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RESUMO

O pescado é uma excelente fonte de proteina, esta indispensavel a alimentacdo humana.
Seu consumo vem crescendo nao s6 no Brasil, mas também na regido centro oeste, visto a
exigéncia dos consumidores por produtos saudaveis e que atendam aos padrbes de
seguranca dos alimentos. Para preservar a qualidade dos filés congelados, sdo utilizados
métodos tecnoldgicos, como o glaciamento, buscando aumentar o tempo de conservacao.
Os parametros avaliados referentes ao percentual de agua incorporadas nos filés foram:
percentuais de glaciamento e peso liquido. O experimento foi realizado de acordo com a
metodologia descrita pelo INMETRO, na Portaria N° 38, de 11/02/2011. Diante do exposto, 0
trabalho teve como objetivo avaliar o peso de perda liquida e o percentual de agua em filés
glaciados de tambaqui “Colossoma macropomum” comercializados na cidade de Cuiaba -
Mato Grosso. Para isso, foram coletados no comércio de Cuiaba - MT, 20 embalagens de
files de tambaqui congelados. Os resultados demonstraram: percentual de glaciamento de
2,36 a 7,64 %; peso liquido pelo critério individual 355,66 a 371,53 g e 0 peso liquido pelo
critério da média 364,12 g. Os resultados encontrados na avaliagdo do percentual de
glaciamento, estdo de acordo com a legislacdo, e os resultados obtidos na avaliagdo do
peso liquido ndo se encontraram em conformidade com a legislagdo vigente. Todas as
amostras analisadas em relacdo ao peso liquido expresso na embalagem, ndo atenderam
aos requisitos metrologicos vigentes, resultando em 100% de reprovacdo das amostras,
demostrando desvios de qualidade, padronizacdo no processamento e armazenamento
desses produtos. Além disso, esse tipo de situacdo configura prejuizo econémico ao
consumidor. Neste contexto, o presente trabalho sugere que o controle de qualidade de
pescados congelados industrializados assegure parametros de qualidade de acordo a
legislagdo, sendo imprescindivel para o crescimento da producéo e consumo dos mesmos,
além de garantir a confiabilidade no peso do produto.

Palavras-chaves: Glazing; processamento; peixe de agua doce.
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ABSTRACT

Fish is an excellent source of protein, this essential for human consumption. Its consumption
is growing not only in Brazil but also in the center west region, as the consumer demand for
healthy products that meet food safety standards. To preserve the quality of frozen fillets,
technological methods are used, such as glaciamento, seeking to increase the shelf-life. The
parameters evaluated for the percentage of water incorporated into steaks were: percentage
of glaciamento and net weight. The experiment was conducted according to the methodology
described by Inmetro in Ordinance No. 38 of 11/02/2011. Given the above, the study aimed
to assess the net weight loss and the percentage of water in glaciados fillets tambaqui
"Colossoma macropomum" marketed in the city of Cuiaba - Mato Grosso. For this, they were
collected in trade Cuiaba - MT, 20 packages of frozen fillets tambaqui. The results showed:
glaciamento percentage from 2.36 to 7.64%; net weight the individual criteria from 355.66 to
371.53 geo net weight by an average of 364.12 g criterion. The results in the evaluation of
the percentage of glaciamento are in accordance with the law, and results in evaluating the
net weight not met in accordance with current legislation. All samples analyzed for net weight
expressed in the packaging, did not meet the applicable metrological requirements, resulting
in 100% disapproval of samples, demonstrating quality deviations, standardizing the
processing and storage of these products. In addition, this type of situation involves
economic loss to the consumer. In this context, this work suggests that the quality control of
processed frozen fish ensure quality parameters according to the law, is indispensable to the
growth of production and consumption of the same, and ensure the reliability of the product
weight.

Key words: Glazing, processing and freshwater fish.

1. INTRODUCAO

7

O pescado é uma das fontes de proteinas indispensaveis na alimentacdo
humana, sdo conhecidas mais de 12.000 espécies de peixes que vivem em
diferentes oceanos, mares, rios e lagos. Apenas cerca de 1500 dessas espécies sao
pescadas em quantidade suficiente para ser considerados de relevancia comercial
(ORDONEZ, 2005).

O consumo de pescado vem crescendo nos Ultimos anos na regido mato-
grossense e junto a exigéncia por produtos que atenda aos padrdes de qualidade. A
espécie tambaqui “Colossoma macropomum” € uma das mais comercializadas na
regido, e os filés sdo um dos cortes de maior preferéncia.

Os cortes de filés sdo produtos industrializados e tem se a preocupagédo com
0s processos de perda de qualidade durante o armazenamento, como oxidagao,
rancificacdo e desidratagdo. Com o intuito de diminuir e evitar estes problemas, as
industrias de processamento de pescado utilizam meétodos tecnolégicos como o
glaciamento a fim de proporcionar melhor qualidade ao produto e prolongar ainda

mais o0 seu tempo de armazenamento.
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Glazing ou glaciamento € a cobertura do produto com uma fina camada de
gelo que evita o contato direto da matéria-prima com o ar. Esta camada representa
uma protecdo efetiva e econdbmica durante o processo de congelamento e
armazenamento dos produtos oriundos do pescado. (VENUGOPAL, 2006).

Apesar do glaciamento ser apenas uma fina capa protetora para o produto, o
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento admite o glaciamento em até
20% do peso do pescado. A legislacdo vigente, circular GA DIPOA n° 26\2010
considera indevida a existéncia de qualquer teor de liquido ou sdlido ndo declarado
ou descriminado na embalagem do produto. O peso liquido declarado deve referir-se
apenas ao peso do produto, excluindo-se a agua do glaciamento e a embalagem
(BRASIL, 2010).

Com a finalidade de lucrar de forma ilicita, algumas industrias aumentam o
peso do pescado incorporando agua ao produto, com quantidades acima do que é
permitido pela legislacdo. A fraude no processo de congelamento faz com que haja
uma perda liquida no descongelamento maior que a esperada. (PAVIM, 2009).

O excesso de gelo adicionado a produtos de pescado tem sido apontado em
procedimentos de fiscalizacdo, e com o0 objetivo de proteger o consumidor contra
atos ilicitos provocados por algumas industrias, os 6rgdos metrologicos de inspecao
de produtos de origem animal e defesa do consumidor devem fiscalizar esses
processos praticados pelas industrias. (BRASIL, 2009; INSTITUTO BRASILEIRO DE
DEFESA DO CONSUMIDOR, 2005).

O objetivo deste trabalho consistiu em avaliar o peso de perda liquida e o
percentual de agua em filés glaciados de tambaqui “Colossoma macropomum”

comercializados na cidade de Cuiaba - MT.

2. MATERIAL E METODOS

As andlises do estudo exposto foram realizadas no laboratério de
Bromatologia do Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso em 04 de
maio de 2015.

Foram analisadas 20 embalagens referente a um mesmo e marca de filés de
tambaqui (Colossoma macropomum) congelados, em embalagem de conteudo
nominal (Qn) 375 gramas, provenientes de entrepostos de pescado registrados junto
ao MAPA. Os files foram adquiridos em um estabelecimento local da regido de



11

Cuiaba no dia 04 de maio de 2015, estando a totalidade dentro do prazo de
validade, a integridade das embalagens encontrava-se em boas condi¢cdes, sem
nenhuma danificacdo. No momento da coleta a temperatura medida nos produtos
oscilou dentro de um intervalo de -12°C a -15°C, estando de acordo com a legislacdo
(BRASIL, 2010b). As amostras foram acondicionadas em caixas isotérmicas com
gelo reciclavel durante o transporte e, apos, armazenadas em freezer (Air Flow
System DC40) a -18°C até o momento da realizacdo das analises.

Assim, a amostragem do experimento reuniu para avaliar 20 unidades de filés
de tambaqui, todos congelados, do mesmo lote, que foram coletados no mesmo
estabelecimento no mesmo dia e hora.

Para verificacdo do percentual de glaciamento e do peso liquido dos produtos
utilizou-se a metodologia descrita no regulamento Técnico Metrolégico para
Determinacdo do Peso Liquido de pescado, Molusco e Crustaceo Glaciados, a que
se refere a Portaria INMETRO n° 38, de 11 de fevereiro de 2010 (BRASIL, 2010b). A
metodologia citada baseia-se na remocdo, em condicbes controladas, do
glaciamento da amostra, para determinacdo do peso do produto desglaciado e
quantidade relativa de gelo acompanhando a amostra.

Para avaliacdo a adequacdo das amostras frente a declaracdo de peso
liquido, utilizou-se a Portaria INMETRO n° 248 de 17 de julho de 2008, que define o
Regulamento Técnico Metrolégica para Verificagdo do Conteudo Liguido de
Produtos Pré-medidos com Conteddo Nominal igual, Comercializados nas
Grandezas de massa e volume, o qual fixa os critérios de aceitacdo individual das
unidades e da média da amostra (BRASIL, 2008).

Para verificacdo da amostra com relacdo a quantidade de glaciamento
permitido pela legislacao, utilizou-se a Circular da Divisdo de Produtos de Origem
Animal — DIPOA do MAPA, n° 26 de 19 de agosto de 2010, a qual estabelece um
limite maximo de 20% de glaciamento em pescados congelados (BRASIL, 2010a).

Os equipamentos utilizados para andlise dos filés foram: uma balanca digital
(Marte-AD 1000) com menor divisdo 0,1g; um termdémetro (Thermometer — TP3001)
com precisdo de 0,1°C, abrangendo a faixa -50 a +300°C; um recipiente com
capacidade de 10 litros de agua; uma peneira com malha de aco e um cronémetro.
As temperaturas dos filés no momento das analises encontravam-se entre -18°C e -
20°C. Estando de acordo com o indicado na Portaria n° 38, de 11 de fevereiro do
INMETRO (BRASIL, 2010b).
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As unidades foram pesadas individualmente em suas embalagens originais,
isentas de gelo exterior, determinando-se o seu Peso Bruto (PB), a seguir foram
abertas as embalagens e analisadas suas caracteristicas sensoriais. Para a
determinacdo do valor do Peso da Embalagem (PE), as embalagens foram
esvaziadas, limpas e secas, sendo, em seguida, pesadas. O Peso do Produto
Glaciado (PPG) foi obtido subtraindo-se o Peso Bruto do Peso da Embalagem.
(BRASIL, 2010Db).

Para a realizacdo do desglaciamento, os filés, sem a embalagem, foram
acomodados em um recipiente contendo 4 litros de agua. O conjunto foi mantido
submerso por 20 segundos, mexendo-se levemente. A temperatura inicial dos
banhos foi mantida a 20°C +- 1°C para cada uma das unidades. A seguir, os filés
foram retirados do banho e escorreram-se por 30 segundos, inclinando-se a peneira
em um angulo entre 15° e 17° para facilitar o escoamento da agua. Apés, pesaram-
se os filés desglaciados determinou-se com isso o Peso do Produto Desglaciados
(PPD).

Para obter-se o Peso de Gelo (PG) contido no produto subtraiu-se o Peso do
Produto Desglaciado do Peso do Produto Glaciado (BRASIL, 2010b). Obtidos os
dados das amostras, processaram-se nos calculos.

O Peso Médio Absoluto do Produto Glaciado (PPGM) foi calculado da

seguinte férmula:

> PPD

(PPDM) = 20

Para a determinacdo do Peso Médio Absoluto do Produto Desglaciado

calculou-se utilizando a seguinte formula:

> PPD
20

(PPDM) =

A Quantidade Relativa de Gelo na Amostra (PGAR) foi calculada pela formula
abaixo e o percentual de gelo presente na amostra, multiplicando-se o PGRA por
100:

PPgM —PPDM

(PGAR) = PEgM



13

Para determinagao do Peso Efetivo (PEF) da amostra utilizou-se:

PEF = (PB — PE). (1 — PGAR)

2.1 CRITERIOS DE APROVACAO DE LOTE DE PRODUTOS PRE-MEDIDOS

A determinacdo do peso liquido das amostras € aprovada quando esta em
conformidade, simultaneamente, com o critério individual e com a média (BRASIL,
2008).

e Critério Individual:
Para o conteddo nominal (Qn) de 375g, a Tolerancia Individual (T)
estabelecida pela legislagdo metrolégica é de 3g, ndo sendo permitida nenhuma

unidade abaixo de Qn-T, nesse caso: 372g.

e Critério para a Média:
Para uma amostragem composta por 20 unidades, o critério para aceitacao

da média é obtido pela seguinte formula:

X = On- 2.059.5
Onde:
Qn é o conteudo nominal da embalagem;

S € o desvio padrdo da amostra.

A média aritmética das amostras (X) e o desvio padrdo sdo obtidos pelas

formulas:

AN
R

|

s 1
N—
=

Il
£
- a
| =

Onde:

Xi é o conteudo efetivo de cada unidade da amostra do produto;

n € o numero de unidades da amostra do produto.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas andlises para a determinacdo do percentual de
glaciamento, peso liquido pelo critério de aceitacdo da média e individual das
amostras estéo ilustrados respectivamente nas Tabela 1, 2 e 3.

Tabela 1. Resultados na determinacao do peso liquido de acordo com critério individual das amostras

de filés de tambaqui congelados (Colossoma macropomum) coletados em Cuiaba, MT.

Critério de
aceitagao
Amostras PB PE Ppg PPD Pg PEF individual Resultados
(g) (g) (g) (8) (g) (g) (8)
1 395,46 13,02 382,42 355,88 26,54 363,11 372 Ndo conforme
2 400,19 11,91 388,28 367,6 20,68 368,65 372 Ndo conforme
3 400,08 11,28 388,8 366,22 21,95 369,15 372 Ndo conforme
4 401,28 12,28 389 372,41 16,59 369,33 372 N3do conforme
5 389,86 13,35 376,51 362,81 13,7 357,48 372 Nado conforme
6 387,6 13 3746 360,81 14,6 355,66 372 Ndo conforme
7 403,49 12,18 391,31 373,23 18,08 371,53 372 Ndo conforme
8 393,73 12,86 380,87 351,93 28,94 361,62 372 Nado conforme
9 387,63 12,05 375,58 352,09 23,49 356,59 372 Ndo conforme
10 3888 12,81 375,99 363,94 12,05 356,98 372 Ndo conforme
11 396,92 12,46 384,46 369,41 15,05 365,02 372 Ndo conforme
12 393,37 11,72 381,65 352,47 29,18 362,36 372 Ndo conforme
13 403,3 11,86 391,44 375,45 15,99 371,65 372 Ndo conforme
14 395,06 12,93 382,13 3719 10,23 362,81 372 Ndo conforme
15 388,52 12,65 375,87 364,03 11,84 356,87 372 Ndo conforme
16 391,87 13,48 378,39 355,78 22,61 359,26 372 Ndo conforme
17 393,69 14,02 379,67 359,11 20,56 360,48 372 Ndo conforme

18 392,88 13,52 379,36 370,39 8,97 360,18 372 N3o conforme
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19 388,7 12,19 376,51 349,73 26,78 357,48 372 Nao conforme

20 390,24 12,64 377,6 354,68 22,92 358,51 372 N3o conforme

Tabela 2. Resultados (Médias e Desvio Padrdo) na determinacdo do peso liquido de acordo com
critério da média das amostras de filés de tambaqui congelados (Colossoma macropomum) coletados
em Cuiabé, MT.

Ppgm Pprom PGRA Média Desvio Padrdo  Critério de aceitagdo Resultados

aritmética do do peso efetivo com a média

(g) (8) (g) .
peso efetivo

(8) (8)
(8)

362,49 0,05 362,17 5,28 364,12 N3o
conforme

De acordo com a Portaria N° 248, de 17 de julho de 2008 do INMETRO, para
a aprovagdo de peso liquido, as amostras sdo aprovadas quando estao
simultaneamente em conformidade com o critério individual e com a média. As
amostras de filés analisadas ndo foram aprovadas pelo critério individual, visto que
os valores do Peso Efetivo séo todos inferiores ao valor que foi determinado de
372g. A amostra numero 6 obteve 355,669 de Peso Efetivo, foi a amostra que teve o
menor peso efetivo em relacdo ao conteddo nominal declarado na embalagem de
3750.

No critério de aprovacado em relacdo a média a amostragem composta por 20
unidades de filés de tambaqui congelados ndo se encontra em conformidade. Os
valores calculados para média do peso efetivo foram de 362,17, para estar em
conformidade com esse critério a média teria que apresentar um valor igual ou
superior a 364,12g.

Todas as amostras analisadas em relacdo ao peso liquido expresso na
embalagem ndo atenderam aos requisitos metroldgicos vigentes, resultando em
100% de reprovacao das amostras. Segundo (BOLSSON, 2012) os lotes dos quais
originam amostras reprovadas apresentam vicio de quantidade. Esta situacao
configura prejuizo econdbmico ao consumidor, pois este ndo conhecendo o peso
liquido efetivo do produto, paga por um peso maior que o0 peso real do produto, uma

vez que ai esta incluida parte da agua do glaciamento. Além disso, nestas
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condicdes, a informagdo nutricional presente no rétulo pode ndo condizer com o
produto que é oferecido, podendo gerar danos a saude.

(BOLSSON, 2012), analisou o peso liquido e a quantidade de glaciamento em
36 amostras de camardes crus descascados congelados de duas marcas diferentes
e encontrou resultados semelhantes aos obtidos nesse trabalho. De todas as
amostras analisadas em relacdo ao peso liquido expresso na embalagem, 83,33%
foram reprovadas. Isso configura que essa pratica se dissemina em outros tipos de

produtos e em diferentes lugares de comercializacdo do Brasil.

Tabela 3. Resultados na determinacdo do percentual de glaciamento em filés de tambaqui

congelados (Colossoma macropomum) coletados em Cuiaba, MT.

PB PE Ppg PPD Pg Per Percentual de gelo nas
amostras (%)
Amostras  (g) () (&) () (&) (&)
1 395,46 13,02 382,42 355,88 26,54 363,11 6,94
2 400,19 11,91 388,28 367,6 20,68 368,65 5,32
3 400,08 11,28 388,8 366,22 21,95 369,15 5,8
4 401,28 12,28 389 372,41 16,59 369,33 4,26
5 389,86 13,35 376,51 362,81 13,7 357,48 3,63
6 387,6 13 374,6 360,81 14,6 355,66 3,89
7 403,49 12,18 391,31 373,23 18,08 371,53 4,62
8 393,73 12,86 380,87 351,93 2894 361,62 7,59
9 387,63 12,05 375,58 352,09 23,49 356,59 6,25
10 388,8 12,81 375,99 363,94 12,05 356,98 3,2
11 396,92 12,46 384,46 369,41 15,05 365,02 3,91
12 393,37 11,72 381,65 352,47 29,18 362,36 7,64
13 403,3 11,86 391,44 375,45 15,99 371,65 4,19
14 395,06 12,93 382,13 3719 10,23 362,81 2,67
15 388,52 12,65 375,87 364,03 11,84 356,87 3,15

16 391,87 13,48 378,39 355,78 22,61 359,26 5,97



17

17 393,69 14,02 379,67 359,11 20,56 360,48 5,41
18 392,88 13,52 379,36 370,39 8,97 360,18 2,36
19 388,7 12,19 376,51 349,73 26,78 357,48 7,11
20 390,24 12,64 377,6 354,68 22,92 358,51 6,06

Em relagdo a andlise do percentual de glaciamento, todas as amostras
encontraram-se em conformidade com a legislagéo Circular da Divisdo de Produtos
de Origem Animal — DIPOA N° 26 de 19 de agosto de 2010 do MAPA, no que
estabelece um limite maximo de 20% de quantidade de gelo em pescados
congelados. As amostras analisadas tiveram um percentual de glaciamento que
variou entre 2,36% a 7,64%, com relagcéo a esses dados encontrados pode-se dizer
gue a industria possui um controle de qualidade aplausivel em relacdo aos
percentuais encontrados. Observou-se uma variacdo no peso do gelo calculado,
com desvio padrdo de 6,23, esse desvio mostrou o quanto de variagdo apresentou
nas amostras analisadas em relacdo ao peso do gelo. Nessa situacdo o
processamento desse produto ndo manteve uma uniformidade no processo assim
como uma ma homogeneidade entre as amostras. Embora o percentual de
glaciamento esteja de acordo com a legislagdo, ha uma falha na uniformidade do
processo o que influenciou no Peso Efetivo do produto. Podendo haver uma falha na
forma de como esses produtos sdo armazenados em seus pontos vendas,
processos de congela e descongela também influencia na quantidade de agua
encontrada no produto.

Segundo o Cdédigo de Defesa do Consumidor (CDC / 1990) os diferentes
produtos e servicos devem apresentar especificacdo correta de quantidade,
caracteristicas, composicdo, qualidade e preco, bem como sobre os riscos que
apresentem. Sendo assim, o pescado congelado um produto submetido ao processo
de glaciamento se encaixa no CDC por dificultar a correta verificacao do peso liquido

pelo consumidor no ponto de venda.

4. CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste trabalho em relagdo ao percentual de

glaciamento atenderam em 100% a legislagdo, enquanto a quantidade de gelo
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encontrada nas amostras ndo apresentou uma uniformidade entre si, indicando
assim uma falta de padronizacdo no processamento do pescado congelado.

Em relacdo ao peso liquido as amostras analisadas nao se apresentaram em
conformidade com os requisitos metrolégicos vigentes, sugerem a importancia do
controle de qualidade mais eficaz dos pescados industrializados comercializados em
Cuiaba-MT, a fim de garantir a qualidade deste produto e aumentar o consumo do
mesmo pela populacéo.

Parametros metrologicos devem ser fiscalizados nos pontos de vendas dos
estabelecimentos a fim de melhorar a qualidade final do produto, garantir a
seguranca alimentar e proteger o consumidor das fraudes que caracteriza prejuizo
econdémica.

Acredita-se que mais estudos sobre este tema, utilizando diferentes produtos
de pescado congelado possa contribuir com a especificagdo correta de quantidade,

caracteristicas, composicao, qualidade e preco do produto.
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