; coloracdo prépria da espécie, sem qualquer pigmentacdo estranha;

olhos vivos, proeminentes; odor préprio e suave (Imagem 57).

Imagem 58: Camardes com excelente escore sensorial, apresentando coloragdo viva, brilhante e carapaga bem aderida
ao corpo.

No caso de camardes, os incisos VI e VIl do art. 72 da IN 20/2019, detalham que

devem ser ausentes odor amoniacal, sulfidrico, ranco ou indicativo de putrefacdo, além
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da auséncia de sabor desagraddvel. Estas caracteristicas também se aplicam a camardes
parcialmente cozidos ou cozidos de acordo com este regulamento técnico de identidade

e qualidade de camardes.

O odor pode se alterar de acordo com a espécie e forma de cultivo, variando de
algas marinhas, no camardo marinho, a neutro, no camarao de cativeiro. Apds a prova de
cocgao o odor e sabor devem ser suaves e ligeiramente adocicados. A constatacdo de
odores estranhos que gerem duvidas acerca do frescor necessitara de analise laborarorial
complementar para destinagdao. A constatacdo de odor amoniacal caracteriza como

impréprio para o consumo.

Quanto a coloragado, é imprescindivel conhecer o padrdao normal da espécie para

inspecdo comparativa e identificacdo de alteracdes (Imagem 58).

J

Imagem 59: Da esquerda para a direita: camardo sete barbas, camardo rosa, camardo vannamei, camardo vermelho.

Com o passar do tempo e, de acordo, com a temperatura de acondicionamento,
observa-se a decomposicdao do hepatopancreas, perda gradual da aderéncia da cabeca e
da carapaca ao corpo bem como um ligeiro esverdeamento da cabeca até atingir o

amarelado (Imagem 59).

Imagem 60: A esquerda, alteracdo que necessita de retencdo para analises fisico-quimicas. A direita, intensa degradagdo
do hepatopancreas e deteriora, condigdo imprdépria para o consumo.
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A melanose, caracterizada por manchas escuras, nos segmentos do corpo, cauda
e com maior intensidade nos apéndices locomotores, é uma alteracao decorrente da
oxidagcdo enzimatica (polifenoloxidase — PFO) da tirosina que é muito abundante na
musculatura dos camardes e lagostas. E indicativo de alteragdo, mas n3o

obrigatoriamente julgamento de imprdprio para o consumo (Imagem 60).

Imagem 61: Camardao com presenca de melanose. A cabega, inicialmente amarelada, passa do verde escuro ao
enegrecido.
2.3.2.4 Moluscos cefaldépodes

Na avaliacdo dos atributos de frescor para moluscos cefalépodes, de acordo com
inciso Il do art. 210 do Decreto n? 9.013/2017 e suas alterag¢des, aplicam-se as seguintes
caracteristicas sensoriais: pele lisa e imida; olhos vivos, proeminentes nas dérbitas; carne

firme e elastica; auséncia de qualquer pigmentacdo estranha a espécie e odor proprio.

Na inspecdo visual, a principal caracteristica indicativa de alteracao é a coloracgao,
enquanto na avaliacdo sensorial o odor é a caracteristica de maior relevancia. Alteracdes
na pigmentacdo sob a forma de manchas escuras ou avermelhamentos sdo indicativos de
processo de deteriora decorrente da evisceragdo tardia e abuso de temperatura (Imagem

61).

Imagem 62: A esquerda, lulas frescas com coloragdo normal esbranquicada a ligeiramente rosada. A direita e acima,
escurecimento na regido anterior, enquanto a regido posterior ainda se apresenta ligeiramente rosada. A direta e
abaixo, escurecimento difuso sobre toda superficie da amostra.
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2.4 Glaciamento ndao compensado e incorporacao de agua em blocos

2.4.1 Contextualizacao

O objetivo técnico do glaciamento (ou glazing) é proteger o pescado contra
ressecamento, desidratacao e oxidagdo. Para os casos em que nao ha fixacao do limite
maximo na legislagdo, os fabricantes estabelecem o percentual de glaciamento sobre o

produto e o procedimento tecnoldgico de aplicagao.

Para peixe congelado e lagosta, o percentual maximo de glaciamento é 12%,
definido pela IN 21/2017 e IN 24/2019, respectivamente. Para camardes congelados, o
percentual maximo de glaciamento, determinado pela IN 23/2010, é de 20%. Em todas as
situacGes de aplicacdo de glaciamento é obrigatéria a compensacdo do peso liquido do
produto, devendo a camada de glaciamento ser apenas o suficiente para preservacado da

integridade do pescado sem causar falsa impressao sobre o produto (Imagem 62).

Imagem 63: Glaciamento abusivo (acima de 12%) demonstrado pela espessura da camada de gelo aplicada em peixe
congelado.

Usualmente, o percentual de glaciamento aplicado em produtos importados é
inferior ao detectado na rotina de inspe¢do em produtos nacionais. Apesar disso, a nao
compensacao do glazing continua a representar um impacto expressivo sobre os aspectos
de integridade econbmica, quando presente no pescado congelado importado. Situacdes
ainda mais impactantes ocorrem quando nem ao menos o peso da embalagem é
adequadamente compensado, situacao, esta, ja observada em produtos a granel durante

procedimentos de reinspecao.

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA (SDA/MAPA)



MANUAL DE REINSPECAO DE PESCADO IMPORTADO

Outra ndo conformidade relevante é a incorporacao de dgua para formacgao de
blocos. Produtos interfolhados congelados individualmente ou interfolhados em blocos
necessitam atencdo sobre o processo de fabricacao (Imagem 63). O congelamento em
bloco, na grande maioria dos processos, ndo prevé a adicdo de dgua, mas é aplicado por
fabricantes para aumentar o volume e diminuir/suprimir a quantidade do produto nestes

blocos (Imagem 64).

Imagem 64: Filés de Panga congelado interfolhados em blocos com aspecto normal e sem incorporagdo de agua.

Imagem 65: Filés de panga congelados interfolhados com ndo conformidade “blocagem” devido a incorporagdo de agua.

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA (SDA/MAPA)



46| MANUAL DE REINSPECAO DE PESCADO IMPORTADO

2.4.2 Procedimentos do exame fisico

O exame fisico sera realizado em, no minimo, trés amostras com a mesma forma
de apresentacdo (filé, espalmado, posta, inteiro, eviscerado etc.) distribuidas no inicio,
meio e fim do contentor para verificagao de indicios de glaciamento ndo compensado ou
incorporacado de dgua na formacdo dos blocos, sem necessidade de descongelamento do

pescado.

Para produtos até 2kg, realizar a inspecdo visual sobre a camada de glaciamento
como indicio ou suspeita de ndo compensacdo do glaciamento e/ou peso da embalagem
(Imagem 65), o que motivara a coleta de amostra conformes procedimentos do item

Coleta de Amostras.

Imagem 66: Filés de Polaca do Alasca (Gadus chalcogrammus) em embalagem de 1kg. A esquerda, produto conforme
com 6,5% de glaciamento em analise oficial. A direita, produto ndo conforme com 25% de glaciamento em analise
oficial.

Para produtos a granel, nos quais ndo é possivel realizar andlise oficial de
glaciamento, quando for evidente a ndo compensac¢do do glaciamento, o produto ndo
deve ser liberado. As evidéncias, incluindo as fotograficas, de glaciamento nao
compensado serdo registradas no Formulario de Reinspecdo, para reinsecdo em SIF/ER,

ou no documento de transito, para reinspe¢ao no VIGIAGRO (Imagem 66).
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Imagem 67: Filés de Panga (Pangasius spp.) com forte suspeita de aplicagio demasiada de glaciamento. A direita,
observa-se porg¢des de dgua congelada na extremidade anterior do filé (indicado pela seta). Verificou-se também que o
conteudo liquido declarado na rotulagem do produto glaciado sé teve descontado o peso da embalagem. Esta
constatacdo foi suficiente para demonstrar que o glaciamento ndo era compensado no produto a granel.

A auséncia de peso liquido na rotulagem associada a incorporac¢do abusiva de
agua também pode ocorrer em moluscos cefaldopodes, quando também cabera
rechaco da carga devido a uma fraude associada a integridade econémica (Imagem

67).

Imagem 68: polvo congelado irregular em procedimento de reinspecgdo.

O Servigo Oficial deve ter atencdao também sobre crustaceos congelados. O
glaciamento ndao compensado em camardes pode demonstrar percentuais acima de 30%

de dgua. A fraude sobre camardes durante o glaciamento inclusive confere alteracao do
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aspecto, causando falsa impressao ao produto no que tange a gramatura ou tamanho dos

camardes (Imagem 68).

L—n‘

Imagem 69: Glaciamento ndo compensado em camardes.

2.5 LesOes

2.5.1 Contextualizacao

A observacdo da presenca de lesdes infecciosas no pescado é aplicavel ao pescado
oriundo da aquicultura. Diversos fatores relacionados a falhas no manejo durante
processo de criacdo ou despesca podem contribuir para a manifestacdo de lesGes em

individuos.

Na industria, a ndo adog¢do de controles adequados na etapa de recepcdo e
classificacdo do pescado pode ocasionar que individuos injuriados ndo sejam descartados

ou direcionados ao aproveitamento condicional, quando couber.

InfeccOes bacterianas estdo entre as principais causas dessas lesdes que
acometem lotes. Normalmente, sdo desencadeadas em peixes submetidos a condi¢des
de deplecdo da qualidade de 4gua, associadas a altas densidades e qualquer outro fator
gue afete a homeostase dos individuos em relagdo ao meio ambiente de criagdo. Diversos
patégenos estdo relacionados aos processos infecciosos localizados ou septicémicos,
como bactérias do género Streptococcus, Edwardsiella, Pseudomonas e Aeromonas.
Podem ser a causa primaria da doenga ou secundaria associadas a parasitismo intenso e

algumas doengas virais que levam a imunodepressao dos peixes.

De acordo com o disposto no art. 499 do Decreto n29.013/2017 e suas alteracoes,

0 pescado e produtos do pescado devem ser considerados impréprios para consumo
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humano, na forma como se apresentam, quando sejam portadores de lesdes ou doengas.
Cabe a autoridade sanitaria rechacar os lotes que sejam constatados lesdes relacionadas

a doengas infecciosas bacterianas.

O maior entrave para execucao do procedimento de reinspecdo sobre a presenca
de lesdes ao exame fisico externo do pescado é a falta de espaco, pessoal treinado para
dar o suporte operacional e superficies subdimensionadas e/ou improvisadas. As
dificuldades operacionais surgem com mais frequéncia na reinspecdo do peixe fresco
devido a sua natureza e velocidade das operagdes. As condi¢des de instalagdes e de
pessoal disponivel para auxiliar os trabalhos do Servico de Inspe¢do precisam
obrigatoriamente atender o propdsito para garantir a correta execuc¢dao dos

procedimentos sem a deplecdo dos aspectos sanitarios do pescado.

2.5.2 Procedimentos do exame fisico
O procedimento de reinspecao sobre a presencga de lesdes no pescado envolve, no
minimo, trés amostras com a mesma forma de apresentacdo (filé, espalmado, posta,

inteiro, eviscerado etc.) distribuidas no inicio, meio e fim do contentor.

E recomendado o exame fisico da pele (Imagem 69), cabeca (Imagem 70), ventre
(cavidade celomatica, quando eviscerado) (Imagem 71) e nadadeiras (Imagem 72) em
uma superficie ou bancada ampla que permita, preferencialmente, o exame rdpido e

preciso durante o descarregamento do pescado de seu contentor.

| SS——

Imagem 70: Salm3o do Atlantico (Salmo salar) fresco com superficie limpa, brilhosa e integra sem nenhuma injdria.
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Imagem 71: Exame fisico de opérculo e lamelas branquiais demonstrando condigdo normal.

Imagem 73: No pescado congelado, é necessaria a remogdo da dgua congelada de superficie, uma vez
que o esbranquigamento dificulta visualizagdo e identificagdo de lesdes no corpo e nadadeiras.

Durante o exame fisico, é necessaria diferenciacao da natureza das lesdes para a

definicdo da destinacdo da carga, que serad ilustrada abaixo.
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2.5.2.1 Ledes infecciosas

Na salmonicultura e truticultura, por exemplo, as lesdes infecciosas podem estar
associadas a ocorréncia de Vibrio salmonicida e Aeromonas salmonicida. Lotes que
apresentem lesGes graves (Imagem 73) sdo considerados impréprios e ndo deveriam ter

sido submetidos a despesca e beneficiamento.

Imagem 74: A esquerda, diversos exemplares de um lote com lesdes graves, ja com exposicdo da musculatura. A direita,
detalhe da lesdo infecciosa com edema no perimetro e aspecto de uma reagao inflamatodria acentuada.

O exame fisico do opérculo e branquias em salmonideos normalmente pode
revelar incisdes aceitaveis dos arcos branquiais decorrentes da sangria. E importante ndo
confundir esta lesdo com alguma anomalia de causa patoldgica. A identificacdo de
opérculo roidos, em que ja ha exposicdo das lamelas branquiais, fragmentacdo e/ou perda
da arquitetura normal, é indicativo de processo infeccioso e caberd o rechaco dos

individuos (Imagem 74).

Em Tilapias do Nilo (Oreochromis niloticus), a ocorréncia de processos infecciosos,
como no caso de estreptococose, representa um problema sanitario a ser controlado em

fazendas de criacdo (Imagem 75).

Os bagres, tais como Catfish Americano (/ctalurus punctatus), os Surubins
(Pseudoplatystoma spp.) e Jundids (Rhamdia spp.) podem apresentar lesdes bacterianas
cutaneas indicativas de processo infeccioso causado, por exemplo, por Edwardsiella e
Aeromonas. Por ndo apresentarem escamas, é possivel detectar lesdes em estdgio inicial

com bordos bem definidos (Imagem 76).

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA (SDA/MAPA)



MANUAL DE REINSPECAO DE PESCADO IMPORTADO

Imagem 75: A esquerda, incisdo de sangria e aspecto normal dos arcos branquiais. A direita, opérculo roido,
com alteragdo da arquitetura normal, indicativo de processo infeccioso.

_

Imagem 76: LesGes e perfuragdes cutaneas, infec¢do nos olhos e exoftalmia indicativos de processo infeccioso em
tilapia.

Imagem 77: A esquerda, lesdo acentuada no pedinculo caudal e nadadeira. A direita, estagio avangado e generalizado
de lesdo cutanea.
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Imagem 77: Secgdo durante procedimento de filetagem revelando lesdes disseminadas na musculatura em diferentes
estagios. Presenga de pequenos abscessos associados a infecgdo subclinica causada por Streptococcus. Na existéncia

de infecgdo, onde claramente observa-se injuria ao tecido muscular, com lesdes purulentas determina-se a condenagao
dos filés acometidos.

2.5.2.2 Contusdes/traumatismos
Os traumatismos devem ser diferenciados de processos infecciosos. As contusdes
ante mortem que ocorrem durante a despesca, transporte e desembarque na industria

nao sao raras (Imagem 78 e 79).

Imagem 78: Areas moderadamente escurecidas em razdo de hemorragia e uma
dispersdo ao redor da area mais injuriada
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Imagem 79: Salm&o com traumatismo grave revelada por injuria tecidual e muscular. Observar formagao de coagulos e
grande quantidade de sangue enegrecido, indicativos de uma lesdo ante mortem.

2.5.2.3 Reacgdes vacinais

As leses decorrentes de inflamacdo granulomatosa provocada por reac¢do vacinal
podem ocorrer em alguns exemplares isoladamente (Imagem 80). Consistem em uma
reacdao eosinofilia acentuada local que raramente leva a um processo infeccioso
secunddrio em peixes. O aspecto é bem distinto, quando comparado com contusdes e

infeccdo bacteriana.

Imagem 80: Lesdo decorrente de reagdo vacinal.

2.5.2.4 LesOes por ectoparasitas
Consiste na avaliacdo da ocorréncia de ectoparasitas e lesGes cutaneas
decorrentes destes. Realiza-se o exame visual externo sobre a superficie do corpo e

nadadeiras e exame visual interno das branquias e opérculo (Imagem 81 a 84).
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Imagem 81: Tainha (Mugil spp.) apresentando infestagdo intensa por ectoparasitas na superficie do corpo. O processo
inflamatdrio causa perda de escamas, hiperemia e intumescimento na regido ventral.

Imagem 82: Bagre (Rhamdia spp.) apresentando parasitose externa pelo verme ancora da familia Lerneidae. E
parasitose frequente em peixes de agua doce e a intensidade de infestagdo é muito varidvel. InfestagGes intensas levam
alesGes inflamatdrias severas no local de fixagdo do parasita e até emagrecimento com a deple¢do da condigdo corporal.

Imagem 83: No exame das branquias, mediante afastamento do opérculo, é
importante para observar a ocorréncia de copepodas e lesGes das lamelas
branquias.
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Imagem 84: A presenca de copepodas do género Trifur em merluzas e pescadas no tegumento. A ocorréncia é
recorrente, principalmente em espécies da familia Merluccidae, causando repugnancia e reagcGes inflamatdrias locais.

2.5.2.5 Aplicacdo do plano amostral
Para o caso de traumatismos e reacdes vacinais ndo ha motivos para rejeicao de
lotes e aplica-se aproveitamento condicional restrito ao individuo afetado removendo as

partes atingidas.

A constatacdo de lesGes infecciosas e por ectoparasitas impede a destinagdo do
pescado destinado ao consumo humano. Nas situacées em que a inspecdo visual
macroscopica inicial observar a presenca de lesGes infecciosas em alguma amostra
(contetido de uma embalagem primaria ou caixa, no caso de produto a granel) no inicio,
meio ou fim do contentor, deve ser aplicado o plano de amostragem (Tabela 2) com nivel
de inspecdo Il sobre as unidades amostrais, para identificagdo do nimero de amostras

defeituosas toleraveis em um lote.

Serdo consideradas ndao conformes as cargas em que a taxa de unidades amostrais
defeituosas com presenca de lesGes exceder o limite de aceitacdo do plano amostral,

devendo ser adotadas as a¢Ges previstas no topico A¢des Fiscais deste Manual.

No caso da constatacdo de lesbes de natureza infecciosa de ocorréncia pontual
nos lotes, onde ndo esta previsto o rechaco da carga, de acordo com a taxa de elementos
defeituosos estabelecida no plano amostral aplicado, os individuos injuriados devem ser

descartados.
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Tabela 2: Plano de amostragem NCA de 6.5% (AQL-6.5) com nivel de reinspecdo Il que indica o

numero de amostras (n) e o numero de amostras defeituosas toleraveis em um lote (c) de acordo

o peso do produto.

TAMANHO DO LOTE NIVEL DE REINSPECAO
(unidade) I
Peso liquido igual ou menor que 1kg

n c

4.800 a menos 13 2

4.801 a 24.000 21 3

24.001 a 48.000 29 4

48.001 a 84.000 48 6

84.001 a 144.000 84 9
144.001 a 240.000 126 13
Mais de 240.000 200 19

Peso liquido maior que 1kg e menor que 4,5kg

n c

2.400 ou menos 13 2

2.401 a 15.000 21 3
15.001 a 24.000 29 4
24.001 a 42.000 48 6
42.001 a 72.000 84 9
72.001 a 120.000 126 13
Mais de 120.000 200 19
Peso liquido maior que 4,5kg

n c

600 ou menos 13 2
601 a 2.000 21 3
2.001 a 7.200 29 4
7.201 a 15.000 48 6
15.001 a 24.000 84 9
24.001 a 42.000 126 13
Mais de 42.000 200 19

2.6 Presenca de endoparasitas

2.6.1 Contextualizacao

A presenca de parasitas em peixes selvagens nao é uma anormalidade, no entanto,
os operadores de empresas de alimentos devem assegurar que o pescado tenha sido
submetido a inspegao visual com o propdsito de detectar parasitas visiveis, antes de
direciona-los para o mercado consumidor (Art. 212 do Decreto n? 9.013/2017 e suas

alteracgdes).

J4 no caso de peixes oriundos da aquicultura, de acordo com o sistema de cultivo
e manejo de alimentacao, o risco da ocorréncia de endoparasitas pode ser muito baixo ou
até mesmo desprezivel em algumas situacbes. A espécie e a origem podem ser

importantes para melhor definir os aspectos mais relevantes de observacao durante a
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Reinspecdo Oficial. O Salmdo oriundo da aquicultura, por exemplo, torna-se muito mais
importante, sob o ponto de vista sanitario, atencao para a presenca de lesGes externas
oriunda de enfermidades bacterianas que a execugao de procedimentos para verificagao

da presenca de endoparasitas com aplicacao de iluminacdo auxiliar.

O controle de parasitas esta previsto entre os controles oficiais do pescado (inciso
V do art. 209 do Decreto n? 9.013/2017 e suas alteragdes), de maneira que os produtos
serdo considerados improéprios para consumo humano quando estiverem em mau estado

de conservacdo e com aspecto repugnante, apresentarem infeccdo muscular macica por

parasitas ou apresentarem perfuracdes dos envoltérios dos embutidos por parasitas.

Para verificacdo do atendimento destas condi¢cdes por parte de fabricantes,
procedimentos especificos de reinspecdo sobre produtos importados sdo necessarios
mediante aplicacdao de exames e uso de instalagdes e instrumentos adequados para sua
execucdo. Os procedimentos oficiais aplicados na reinspecdo sobre a presenca de
parasitas visiveis serdo detalhados a seguir, levando em consideracao espécies alvo e

formas de apresentacdes.

E importante o entendimento conceitual sobre parasitas visiveis e parasitas
localizados, uma vez que procedimentos de inspecao e destinacdes estao relacionadas a

estes conceitos.

Define-se como parasitas localizados os parasitas visiveis restritos a areas ou

porcdes do pescado ndo apresentando distribuicdo difusa ou generalizada ao longo da
musculatura de forma que permita a remogao do parasita ou area injuriada do pescado

pelo estabelecimento produtor durante seus procedimentos de controle.

Define-se como parasitas visiveis aqueles manifestadamente observados na

inspecdo visual sem ampliacdo e sem métodos destrutivos, podendo ter auxilio de

iluminacao.

2.6.2 Procedimentos do exame fisico

O procedimento de reinspecao sobre a presenca de parasitas no pescado envolve,
no minimo, trés amostras com a mesma forma de apresentacao (filé, filé em pedacos, filé

espalmado, peixe espalmado, postas, meio peixe, lombos ou eviscerado) distribuidas no
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inicio, meio e fim do contentor. Aplica-se iluminacdo e/ou transparéncia para auxiliar a

inspecao visual, quando couber.

A inspecdo visual sera ndo invasiva sobre parasitas visiveis na parede da cavidade

celomatica, estruturas remanescentes da evisceracdo e na musculatura do peixe com

auxilio de iluminagdo branca de alta intensidade por transparéncia ou luz negra, conforme

detalhado nos itens a seguir.

A pesquisa de parasitas na reinspecdo deve ser direcionada para as espécies de

interesse comercial em que se registra a ocorréncia de parasitas (Tabela 3).

Tabela 3: Exemplos de espécies de peixes de interesse comercial em que a ocorréncia de parasitas

€ mais recorrente.

NOME COMUM

Abrotea da Nova
Zelandia
Alabote da
Groelandia
Alabote Dente Curvo

Alabote do Atlantico
Alabote do Pacifico
Arenque
Arenque do Pacifico
Bacalhau do Atlantico
Bacalhau do Pacifico
Bacalhau Polar
Bacalhau da
Groelandia
Bacalhau Artico *
FAO
Capelin

Cascudinho do Mar
ou Cabrinha
Cavala
Congro

Corvina

Corvina-Pampera
Espadarte, Meca

Espada, Peixe Espada
Ling
Ling Azul
Linguado

NOME CIENTIFICO

Pseudophycis spp.

Reinhardtius
hippoglossoides
Atheresthes stomias

Hippoglossus hippoglossus
Hippoglossus stenolepis
Clupea harengus
Clupea pallasii
Gadus morhua
Gadus macrocephalus
Boreogadus saida
Gadus ogac

Eleginus gracilis
Mallotus villosus
Prionotus spp.

Scomberomorus spp.
Conger spp.
Genypterus spp.
Micropogonias undulates e
M. furnieri
Cilus gilberti
Xiphias gladius

Trichiurus lepturus
Molva molva
Molva dypterygia
Paralichthys spp.
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Merluza Negra
Merluza-de-Cauda

Merluza-
Granadeiro-Azul
Merluza
Olhete, Arabaiana
Olhete, Arabaiana
Pargo Rosa
Pescada
Polaca do Alasca
Pollack
Saithe

Salmao
(Selvagem)
Solha Japonesa

Solha

Solha da Rocha
Solha do Alasca

Solha de Inverno

Tainha
Tamboril, Peixe
Sapo
Traira
Trairao
Vermelho
Zarbo

NOME CIENTIFICO

Dissostichus eleginoides
Macruronus magellanicus

Macruronus
novaezelandiae
Merluccius spp.

Elagatis bipinnulata
Seriola spp.
Pagru spagrus
Cynoscion spp.
Gadus chalcogrammus
Pollachius pollachius
Pollachius virens

Género Oncorhynchus

Hippoglossoides
elassodon
Limanda spp.

Lepidopsetta bilineata
Pleuronectesquadri
tuberculatus
Pseudopleuronectes
americanus
Mugil spp.
Lophius spp.

Hoplias malabaricus
Hoplias lacerdae
Lutjanus spp.
Brosme brosme
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2.6.2.1 Exame interno do pescado eviscerado

Consiste na inspecdo, em peixes, da cavidade celomatica, paredes musculares e
estruturas remanescentes apds a evisceracdo. Quando parasitadas, é comum a
observacado nessas areas de lesdes inflamatdrias ou a migracdo de larvas de parasitas em

decorréncia de evisceragao tardia.

No peixe eviscerado, a presenca de parasitas adultos, suas formas larvares sobre
estruturas remanescentes ou encapsulados na parede da cavidade celomatica podem ser
visualizados, se aplicarmos uma boa intensidade de luz (Imagem 85 a 87). Falhas sobre o
controle na etapa de evisceragao, corriqueiras em espécies como o Tamboril (Peixe Sapo),
Cascudinho do Mar, Merluza, Corvinas, Trairas e Trairdes, resultam em lesGes e parasitas

remanescentes, tornando o pescado improprio para o consumo.

Imagem 85: A esquerda, visualizagdo de parasitas encapsulados sobre érgdos na cavidade celomatica de Peixe Sapo
(Lophius spp.). A direita, parasitas encapsulados na musculatura da cavidade celomética, demonstrando lesdo
inflamatdria com edema e alteracdo intensa da coloragdo na mesma espécie.

Imagem 86: Visualizagdo de cestédeo Trypanorhyncha e nematddeo Anisakidae sobre 6rgdos e
cavidade celomatica de Peixe Sapo (Lophius spp.).
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Imagem 87: Metacestodeo Trypanorhyncha da familia Tentaculariidae. Observa-se dois pares de tentaculos no escolex
nas imagens. Recorrentes encistados (blastocistos) na musculatura da cavidade celomética de Peixes Sapo.

A reinspecdo sobre espécies carnivoras selvagens de topo de cadeia alimentar leva
a maior probabilidade na ocorréncia de larvas de parasitas na musculatura e cavidade
celomatica. No caso do género Hoplias (trairas e trairdes) é importante observar a
ocorréncia, frequente de larvas de Larvas de Eustrongylides encistadas na cavidade ou
encistadas no mesentério e musculatura da cavidade celomatica. A ocorréncia de larvas
de nematddeos da familia Anisakidae (Contracaecum spp, e Pseudoterranova spp),
também é reportada em diversos estudos cientificos (Imagem 88). A evisceragdo nestas

espécies é imprescindivel, visto a alta prevaléncia de larvas de nematddeos.

J

Imagem 88: Encapsulamento de larva de nematdédeo com reagdo inflamatdria intensa no local. No caso de lesdes
localizadas é permitido o aproveitamento condicional apds a remogéao das partes atingidas.

2.6.2.2 Inspecdo visual ndo invasiva da musculatura

A inspecao visual sobre cortes comerciais do pescado com aplicagdo de luz branca
com ou sem transparéncia permite a observagao de lesdes, abscessos ou presencga de
parasitas encapsulados ou ndo na musculatura. A localizagdo mais recorrente sao as

proximidades das areas ventrais adjacentes ao espago da cavidade celomatica.
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O procedimento harmonizado para inspegdo sobre a presencga parasitas nao deve
ser destrutivo sobre as diferentes formas de apresentacdo. A observacao é estritamente
visual, sem ampliagdo e com auxilio de iluminag¢do branca. Em casos alguns casos, pode
ser necessaria aplicacdo de luz negra quando hd impedimento da aplicacdo satisfatéria da

transparéncia em espécies de musculatura mais escura.

A inspecao visual sobre filés, ou os diferentes cortes que envolvam filé em
pedacos, espalmado ou até mesmo a por¢ao lombar devem ser inspecionados com auxilio

de luz branca de alta intensidade em mesa do tipo clandling table ou equipamento similar

gue permita a transparéncia dos filés (Imagem 89 a 92).

=

Imagem 89: Verificacdo de filés de Polaca do Alasca (Gadus chalcogrammus) com presenca de cistos de Kudoa.

Imagem 90: Larva de nematddeo Anisakidae em situagdo localizada em filé de Alabote dente curvo
(Atheresthes stomias) na inspegdo sobre clandling table.

Imagem 91: Aplicagdo de transparéncia com luz branca em filé descongelado de Genypterus blacodes,
constatando presencga de cestédeo.
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Imagem 92: Visualizagdo de cestddeos em filés de cabrinha (Prionotus spp).
Comparacdo entre aplicagdo de transparéncia luminosa e inspegdo visual sem
transparéncia.

InfestacBes por anisakideos sdo frequentes nas espécies Zarbo (Brosme brosme),
Ling (Molva molva) e familia Gadidae que sdo comumente utilizadas para elaboracdo de
peixe salgado e salgado seco (Imagem 93 e 94). Observa-se a distribuicdo das larvas no
flanco inferior que deve ser a area de maior atencao sob o ponto de vista da inspecdo. A
reinspecao do peixe salgado permite avaliar o cumprimento do APPCC e a eficacia das

medidas de controle pelo fabricante.

No peixe salgado e peixe salgado seco deve ser aplicada a luz branca de alta
intensidade, principalmente na area do flanco inferior para auxiliar a inspecdo visual por
método ndo invasivo, ou seja, sem remocao de pele, incisGes, dessalga ou coccdo. A luz
negra ndo é recomendada na verificacdo de parasitas no peixe salgado e peixe salgado

seco devido a interferéncia causada pelos cristais de sal e frequentes oxidagdes.

Imagem 93: infestagdo maciga causada por larvas de nematddeos em Bacalhau salgado (Gadus macrocephalus) através
da inspegdo visual com auxilio de luz branca por transparéncia.
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Imagem 94: Visualizacdo de larvas de parasitas em Zarbo salgado (Brosme brosme). A esquerda, a lamina indica a larva
e a lesdo inflamatdria. A direita, aplicagdo de luz branca e transparéncia, permitindo a visualizagdo mesmo em cortes
comerciais com pele.

A luz negra é indicada para avaliar a presenca de larvas da familia anisakidae no
peixe fresco, resfriado ou congelado devido a reagdo de luminescéncia destes parasitas a
este tipo de luz. As larvas de anisakideos, em alguns casos, podem ser observadas em
grande nimero em decorréncia da evisceragdo tardia, onde ocorre a migracao larval das
visceras para o tecido muscular. A principal drea de eleicdo para inspe¢do com luz negra

é o flanco ventral dos filés ou pedacos destes (Imagem 95 a 100).

Imagem 95: Aplicagdo de luz negra demonstra os pontos de luminescéncia de nematddeos da familia Anisakidae. Para
uma boa visualizagdo é fundamental a inspegdo em ambiente com intensidade luminosa reduzida, abaixo de 20 lux

Imagem 96: Filé de Salmdo Chum Selvagem (Oncorhynchus keta) com iniumeras perfuragdes na
superficie muscular, que geram suspeita sobre inje¢do ou parasitismo. Inicialmente o exame de
eleigdo é a aplicagdo de iluminagdo com auxilio de luz negra.
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Imagem 97: Filé de Salmdo Pink Selvagem (Oncorhynchus gorbuscha) com aspecto muscular fragmentado (presenga de
rachaduras) e alteragdo de coloragdo, sugerindo infiltragdo eosinofilica. Quando submetido a reinspegdo por luz negra,
demonstrou intensa infestagdo parasitaria por Anisakis spp.

Imagem 98: Visualizagdo de larvas (L3) visiveis removidas por método ndo destrutivo com auxilio de pinga para
contagem e medigdo do comprimento. Procedimento necessario para avaliar a condigdo parasitaria das unidades
amostrais e julgamento do destino do lote.

Imagem 99: Visualizagdo discreta de areas focais de escurecimento em filé de Congrio (Genypterus blacodes), indicando
alteragdo suspeita. A unidade amostral congelada, embora possivel a observagdo da alteragdo, dificulta a inspegdo
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visual. E imprescindivel o descongelamento e aplicacdo de iluminagdo para contrastar e permitir melhor identificagdo
da natureza da alteragdo.

Imagem 100: Aplicagdo de luz negra revelando diversas estruturas intramusculares. Remog¢do das estruturas
contrastadas pela luz negra, revelando se tratar de plerocercdides de Cestodeo Trypanorhyncha.

2.6.2.3 Outros achados de inspecdo e lesGes causadas por parasitas

No postejamento de espadartes, por exemplo, na fabricacdo das postas de peixe
é possivel observar a presenca de parasitas na musculatura. A aplicacdo de uma luz branca
sobre as postas e o pingamento da estrutura suspeita sdo importantes para confirmar, se

é uma forma parasitaria ou ndo (Imagem 101 a 103).

Imagem 101: Visualizagdo de larva de cestoda em Meca (Xiphias gladius). A observagdo de Gymnorhynchus, por
exemplo, é muito frequente em espadartes e observa-se durante a inspe¢do de postas uma distribuigdo na porgdo
inferior das postas e mais voltada para regido préxima a cavidade visceral.

Imagem 80: Visualizagdo de Peixe Espada (Trichiurus lepturus) com cistos musculares delimitados
que levam a condenagdo das partes atingidas.
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Imagem 81: Atum com infecgdo muscular macica por cestdédeos Trypanorhyncha disseminada na musculatura ventral.
Observada evisceracdo tardia e migragao.
2.6.2.4 Critérios de julgamento

Como critério de julgamento da condicdo parasitdria do produto, aplica-se o
disposto no CODEX STAN 190-1995 que considera defeituosa a amostra que revele a
presenca de dois ou mais parasitas visiveis por quilograma de amostra encapsulados com
mais de 3mm de didametro ou a presenca de um parasita ndo encapsulado com mais de
10mm. Para produtos importados, a infestacdo parasitaria é critério de conformidade,
ndo cabendo aproveitamento condicional, uma vez que o controle sobre parasitas

localizados deve ser executado pelo estabelecimento fabricante.

Nas situacdes em que a inspecdo visual macroscopica inicial de triagem (com ou
sem auxilio de iluminagdo) observar a presenca de parasitas em alguma das unidades
amostrais, tomada no inicio, meio ou final do contentor, o servico oficial deve aplicar o
plano de amostragem (Tabela 4) com nivel de inspegdo Il sobre as unidades amostrais,

para identificacdo do nUmero de amostras defeituosas tolerdveis em um lote.

Serdo consideradas ndo conformes as cargas em que a taxa de unidades amostrais
defeituosas com presenca de parasitas exceder o limite de aceitacdo do plano amostral.
As acoes fiscais pertinentes as violacdes constatadas durante a Reinspecdo Oficial, no que
tange a presenca de parasitas, devem ser executadas de acordo com o previsto neste

manual.
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Tabela 4: Plano de amostragem NCA de 6.5% (AQL-6.5), de acordo com CODEX STAN 233-1969,
gue indica o tamanho da amostra (n) e o nUmero de amostras defeituosas tolerdveis em um lote

(c) de acordo o peso do produto.

TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA (n) ACEITAGAO (c)

Peso liquido igual ou menor que 1kg

4.800 a menos 13 2
4.801 a 24.000 21 3
24.001 a 48.000 29 4
48.001 a 84.000 38 5
84.001 a 144.000 48 6
144.001 a 240.000 60 7
Mais de 240.000 72 8
Peso liquido maior que 1kg e menor que 4,5kg
2.400 ou menos 13 2
2.401 a 15.000 21 3
15.001 a 24.000 29 4
24.001 a 42.000 38 5
42.001 a 72.000 48 6
72.001 a 120.000 60 7
Mais de 120.000 72 8
Peso liquido maior que 4,5kg
600 ou menos 13 2
601 a 2.000 21 3
2.001 a7.200 29 4
7.201 a 15.000 38 5
15.001 a 24.000 48 6
24.001 a 42.000 60 7
Mais de 42.000 72 8

2.7 Substituicdo de espécies

2.7.1 Contextualizacao

Durante a reinspecdo sobre a espécie de pescado, o procedimento inicial é a
conferéncia da denominag¢ao de venda disposta na rotulagem do produto e se a espécie
informada estd de acordo com o previsto na legislacdo nacional e rotulagem aprovada. De
acordo com art. 453 do Decreto n29.013/2017 e suas alteragdes, o produto deve seguir a
denominacdo de venda do respectivo RTIQ, sendo que o pescado deve ser identificado
com a denominacdao comum da espécie, podendo ser exigida a utilizagdo do nome

cientifico conforme estabelecido em IN 53/2020.

A normatizacdo da nomenclatura das diferentes espécies de peixes deve seguir o
disposto na IN 53/2020 que estabelece para as principais espécies de peixes de interesse

comercial, a correlagdo entre os seus nomes comuns e respectivos nomes cientificos
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aplicada em produtos inspecionados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e

Abastecimento e destinados ao comércio nacional.

Quanto a nomenclatura de crustaceos, temos a IN 23/2019 e a IN 24/2019. Para
as demais espécies, onde ndo ha previsdao em regulamento técnico é importante atentar
para os registros de rétulo aprovados. E importante também verificar, se a espécie objeto
de reinspec¢do é permitida, assim como identificar uma possivel ocorréncia de rotulagem
de um produto importado com aplicacdo de uma nomenclatura que o confunda ou simule

como sendo de uma espécie nativa.

o n

A troca de espécies é uma falsificacdo, prevista na alinea “c”, inciso ll, paragrafo
Unico do art. 504 do Decreto n2 9.013/2017 e suas alteracGes, onde consta que sdo
considerados falsificados as matérias-primas ou os produtos que tenham sido elaborados
de espécie diferente da declarada no rétulo ou divergente da indicada no registro do

produto.

2.7.2 Procedimento do exame fisico
O procedimento de reinspecao envolve, no minimo, trés amostras com a mesma
forma de apresentacdo (filé, espalmado, posta, inteiro, eviscerado etc.) distribuidas no

inicio, meio e fim do contentor.

Nos itens subsequentes sera detalhado o procedimento de inspe¢ao visual

macroscépica para identificacdao de espécies.

2.7.2.1 Inspecdo visual macroscopica em peixes congelados

Por meio do exame fisico macroscépico, é possivel identificar caracteres primarios
indicativos de substituicdo de espécies, tais como aspectos organolépticos, morfolégicos
e anatdmicos, como também de caracteres secundarios, aspectos comerciais que podem
levar a suspeita de uma fraude. A forma de apresentacao do pescado e a quantidade de
caracteres primarios e secunddrios do produto definem a possibilidade de maior ou

menor precisdo da avaliacdo.

Os procedimentos de verificacdo de substituicdo de espécies de peixes foram
estabelecidos pelas Normas Internas (NI) 02/DIPOA/SDA/2014 e 01/DIPOA/SDA/2016 e
pelo Manual de Inspecdo para Identificacdo de Espécies de Peixes e Valores Indicativos de

Substituicdes em Produtos da Pesca e Aquicultura (Imagem 104).
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Imagem 82: Manual que contempla diversas espécies de peixes alvo de substitui¢do
e demonstra como identificar uma troca de espécie, direcionando as agdes de
apreensdo e coleta de amostras para pesquisa de DNA.

2.7.2.2 Inspecdo visual macroscopica em peixes curados

De acordo com o art. 14 da IN 1/2019, a denominacdo do peixe curado deve ser o
nome comum da espécie, acrescido dos termos salgado ou salgado seco e da forma de
apresentacdo. Para as espécies da familia Gadidae e Salmonidae, além do nome comum,

deve ser incluido na rotulagem o nome cientifico da espécie (Tabela 5)

Tabela 5: Nome comum e cientifico das principais espécies submetidas a salga.

NOME COMUM NOME CIENTIFICO
Bacalhau Polar Boreogadus saida
Zarbo Brosme brosme
Ling Azul Molva dypterygia
Ling Molva molva
Polaca do Alasca Gadus chalcogrammus
Bacalhau, Bacalhau-Pacifico Gadus macrocephalus
Bacalhau, Bacalhau-do-Porto, Cod Gadus morhua
Bacalhau-da-Groenlandia Gadus ogac
Saithe Pollachius virens

Entende-se por Bacalhau o nome comum aplicado somente para as espécies
Gadus morhua e Gadus macrocephalus. Aplica-se ainda para a espécie Gadus ogac o nome
comum Bacalhau da Groeldndia e para a espécie Boreogadus saida o nome comum

Bacalhau Polar.

Tendo em vista que Bacalhau é o nome comum de algumas espécies de peixes,

independentemente de ser salgado, salgado seco, dessalgado ou em natureza, e ndo um
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processo, ndo é permitido o uso de expressdes “tipo bacalhau” para o peixe curado, seja

qual for a espécie.

O exame fisico, principalmente das nadadeiras, do peixe curado que tenha
preservado caracteristicas secundarias de identificacdo permite a avaliacdo de possiveis
incompatibilidades de espécies em relagdio ao informado na rotulagem e o

direcionamento para analise de biologia molecular (Imagem 104 a 106).

Imagem 105: A esquerda, nadadeira caudal bifurcada e linha lateral retilinea compativel com Saithe (Pollachius virens).
A direita, nadadeira do tipo truncada compativel com Bacalhau.

Imagem 106: Nadadeira caudal ligeiramente romboide com linha enegrecida
préoximo a extremidade antes da descoloragdo marginal compativel com Ling
(Molva molva).
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2.7.2.3 Inspecao visual macroscopica em camardes
A substituicdo ou troca de espécies de camardes, além de envolver aspectos
econdmicos, pode também ser motivada pelos periodos de defeso e restricbes de

comeércios entre paises para determinadas espécies.

Numa tentativa de burlar a fiscalizacdo, a denomina¢ao de venda a rotulagem é
substituida no camarao rosa (Farfantepeaneus spp.), camarao sete barbas (Xiphopenaeus
kroyeri), camarao barba-ruca ou ferrinho (Artemesia longinaris), camarao vannamei
(Litopenaeus vannamei) e camarao vermelho (Pleoticus muelleri). Estas duas ultimas
espécies sdao de maior interesse comercial para importagdo, sendo o vannamei oriundo

de fazendas aquicolas e o vermelho oriundo da pesca extrativa.

As principais distingdes possiveis de triagem para direcionar coleta de DNA sdo

caracteristicas do rostro, sulco adostral e pigmentagao.

Camardes da familia Penaeoidea (rosa e vannamei) e o camarao vermelho
apresentam rostro curto. Ja os camardes ferrinho e sete barbas apresentam caracteristica

de rosto longo (Imagem 107).

ventrais
L,

Smm

Imagem 107: A esquerda, vista lateral da carapaca de camardo com rosto longo (como, sete barbas e ferrinho). A
direita, vista lateral da carapaca de camardo de rostro curto (como, rosa, vermelho e vannamei). Fonte: Costa, R. C,;
Fransozo, A.; Melo, G. A. S.; Freire, F. A. M. - Biota Neotropica, v3 (n1) - BN01503012003.

Os camardes vannamei e vermelho apresentam sulco adostral curto, quando

comparado ao camarao rosa que apresenta sulco adostral longo (Imagem 108 e 109).

Sulco
adostral
longo

8 adostral

curto -
S mm

Imagem 108: Vista dorsal da carapaca de camardes. A esquerda, espécie de sulco adostral curto, compativel com
vannamei e vermelho. A direita, sulco adostral longo compativel com camardo rosa. Fonte: Costa, R. C.; Fransozo, A.;
Melo, G. A. S.; Freire, F. A. M. - Biota Neotropica, v3 (n1) - BN01503012003.
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Imagem 109: A esquerda, camardo rosa com sulco adostral longo. Ao centro, camardo
vannamei e, a direita, camardo vermelho, ambos com sulco adostral curto.

Apdbs o descongelamento, a inspec¢do visual comparativa revela que o camarao
rosa e o vannamei apresentam colora¢cdo mais acinzentada, quando comparada a
tonalidade ligeiramente avermelhada do vermelho (Imagem 110). Mesmo no camardo
descascado, em que as caracteristicas primarias para identificacdo das espécies sdo
inexistentes, é possivel observar a tonalidade bastante distinta na musculatura
avermelhada no camarao vermelho em relagdao a tonalidade mais acinzentada do

camardo vannamei (Imagem 111).

Imagem 110: Vista lateral das carapagas dos camar&es rosa, vannamei e vermelho.
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Imagem 111: Comparag3o dos camardes descascados. A esquerda, camardo vannamei. A direita, camarao vermelho.

Essa diferenca de coloracdo também se destaca quando comparamos com
espécies nativas. No caso de formas de apresentacdo com a casca remanescente, o
contraste entre as cores ficard mais acentuado, sendo que o descongelamento em todas
as formas de apresentacdo é importante para realizacdo deste tipo de inspecdo.
A execucdo de uma coleta oficial para identificagcdo de espécie mediante pesquisa de DNA

ird complementar os achados de inspecao.

2.7.2.4 Inspecdo visual macroscopica em moluscos cefaldpodes

A substituicdo ou troca de espécies em moluscos cefaldopodes envolve a
substituicdo de tentaculos de polvo por tentaculos de lula e pedacos de polvo por pedacos
de lula. Usualmente é utilizada a lula gigante (Dosidicus gigas) que apresenta preco
inferior e caracteristicas sensoriais que depreciam essa espécie no sabor e textura,

guando comparada ao polvo e outras espécies de lula do atlantico sul (lllex e Loligo).

A diferenciacao entre tentaculos de lula e tentdculos de polvo é possivel devido a
existéncia de caracteres primarios bem especificos na espécie D. gigas, quando
comparados as demais espécies de lula de interesse comercial e aos polvos. As lulas dos
géneros lllex e Loligo, cujas principais formas de apresentagdo sdo tubos e anéis, possuem
tentdculos curtos que ndo podem ser confundidos ou substituidos por tentaculos de

polvo ou da espécie D. gigas (Imagem 112).
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Imagem 112: Lula inteira Loligo spp. e o tamanho diminuto dos tentaculos (bragos).

Na D. gigas, as ventosas possuem denticulos afiados quitinosos (Imagem 113 e
114) e é possivel identificar, com uso de luz negra, luminescéncia através dos fotéforos
(Imagem 115). Este método de visualizagdo é muito util em kits de paella, em que ocorre

a mistura de lula e polvo.

Imagem 113: Comparagdo entre polvo e a lula (D. gigas). A esquerda, tentaculos de polvo com ventosas circulares
moles. A direita, D. gigas com denticulos afiados quitinosos nas ventosas.

Imagem 114: Tentaculos de D. gigas, sem ventosas e denticulos, indicativo de substituicdo de
espécies. A manutencdo de tais denticulos no produto depreciam o valor e a apresentagdo.
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Imagem 115: Luminescéncia em luz negra na espécie D. gigas, encontrada no Pacifico,
que ndo ocorre em lulas do género lllex e Loligo, encontradas no Atlantico Sul.

2.7.2.5 Inspecdo visual macroscopica em conservas

2.7.2.5.1 Conservas de sardinhas

Averiguar se a denominac¢ao de venda aposta nas rotulagens e nos registros de
rétulo estdo de acordo com a Resolucdo DIPOA n2 1/2011 (Tabela 6) e realizar inspeg¢do
visual comparativa para identificar caracteristicas indicativas de substituicdo de espécies

(Imagem 116 a 122).

Tabela 6: Nomenclatura de sardinha, sardinha do pacifico e sardinha lage.

NOMENCLATURA NOME CIENTIFICO
Sardinella janeiro
Sardinella aurita
sardinha Sardina pilchardus
Sardinella gibbosa

Sardinella longiceps

Clupea bentincki

Sardinops sagax e suas linhagens (Sardinops
Sardinha do Pacifico melanostictus,  Sardinops  neopilchardus e
Sardinops caeruleus)
Opisthonema oglinum

Sardinha Lage
Opisthonema libertate

Imagem 116: Inspegdo visual macroscépica de Sardinha (Sardinella gibbosa).
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Imagem 117: Inspegdo visual macroscépica de Sardinha (Sardina pilchardus). As manchas ocelares longitudinais na
lateral do corpo podem confundir Sardinha entre Sardinha do Pacifico. Ndo estdo muito destacadas na Sardinha
Marroquina (S. pilchardus) e podem até sumir nos individuos adultos. A escamas sdo maiores e brilho intenso azul
metdlico no dorso, quando comparado a Sardinha do Pacifico.

Imagem 118: Inspegdo visual macroscépica de Sardinha do Pacifico (Sardinops sagax). Na Sardinha do Pacifico as
manchas ocelares sdo muito pronunciadas e avangam longitudinalmente além da metade do corpo mesmo em
individuos adultos.

Imagem 119: Inspegdo visual macroscopica de Sardinha Lage (Opisthonema spp.). Observa-se ventre delgado, manchas
ocelares e raio de nadadeira dorsal prolongado caracteristico da espécie e distinto, quando comparado com sardinhas.

Imagem 120: Inspegdo visual macroscépica de Cavalinha (Scomber japonicus). Coloragdo de pele caracteristicas e
estritas dorsais. Corpo cilindrico e coluna vertebral e espinhas mais robusta, quando comparado com as sardinhas ou
outras espécies.
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Imagem 121: Inspegdo visual macroscopica de Sardinha (Sardinella longiceps). Auséncia de manchas ocelares, corpo
robustos e escamas firmemente aderidas.

Imagem 122: Inspecdo visual macroscépica de Anchoveta (Engraulis anchoita). Tipico engraulideo com tamanho
diminuto, quando comparado as sardinhas, de corpo alongado, e dorso enegrecido.

2.7.2.5.2 Conservas de atum
Averiguar se a denominacdao de venda aposta nas rotulagens e nos registros de

rétulo estdo de acordo a IN 46/2011 (Tabela 7).

Tabela 7: Denominacdo das conservas de atum as conservas a partir da espécie matéria-prima.

NOMENCLATURA NOME CIENTIFICO
Atum Thunnus alalunga (permite-se o uso da denominagdo Atum Branco), T. albacares,
T. atlanticus, T. obesus, T. maccoyii, T. thynnus, T. tonggol, Katsuwonus pelamis
Bonito Sarda sarda, S. chiliensis, S. orientalis

Euthynnus alletteratus, E. affinis, E. lineatus, Auxis thazard

2.7.3 Quadro resumo de troca de espécies

A Tabela 8 contém um resumo das principais trocas de espécies ja detectadas pela
Inspecao Federal no Brasil, assim como outras consideradas alvo de substituicdo em outros

paises.
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Tabela 8: Quadro resumo das principais trocas de espécies identificadas em pescado.

ESPECIE INFORMADA NA ROTULAGEM SUBSTITUICAO
Bacalhau Ling, Saithe, Zarbo e Polaca do Alasca
Bacalhau do Atlantico (Gadus morhua) Bacalhau do Pacifico (Gadus macrocephalus)
Merluza Polaca do Alasca, Merluza de Cauda, Merluza
Negra
Salmdo Selvagem Salmao de Cativeiro
Salmao do Atlantico (Salmo salar) Salmdo Chum (Oncorhynccus keta) e Salmao Pink

(Oncorhynchus gorbuscha)
Salmdo Truta

Sardinha Sardinha do Pacifico, Arenque, Anchoveta,
Biqueirao, Sardinha Lage, Xixarro

Linguado Panga, Alabote e Solha
Congro Polaca do Alasca, Tira Vira, Abrdteas
Polvo Lula Gigante (Dosidicus gigas)
Atum Bonito Pintado e Bonito Cachorro
Camarao Rosa Camardo Vermelho e Camardo Vannamei
Lula (/llex spp. e Loligo spp.) Lula (Dosidicus gigas)

Quando houver suspeita de substituicdo ou troca de espécies ou em relagdo a
nomenclatura aplicada na rotulagem, a fiscalizacdo deve proceder com a coleta de
amostras para pesquisa de DNA, exceto para conservas, para identificacdao da espécie por

meio de biologia molecular, conforme procedimento descrito no item Coleta de Amostras.

2.8 Peixe curado

O termo pescado curado compreende o pescado submetido ao processo de cura
pela salga Umida, seca ou mista com ou sem o emprego de aditivos (art. 345 do Decreto
n29.013/2017 e suas alteragbes). O peixe salgado e o peixe salgado seco é o peixe curado,
obtido do peixe fresco, congelado, resfriado ou descongelado, de espécies de peixes
oriundas da pesca ou da aquicultura, elaborado com peixe limpo, eviscerado, com ou sem
cabeca, nadadeiras ou escamas, com ou sem pele e tratado pelo sal (cloreto de sddio),

com ou sem aditivos.
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2.8.1 Procedimentos do exame fisico

O procedimento de reinspegao envolve, no minimo, trés amostras com a mesma
forma de apresentacao (filé, espalmado, posta, inteiro, eviscerado etc.) distribuidas no

inicio, meio e fim do contentor.

Os defeitos a serem detectados de maior relevancia para a inspecdo do pescado
curado, que estdo dispostos no art. 62 da IN 1/2019 (Regulamento Técnico de Identidade

e Qualidade (RTIQ) de peixe curado), sdo:

° Espalmagem com amputagdes, com remocgado da totalidade da coluna vertebral
do peixe ou sem remocdo dos seus dois tercos anteriores;

° Fendas profundas, de profundidade igual ou superior a metade da espessura
do peixe, nos dois tercos anteriores do peixe;

° Fendas ndo profundas afetando mais de 15% (quinze por cento) do peixe, em
zona delimitada continua, ou mais deum terco da superficie total do peixe;

° Codgulos e manchas de sangue ou de figado afetando mais de 5% (cinco por

cento) da superficie do peixe;

° Ossos claviculares expostos, com rasgo do musculo;
° Excesso de sal aderente ao peixe;
° Muco na face dorsal, em consequéncia de o peixe ndo ter sido devidamente

lavado antes da secagem;

° Deficiéncia de salga;

. Pegajoso na face dorsal, com desorganizagao da textura, resultante do excesso
de calor;

° Manchas avermelhadas, devido a alteracdo provocada pela existéncia de

bactérias halofilicas;

) Bolor;

° Manchas amarelo-alaranjadas, devido a alteracdo provocada pela existéncia de
colonias de fungos halofilicos;

° Odor nitidamente desagradavel, indicativos de decomposicdo ou nao

caracteristico da espécie ou do tipo de tratamento ao qual o peixe foi submetido;
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. Coloragao anormal, devido a existéncia de manchas de cor ndo caracteristica
ou coloragcdao, em todo o peixe, que ndo seja propria do processo tecnoldgico de
fabricagao;

. Aspecto cozido, em decorréncia da alteracao na textura do peixe resultante da
decomposicao do tecido adiposo, devido a acdo enzimatica, resultante da armazenagem

deficiente em temperatura e arejamento;

. Presenca de corpos estranhos; e
. Presenca de parasitas detectdveis por inspecdo visual por meio de método nao
invasivo.

E o somatdrio destes defeitos em relacdo ao plano amostral que estabelecera a
destinacdo do produto. Nos itens a seguir ilustraremos os principais defeitos encontrados

no produto curado pela salga para inspecdo comparativa

2.8.1.1 Deficiéncia de salga

A deficiéncia de salga é revelada pelo aspecto Umido e textura mole do pescado
gue ndao completou o processo de cura. As embalagem ou contentores do pescado com
deficiéncia de salga podem apresentar acumulo de liquido como indicio da ndo

conformidade do produto (Imagem 123 e 124).

Imagem 123: Aspecto normal de Bacalhau (Gadus morhua) na face medial e face lateral das unidades.
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Imagem 124: Peixe salgado com salga incompleta sem finalizagdo do processo de cura.
Aspecto distinto, quanto a umidade da superficie ao comparar com o peixe submetido a cura
por tempo suficiente.

O peixe curado que ndo conter no minimo 12% de cloreto de sédio ou apresentar
umidade superior a 58% no resultado de anadlise laboratorial indica a condicdo de salga
deficiente. Os limites de umidade e teor de cloreto de sédio para o peixe salgado e peixe

salgado seco estdo dispostos no Artigo 32 e 92 do respectivo RTIQ.

2.8.1.2 Manchas e alteracdo de coloracdo
Machas amarelo alaranjadas podem ser causadas por col6nias de fungos
halofilicos, e manchas avermelhadas, podem ser causadas por bactérias halofilicas

(Imagem 125 e 126).

Também serdo defeitos coagulos e manchas de sangue (Imagem 127) ou de
extravasamento da vesicula biliar afetando mais de 5% (cinco por cento) da superficie do
peixe (Imagem 128 e 129) e o aspecto repugnante causado pela coloracdo anormal

(Imagem 130) ou decomposig¢ao do tecido adiposo (Imagem 131).

Imagem 125: Mancha marrom a avermelhada decorrentes de bactérias halofilicas ou fungos,
como Sporendonema epizoum, estdo comumente associadas ao pescado salgado como um
defeito.
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Imagem 127: Manchas de sangue em decorréncia de codgulo apds traumatismo.

Imagem 128: Peixe salgado seco contendo manchas de sangue com codgulos e manchas amarelo-alaranjadas
decorrentes de extravasamento biliar do figado afetando mais de 5% (cinco por cento) da superficie do peixe.

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA (SDA/MAPA)



MANUAL DE REINSPECAO DE PESCADO IMPORTADO

Imagem 129: Manchas decorrentes do extravasamento do conteudo da vesicula biliar. Usualmente observada nos
flancos antero-inferior (parede da cavidade celomatica) na area adjacente ao posicionamento anatémico do figado.

g b P
Imagem 130: Coloragdo anormal, devido a existéncia de manchas de cor ndo caracteristica ou coloragdo, em todo o
peixe, que ndo seja propria do processo tecnoldgico de fabricagdo.

Imagem 131: Aspecto cozido, em decorréncia da alteragdo na textura do peixe resultante da decomposi¢do do tecido
adiposo, devido a agdo enzimatica. Alteragdo resultante da secagem e armazenagem em temperatura elevada e
umidade muito baixa por longo periodo. No presente caso, defeito acentuado com aspecto repugnante com previsao
de descarte pela repugnéncia de acordo com o previsto no inciso | e Il do art. 499 do Decreto n? 9.013/2017 e suas
alteragdes.
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2.8.1.3 Presenca de visceras

Na fabricacdo de peixe curado é imprescinivel a evisceragdo prévia. Segundo o
RTIQ de peixe curado, o peixe salgado e salgado seco deve ser elaborado a partir do peixe
limpo e eviscerado. A observacdo de visceras que indiqguem que o pescado ndo foi

submetido a evisceragdo é umairregularidade que leva ao rechago da carga (Imagem 132)

Imagem 132: Presenca de visceras em peixe pelagico de pequeno porte.

2.8.1.4 Presenca de parasitas
O procedimento do exame fisico para pesquisa de parasitas foi descrito no item

Pesquisa de Parasitas deste Manual.

2.8.1.5 Presenca de espinhas

Para as formas de apresentacdo que tenham declarado no rétulo a auséncia de
espinhas, bem como para a forma de apresentacao desfiado, o produto deve ter auséncia
de mais de uma espinha por kg de produto com dimensdo maior ou igual a 10 mm (dez
milimetros) em comprimento ou maior ou igual a 1 mm (um milimetro) em diametro. Esta

condicdo esta prevista no art. 72 do RTIQ de peixe salgado e salgado seco (IN 01/2019).

2.8.1.6 Critério de julgamento
Como critério de julgamento pela Inspecdo oficial, no exame fisico do pescado
curado serdo consideradas conformes as cargas em que ndo forem identificados defeitos

das amostras tomadas no inicio, meio e fim do contentor.

Sdo considerados impréprios para o consumo e devem ser descartadas as
unidades amostrais com os defeitos deficiéncia de salga e presenca de parasitas. Unidades

amostrais com odor nitidamente desagraddvel, indicativo de decomposicdo e nao
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caracteristico, devem ser descartadas pela repugnéancia, de acordo com o Inciso | e Il do

art. 499 do Decreto n29.013/2017 e suas alteragdes.

Mediante a detecg¢do de defeitos, suspeita ou duvidas sobre alguma das amostras
na verificacdo de inicio, meio e fim do contentor, sera adotado o plano amostral com nivel
de inspecdo Il de acordo com o Anexo Il do RTIQ de peixe curado (Tabela 9) para avaliar a
destinagao.

Tabela 9: Plano de amostragem NCA de 6.5% (AQL-6.5) que indica o nimero de amostras (n) e o

numero de amostras defeituosas toleraveis em um lote (c) de acordo o peso do produto e o nivel

de reinspecado.

TAMANHO DO LOTE NIiVEIS DE REINSPECAO
(unidade)
| 1
Peso liquido igual ou menor que 1kg

n c n c

4.800 a menos 6 1 13 2
4.801 a 24.000 13 2 21 3
24.001 a 48.000 21 3 29 4
48.001 a 84.000 29 4 48 6
84.001 a 144.000 48 6 84 9
144.001 a 240.000 84 9 126 13
Mais de 240.000 126 13 200 19

Peso liquido maior que 1kg e menor que 4,5kg

n c n c

2.400 ou menos 6 1 13 2
2.401 a 15.000 13 2 21 3
15.001 a 24.000 21 3 29 4
24.001 a 42.000 29 4 48 6
42.001 a 72.000 48 6 84 9
72.001 a 120.000 84 9 126 13
Mais de 120.000 126 13 200 19

Peso liquido maior que 4,5kg

n c n c

600 ou menos 6 1 13 2
601 a 2.000 13 2 21 3
2.001 a 7.200 21 3 29 4
7.201 a 15.000 29 4 48 6
15.001 a 24.000 48 6 84 9
24.001 a 42.000 84 9 126 13
Mais de 42.000 126 13 200 19

2.9 Conservas

O exame fisico de conservas de pescado é aplicado sobre a integridade das
embalagens, forma de apresentacdo e histamina. As regulamentac¢des de identidade e

qualidade de conservas de pescado estdo dispostas na IN 22/2011 (RTIQ de Conserva de

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA (SDA/MAPA)



MANUAL DE REINSPECAO DE PESCADO IMPORTADO

Sardinhas), IN 45/2011 (RTIQ de Conserva de Atuns e Bonitos) e IN 46/2011 (RTIQ de

Conserva de Peixe).

As ndo conformidades classificadas como sérias previstas nos RTIQs sdo:
recipientes, enferrujados, avariados, estufados ou com vazamentos; espécie divergente
da informada na rotulagem ou denomina¢do em desacordo com o RTIQ; liquido de

cobertura em desacordo com a rotulagem; odor ou sabor desagradaveis.

2.9.1 Integridade das embalagens

Uma avaliagdo geral de embalagens secundarias e do empilhamento sobre
paletes, previamente a tomada de amostras para o exame fisico, permite avaliar se existe
indicio de vazamentos e/ou estufamento de recipientes. A conferéncia fisica ndo permite
avaliar satisfatoriamente o vazamento de liquido de cobertura, indicativo de falha de

hermeticidade. E necessario abrir uma passagem para acessar o contentor (Imagem 133).

Imagem 133: Corredor de passagem para reinspegdo de conservas de pescado.
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Nos casos em que, na amostragem do exame fisico (inicio, meio e fim da carga),
forem identificados desvios sobre integridade de embalagens (amassamentos), liquido de
cobertura ou forma de apresentacao, deve ser aplicado o plano de amostragem NCA de
6.5% (AQL-6.5) com nivel de inspecdo Il sobre as unidades amostrais, para identificacdo do

numero de amostras defeituosas toleraveis em um lote.

Nos casos em que no exame fisico do produto e abertura de contentor
observarmos vazamento de liquidos e odor repugnante sobre a carga (Imagem 134), o
rechacgo é a destinagcao preconizada. Conservas envasadas que tenham comprometida sua
hermeticidade ou falhas no processo de tratamento térmico podem exalar fortes odores
de decomposicdo apds estufamento e ruptura perceptiveis no momento da abertura do

contentor.

Imagem 134: Caixas e recipientes com presenga de vazamento de liquido de cobertura.

A identificagdo pontual de recipientes amassados (Imagem 135) no exame fisico,
geralmente, esta associada a choques mecanicos, mau manuseio ou pressao excessiva no
empilhamento. Os produtos danificados devem ser descartados, mediante a emissao de
termo de condenacdo, para reinspecdo em SIF/ER, ou do registro no documento de
transito, para reinspecdo em VIGIAGRO, e o restante da carga liberada. Jd a ocorréncia
generalizada de embalagens defeituosas ou a existéncia de vazamentos, contaminacgao e
decomposicdo no interior do contentor exalando odor desagradavel, deverdo ser

adotadas as agdes contidas no item Agdes fiscais.
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Imagem 135: Recipientes amassados e comprometimento da integridade da embalagem.

2.9.2 Forma de apresentacao
As formas de apresentagdo devem ser equivalentes ao informado na rotulagem do

produto e em consonancia com o respectivo RTIQ do produto.

As conservas de atuns, estdo entre as mais tradicionais e envolvem trés formas
principais de apresentacdo: sélido, em pedacos e ralado. Ndo conformidades sobre o
produto atum sdlido apresentando no conteudo dos recipientes pedacos de atum
fragmentados infringe o disposto na IN 45/2011, pertinente a identidade e qualidade de
conservas de atuns e bonitos. E uma ndo conformidade que requer atencdo, visto a
recorréncia desta ndo conformidade. A seguir, exemplos de resultados de avaliacdo
durante inspec¢do visual em casuistica de conformidade com o disposto no RTIQ. Mediante
inspecdo visual comparativa, é possivel melhor direcionamento de acgbes fiscais e

apuracdo da ndo conformidade em suspeita.

Para ser classificado como sélido o lombo do peixe deve estar cortado em
segmentos transversais com os planos de seus cortes paralelos ao fundo do recipiente,
sem a adicdo de nenhum fragmento livre em que a proporgao de pedacos soltos gerados
da manipulacdo do préprio lombo ndo ultrapasse 25% (vinte e cinco por cento) do peso

drenado (Imagem 136).

Para ser classificado em pedacos deve manter a estrutura original do musculo em
gue, no minimo, 50% (cinquenta por cento) fique retido em uma peneira com malha de
12 mm (doze milimetros). Para ser classificado em ralado as particulas do lombo, aparas,
carne de cabeca e de opérculos de atum ou de bonito ndo devem estar aglutinadas

(Imagem 137).
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Imagem 136: Aspecto visual de duas unidades de atum sélido. A esqueda, corte transversal do lombo com boa
apresentacdo. A direita, presenca de alguns fragmentos e ligeira compactagdo, mas ainda em conformidade com a
forma de apresentagdo e denominagdo de venda.

Imagem 137: A esquerda, atum em pedagos. A direita, atum ralado.

2.9.3 Liquido de cobertura

No exame fisico, as conservas revelarem excesso de liquido de cobertura em
relacdo a quantidade de carne efetiva (Imagem 138), assim como suspeita ou duvida da
fragdo de dgua em relagdo ao 6leo comestivel do liquido de cobertura (Tabela 11), é
pertinente a verificacdo de escopo em laboratdrios para analise sobre liquido de
cobertura e peso liquido drenado. Em conservas de atum e sardinha as inconformidades

sobre a quantidade de carne efetiva e liquido de cobertura sdo recorrentes.

Sobre os demais parametros que envolvem a substituicdo de espécies (DNA), a
fracdo de dgua em liquidos de cobertura (6leos comestiveis), peso liquido declarado e
forma de apresentagdo, de acordo com o previsto nos regulamentos técnicos de
identidade e qualidade vigentes, estes devem ser consultados sobre os escopos existentes

nos laboratorios.
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Imagem 138: A esquerda, conserva de atum com indicio de excesso de liquido de cobertura. A direita, provetas
demonstrando mensuragdo da quantidade de liquido de cobertura. Este procedimento é necessario para calcular o
percentual de liquido de cobertura em relagdo ao peso liquido declarado.

Tabela 11: Quadro de resumo para direcionamento do exame fisico do liquido de cobertura das
conservas de pescado.

PRODUTO % agua* % Oleo % liquido de Carne Legislagao
comestivel* cobertura*  efetiva*
Sardinha ao - Minimo 6% - - IN 22/2011
proéprio suco
com oleo
comestivel
Sardinha em Maximo 12% - - IN 22/2011
dleo comestivel
Conserva de Maximo 10%, Minimo 8%, para Minimo 10% Minimo IN 46/2011
0,

atum par? atum,em atum em s,almoura Miximo 46% 54%

azeite ou Oleo com d6leo

comestivel comestivel

Maximo 20%,
para atum ralado
em azeite ou dleo

comestivel

Conserva de Méaximo 12% - Minimo  IN 45/2011
peixe em dleo 50%
comestivel

*Em relagdo ao peso liquido declarado

3. COLETA DE AMOSTRAS

A coleta de amostras, realizada para atendimento de programas especificos ou
mediante suspeita ou indicios de irregularidades, é o procedimento mais completo de
reinspecgao (nivel Ill), devendo sempre estar associada a conferéncia fisica e ao exame

fisico do produto.

Em caso de coleta por duvida, suspeita ou indicios de irregularidades, devera ser

emitido termo de apreensao cautelar, quando a reinspec¢ao ocorrer em SIF, ou notificacdo
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de fiscalizacdo agropecuaria, quando a reinspec¢ao ocorrer no VIGIAGRO, ficando o

produto retido até o recebimento do certificado oficial de analise (COA).

Durante o preenchimento da solicitacdo oficial de analise (SOA), descrever no
campo observacdes as alteracdes observadas, a suspeita ou o programa especifico que
estd sendo atendido, os dados do fabricante e do importador, dados do produto e
temperatura mensurada no momento da coleta, nimero da licenga de importagao e do

documento de transito, quando a coleta ocorrer no SIF/ER.

Todos os custos referentes ao transporte, remessa e analise das amostras ficardo
a cargo do importador, a quem cabera a escolha do laboratério credenciado. O servidor
responsavel pela coleta conferird o escopo de analises do laboratério, e caso nao
contemple as analises requeridas, devera notificar o importador para que indique outro

laboratério credenciado.

Em produtos importados, as andlises microbioldgicas sdo representativas (n=5). As
coletas serdo realizadas em unidades distintas, o que requer um SOA para cada unidade,
e, sempre que possivel e aplicavel, na embalagem original fechada. Quando for necessario
o fracionamento, devem ser seguidas as instrucdes do Manual de Coleta de Amostras de

Produtos de Origem Animal disponivel em https://www.gov.br/agricultura/pt-

br/assuntos/inspecao/produtos-animal/anuario-dos-programas-de-controle-de-

alimentos-de-origem-animal-do-dipoa/manual-de-coleta-de-amostras-de-produtos-de-

origem-animal.pdf.

Excetuam-se da regra estabelecida no pardgrafo anterior cargas em que a
guantidade de unidades coletadas para andlise microbiolégica representativa
comprometa significativamente o montante de unidades importadas. Ou seja, as cinco
unidades amostradas ndo poderdo ultrapassar 1% do total de unidades importadas. Caso

esse percentual seja excedido, a analise microbioldgica passard a ser indicativa (n=1).

Por exemplo, para que sejam amostrados cinco peixes de grande porte é
necessario que na carga contenha, pelos menos, 500 peixes. Quantidades inferiores a
essas, resultardo na coleta para analise microbioldgica de apenas um peixe que, por sua

vez, requererd por um SOA.
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Ressalta-se que, quando em um mesmo carregamento, existirem produtos
equivalentes, o servidor devera dar preferéncia a coleta dos produtos que estejam em

maior quantidade, para permitir a andlise representativa, e na embalagem original.

Durante procedimento de reinspe¢ao, a coleta de amostras para analises
microbioldgicas atenderd a programas especificos, mediante critérios definidos. Ja a coleta
de amostras para analises fisico-quimicas, além do atendimento aos programas, podera ser
realizada sempre que a fiscalizacao julgar necessaria, mediante suspeita duvida, suspeita
ou indicios de irregularidades.

As analises fisico-quimicas serdao em triplicada (prova, contraprova do servigo oficial
e contraprova do importador), exceto para pescado fresco (§32 do art. 470 do Decreto n?
9.013/2017 e suas alteragdes), requerendo o preenchimento de apenas um SOA. As trés
amostras devem pertencer ao mesmo lote e podem, inclusive, ser coletadas na mesma
unidade (pec¢a, embalagem ou caixa) do produto. A prova serd encaminhada ao laboratério
e as contraprovas serdo mantidas em poder do representante do importador e do servico

oficial em condi¢des que preservem a conservacao e integridade fisica das amostras.

E importante destacar que produtos ndo regulamentados e que ndo tenham os
parametros fisico-quimicos descritos no registro do produto, ndo devem ser coletados

para esse tipo de analise.

Ao analisar o resultado de uma andlise fisico-quimica, deve-se verificar se os
aditivos encontrados foram declarados no registro do produto. Em caso negativo, mesmo
gue o limite esteja dentro do permitido, a omissao do uso do ingrediente pelo fabricante

é ndo conformidade passivel da adoc¢do das acdes previstas no item Ac¢Oes Fiscais.

Quando houver violagao na analise laboratorial, o interessado sera notificado, de
acordo com previsto no art. 473 do Decreto n29.013/2017 e suas altera¢des. Apenas para
analises fisico-quimicas, cabe direito de contraprova, desde que requerida no prazo de
48h apds a notificagdo, nos termos do art. 474 do Decreto n? 9.013/2017 e suas
alteracdes. Os procedimentos para agendamento de andlises periciais estdo descritos no

Manual de Procedimentos para Laboratério, disponivel em

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA (SDA/MAPA)



94| MANUAL DE REINSPECAO DE PESCADO IMPORTADO

https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/laboratorios/arquivos-publicacoes-

laboratorio.

No caso de confirmacdo de violagdao na ata pericial de contraprova ou quando nao
for requerida pericia de contraprova, deverdo ser adotados os procedimentos previstos

no item Ag0des Fiscais.

3.1 Adulteracdo Quimica e Incorporacdo de Agua

Para investigar a presenca de adicdo de 4dgua, substancias ndao permitidas ou com
niveis acima do estabelecido na legislagao vigente, tais como os polifosfatos sintéticos e
o metabissulfito de sddio, o exame laboratorial é complementar ao exame fisico do
produto e respalda os achados da andlise sensorial organoléptica e inspecdo

macroscépica do pescado.

Os indicios de adulteracdo quimicas dificilmente sdo observados sobre o produto
congelado sem a realizacdo de descongelamento prévio para inspecdo visual, com auxilio
de luz branca, e realiza¢do da prova de cocgdo. O direcionamento de coletas para andlise

laboratorial passa pela realizacdo destes dois procedimentos de reinspecdo prévios.

A adulteracdo quimica ndo costuma incidir sobre as formas de apresentacdo
inteiro e eviscerado no pescado. Os principais produtos e formas de apresentacoes alvos
de adulteracGes quimicas sdo: filés de peixe, crustaceos descascados, anéis e medalhes

de lula.

Os principais pardmetros a serem investigados na adulteracdo quimica e
incorporacdo de agua sdo: bases volateis totais (BVT), pH, sodio, potdssio, polifosfatos
sintéticos (PS) e relagdo umidade/proteina (RUP), de acordo com espécie e forma de
apresentacdo (Tabela 12). Para produtos dessalgados congelados, ndo se aplicam os

parametros de pH, BVT, sddio, potassio nem relacdo umidade/proteina.

Tabela 2: Quadro de resumo para direcionamento da investigacdo sobre adulteracdo quimica e
incorporagdo de acordo com as espécies de pescado e a forma de apresentacdo.

PESCADO BVT™ pH Sédio Potassio PS RUP  Sulfitos
Peixes teledsteos” X X X X X X

Crustaceos™ X X X X
Moluscos cefalépodes™™” X X X X
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* Filés de peixe branco congelados em natureza, como por exemplo, Panga, Polaca do Alasca, Merluza, Congrio, Alabote, Solha, Bacalhau e Saithe
** Camardo vannamei e camardo vermelho congelado

*** Tentdculos, anéis e medalhdes de lula congelados, principalmente D. gigas.

**** N3o se aplica para D. gigas.

E recomendado solicitar o BVT concomitantemente aos parametros pH, sédio,
potdssio, polifosfatos sintéticos e relacdo umidade/proteina para auxiliar na interpretacdo
dos resultados laboratoriais e melhor elucidar as duvidas ou suspeitas. Valores elevados
de BVT associados a valores de pH acima do limite estabelecido para espécie sdo
indicativos de deteriora. Valores baixos de BVT associados a valores de pH que extrapolem
o limite estabelecido para espécie podem ser um indicativo, tanto de adulteracdo quimica,
como deteriora. Esta distincdo entre deteriora e adulteracdo quimica, se pertinente, serd

possivel interpretando os demais achados do exame fisico e parametros analisados.

Observa-se que o pH é um indicador de alteracdo que pode ser atribuido a
deteriora, ou uso, principalmente, de polifosfatos que, devido a sua natureza, tendem a
tornar muito basico o pH da musculatura do pescado. Excec¢do no caso do uso de blends
tamponados ou acidificantes que mantém ou reestabelecem o pH para valores dentro da

normalidade.

Por esta razdo, outras andlises sdo realizadas para a interpretacdo segura dos
resultados. O conhecimento do valor de sddio, por exemplo, auxilia na determinacao do
tipo de alteracdo envolvida. As adulteracdes quimicas estao frequentemente associadas
a valores elevados de fésforo total e extrapolam demasiadamente o limite basal de sdédio

da espécie analisada.

Quanto a presenca de polifosfatos sintéticos, é possivel identificar qual aditivo ou
guais aditivos foram aplicados, como por exemplo, o pirofosfato de sédio, metafosfatos,
tripolifosfato de sddio, difosfato de sddio, ortofosfato de sddio entre outros. Importante
destacar que a auséncia de polifosfatos no resultado pode ser atribuida em alguns casos
a falsos negativos, portanto imprescindivel conhecer e interpretar os resultados
encontrados para os demais parametros fisico e quimicos, uma vez que a auséncia de
polifosfatos no resultado laboratorial ndo exime a existéncia de anormalidades

compativeis com adulteracao do produto.
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3.2 Deteriora

As andlises laboratoriais oficiais estabelecidas na legislacdo vigente aplicadas
sobre os aspectos deteriora do pescado sdo o pH, o BVT e a histamina, sendo esta ultima
restrita para algumas espécies (Tabela 13). Entre as principais espécies de interesse
comercial formadoras de histamina, destacamos as sardinhas, cavala e cavalinha, peixe

prego, anchovas, dourado do mar, atuns e bonitos.

Tabela 3: Quadro de resumo para o direcionamento da andlise laboratorial sobre deteriora
durante os procedimentos de reinspec¢ao de acordo com as espécies de pescado.

PEIXES (em natureza) pH BVT Histamina

Peixes teledsteos (exceto formadores de histamina) X X

Peixes teledsteos formadores de histamina *

Familias: Carangidae, Gempylidae, Istiophoridae, Scombridae, Scombresocidae, X X X
Engraulidae, Clupeidae, Coryphaenidae e Pomatomidae

Peixes elasmobranquios (cagdes e arraias) X X

CRUSTACEOS™ pH BVT Histamina
Camardes, siris, caranguejos, lagostins e lagostas X X

MOLUSCOS CEFALOPODES (em natureza) pH BVT Histamina
Polvo, sépia e lula™" X X

MOLUSCOS BIVALVES (em natureza) pH BVT  Histamina
Ostras, mexilhdes e vieiras X X

* Aplica-se analise de histamina para peixe em natureza e demais categorias submetidas a tratamento térmico.

** Aplica-se andlise de pH e BVT para crustaceos em natureza ou com adi¢do de inibidores como o anidro sulfuroso/sulfitos (metabissulfito de sédio),
desde que ndo submetidos a tratamento térmico.

*** Para Lula da espécie Dosidicus gigas ndo se aplica o BVT

Consideracdes importantes sobre a coleta e direcionamento de amostras, quanto

aos aspectos relacionados a deteriora:

e Nao sera aplicado andlise laboratorial de pH, BVT e Histamina sobre o pescado fresco,
devendo o critério de julgamento ser exclusivamente atribuido de acordo com a andlise sensorial

executada no exame fisico;
° Para coleta de histamina, cada uma das amostras da triplicata serd composta
por nove unidades de produto com, no minimo 500g, totalizando 27 unidades amostrais;
° A analise de pH e BVT ndo se aplica para produtos submetidos a tratamento
térmico por cocgdo ou esterilizagdo comercial. No caso de moluscos bivalves e lulas

submetidos a tratamento térmico, para fins tecnolégicos, na etapa de desconche ou

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA (SDA/MAPA)



MANUAL DE REINSPECAO DE PESCADO IMPORTADO

formacdo dos anéis, o pH e BVT ndo sdo aplicaveis, por causa da desnaturacdo proteica
decorrente da aplicacdo de calor. Para camardes parcialmente cozidos também se
aplicam as mesmas restricdes de analise;

° No caso especifico da D. gigas, o BVT ndo é uma andlise que representa a
condicdao de deteriora e ndao é aplicada. A restricdo de aplicabilidade do parametro é
causada pelas particularidades de fisiologia e composicao dessa espécie, considerada uma
lula amoniacal, em que a amonia é utilizada na dinamica de flutua¢dao nos oceanos;

° A deteccdo de odor amoniacal na prova de coc¢do, quando ndo gere duvidas,
ja é suficiente para destinacdo da carga e ndo ha necessidade de coleta oficial de
amostras. Ja a deteccdo de odor ligeiramente amoniacal ou que gere duvidas requer a

coleta oficial de amostras para analise de pH e BVT.

3.3 Coleta de DNA

Os procedimentos de coleta de DNA s3o aplicdveis ao peixe fresco, resfriado,
congelado, salgado e salgado seco, além dos moluscos bivalves, moluscos cefalépodes e
crustdceos. Nao sdo aplicdveis para pescado submetido a esterilizagdo comercial nem

produtos formulados.

Em camardes, a coleta de DNA necessita da remogao prévia da carapaca seguida
de uma boa lavagem prévia com agua abundante, para eliminar o maximo de residuos de
aditivos quimicos que possam interferir no resultado laboratorial. Além da aplicagdo da
lavagem, é importante coletar a musculatura mais interna possivel, tomando o cuidado

de ndo coletar visceras ou residuo oriundo do hepatopancreas.

O produto, quando congelado, deve ser acomodado em recipiente para
descongelamento até o ponto em que seja possivel fazer o corte com lamina de bisturi.
Com luvas de procedimento de primeiro uso, remover o bisturi do invélucro metalizado e
realizar dezoito pequenos cortes (seis fragmentos para cada amostra da triplicata) de
porcdo muscular em diferentes areas de uma Unica peca (sem pele e sem escamas)

(Imagem 139).
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Imagem 139: Remogdo do bisturi do invélucro e realizagdo de dezoito pequenos cortes na por¢dao muscular do filé.

Cada um destes fragmentos deve ter aproximadamente 0,5 cm? (meio centimetro
cubico) (Imagem 140) tomando cuidado para ndao causar contaminagdes cruzadas com
material genético de outras amostras. Para isso o material de coleta deve ser trocado a
cada nova coleta e as superficies e recipientes mantidas devidamente limpas, livres de

material organico a cada novo procedimento de coleta.

Imagem 140: Fragmentos musculares, livres de gordura e tecido conjuntivo, para analise de DNA.

No recipiente vedavel de primeiro uso completar seu volume com alcool 70% a
95% para fixagao do tecido muscular. Colocar os fragmentos no recipiente com alcool (seis
fragmentos para cada amostra, sendo recomendado dois fragmentos em cada um dos

tubos Eppendorf de 2 ml) (Imagem 141).

Imagem 141: Procedimento de acondicionamento de amostras para andlise de DNA.
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Tampar o recipiente, certificando-se que a amostra ficou completamente imersa
no alcool, acondicionar o recipiente e a cinta identificadora da amostra em um saco

pldstico e aplicar o lacre (Imagem 142 e 143).

Imagem 142: Procedimento de lacragdo de amostras para andlise de material genético.

Eppendorf de 2 mi

- E E
53]

Contra-

Prova -

Empresa

Contra-

Prova

Laboratério

I Fragmento

Imagem 143: Disposi¢do dos fragmentos nos recipientes para envio ao laboratoério.

Alternativamente, poderd ser realizada a coleta sem o uso de recipientes com
alcool, por meio do congelamento das amostras fracionadas em trés partes (uma para
cada amostra em triplicata). Neste caso, as amostras devem chegar ao laboratdrio

rapidamente, sem sinais de decomposigao.
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A amostra e a contraprovas do servico oficial deverdo ser encaminhadas ao
LANAGRO/GO e a contraprova do importador deve ser entregue ao representante do

importador.

3.4 Peixe curado

As andlises laboratoriais oficiais fisico-quimicas aplicaveis para pescado salgado e
peixe salgado sdao umidade, teor de sédio e histamina, sendo este uUltimo aplicado sobre

espécies formadoras.
4. ACOES FISCAIS

Diante de conformidade na conferéncia fisica, no exame fisico e na coleta de
amostras, encerra-se o procedimento de reinspecdocom a liberacdo da carga,
devidamente registrada no Formuldrio de Reinspecdo ou no documento de transito

agropecuario.

No caso de ndo conformidade, apds o registro no Formulario de Reinspec¢do ou no

documento de transito agropecudrio, deverdo ser adotadas as seguintes acdes.

ACOES FISCAIS

Nio conformidades na 1) Registro da ndo conformidade no documento de transito.
conferéncia fisica (exceto 2) Devolucio, inutilizacdo ou reexportacdo da carga

rotulagem) 3) Abertura de processo SEI (Art. 25 da IN)

Nio conformidades na 1) Casoando conformidade esteja relacionada aos dados do importador, cabe

rotulagem e no exame fisico corregdo em estabelecimento sob SIF (Anexo V da IN).
2) Nos demais casos, registrar a ndo conformidade no documento de transito.

3) Nos casos de irregularidades sobre a integridade de embalagens aplicar
plano amostral previsto neste anexo como critério de destinagao.

4) Devolugdo, inutilizagdo ou reexportagdo da carga.

5) Abertura de processo SEI (Art. 25 da IN ).

Nio conformidades em 1) Registro da ndo conformidade no documento de transito
analises laboratoriais 2) pevoluco, inutilizagdo ou reexportacdo da carga

microbioldgicas 3) Abertura de processo SEI (Art. 25 da IN)

Nio conformidades em 1) Notificar o importador: prazo de 48h para manifestagdo sobre

analises laboratoriais fisico- ¢ontraprova (Art. 474 do RIISPOA).
quimicas 2) Quando solicitada contraprova, aguardar a ata pericial.

3) Confirmada a violagdo, notificar o importador.
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4) Autuar o importador, em caso de adulteragdo.
5) Registro da ndo conformidade no documento de transito.
6) Devolugdo, inutilizagdo ou reexportagdo da carga.

7) Abertura de processo SEI (Art. 25 da IN).
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