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RESUMO

O presente trabalho tem como objetivo apresentar os resultados de um teste realizado em uma empresa
processadora de pescado na cidade de Santa Fé do Sul, analisando a dindmica de industrializa¢éo do
pescado sob o ponto de vista de evitar tentativa de fraudagdo como absor¢cdo de agua no pescado e
estipular uma temperatura adequada que venha a facilitar o processo de congelamento. A metodologia
utilizada foi a aplicacdo de graficos contendo as informagfes sobre a temperatura da agua, temperatura
do produto e peso do produto, possibilitando assim, a coleta de dados e sua tabulagéo para aplicagdo do
teste t de Student. E possivel concluir que, pelos resultados apresentados na aplicacéo do teste t, houve
um ganho de peso dos filés no inicio do processo de resfriamento, porém este ganho foi perdido, quando
comparado ao peso final dos filés apos a etapa de congelamento, constatando que nao houve absorcao
de agua e ganho de peso, portanto sem indicios de fraudacées. E importante destacar a relevancia
desse estudo devido a escassez de artigos, periddicos e discussdes na literatura sobre o tema abordado.
O desenvolvimento desse projeto e seu resultado foram satisfatérios, atingindo assim o objetivo inicial do
projeto afim de evitar possiveis frauda¢des no processo.
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1 INTRODUCAO

O maior desafio das organizacBes na atualidade diz respeito a reducdo dos custos de producédo e
principalmente o aumento dos lucros. O que acaba se tornando uma problematica para muitas empresas,
principalmente as do ramo alimenticio. Nesse cenario é que muitas empresas acabam intencionalmente utilizando-
se de artificios sem o consentimento oficial visando o lucro econdmico.

Alguns autores classificam o pescado como uma matéria-prima de elevada importancia nutricional, além
de ser um dos produtos de origem animal que mais tem apresentado crescimento em um panorama mundial e
brasileiro devido a sua producdo e o seu consumo conforme dados apresentados nos Ultimos anos (FAO, 2014;
PEIXEBR, 2020).

Segundo o GFSI, 2014 (Global Food Safety Initiative) “Food Fraud é o termo coletivo que abrange a
substituicdo intencional, adicdo, adulteracdo ou falsificacdo de alimentos/racdo, ingredientes alimenticios,
embalagens alimenticias, rotulagem, informac¢des sobre produtos ou declara¢fes falsas/enganosas feitas sobre
um produto visando ganho econdmico e que podem causar impacto a saude do consumidor”.

Conforme a definicdo do Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal-Riispoa (BRASIL, 2008) e Codex Alimentarius (2009) por sua grande disponibilidade e diversidade de
espécies, de peixes crustaceos, moluscos e outros animais tidos como pescado, a sua comercializagdo e de
seus derivados vem sofrido sérios com problemas em relacdo as fraudagdes por parte da industria de pescado
0 que vem sendo prejudicial aos comerciantes e consumidores.

As fraudes que mais tém se tornado recorrente na industria de pescado vai de troca de espécies, a erro
na rotulagem, até adi¢éo de aditivos. Préaticas essas que ocorrem por diversos fatores tais como o aumento da
lucratividade ou fuga de taxagdes por pesca de espécies em defeso (NEIVA et al., 2015; HEYDEN et al., 2010;
WONG & HANNER, 2008).

Pér o pescado ser uma matéria-prima sensivel a deterioragéo e altamente perecivel, 0 mesmo possui um
baixo tempo de prateleira (EVANGELISTA, 2008). E por ser perecivel ele precisa estar a uma temperatura ideal
para 0 seu consumo. Por essa razao € estritamente necessario se manter atento as condi¢cdes de temperatura do
alimento (SALINAS, 2002).

Devido a isso as industrias de pescado tém buscado diversas tecnologias que auxiliem no aumento da
conservagdo do mesmo, dentre essas tecnologias estd a do congelamento a qual eleva significativamente o tempo
de armazenamento do pescado e proporciona um melhor controle de abastecimento do mercado (OGAWA &
MAIA,1999).

Neste contexto, o presente trabalho teve como intuito apresentar os resultados de um teste realizado em
uma empresa processadora de pescado na cidade de Santa Fé do Sul, analisando a dindmica de industrializacao
do pescado sob o ponto de vista de evitar tentativa de fraudacdo como absorcdo de agua no pescado e estipular

uma temperatura adequada que venha a facilitar a processo de congelamento.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 PESCADO

Segundo Barros (2003), o termo "pescado” designa todo alimento que pode ser retirado de aguas
oceanicas ou interiores (doces ou salobras) e que possa servir para alimentar o homem ou os animais. E um

termo genérico, envolvendo peixes, crustaceos, moluscos, algas, etc.



O pescado é uma das principais fontes de proteina na alimentacdo humana, caracterizado por elevada
digestibilidade e alto valor biolégico, além de um elevado teor de &cidos graxos poli-insaturados, sendo um
alimento mais saudavel do ponto de vista nutritivo (OGAWA & MAIA, 1999). O Brasil apresenta um dos mais
baixos indices de consumo de pescado. Este indice, dentre outros fatores, provavelmente deve-se a falta de
conhecimento da importancia do pescado na alimentacdo (RANKEN,1993).

Apesar da elevada importancia nutricional, o pescado é o alimento de origem animal com maior
suscetibilidade a deterioragdo, principalmente por apresentar pH proximo a neutralidade, elevada atividade de
agua nos tecidos, alto teor de nutrientes facilmente utilizaveis pelos micro-organismos, acentuado teor de
fosfolipidios e rapida acdo destrutiva das enzimas presentes nos tecidos e nas visceras do peixe (GASPAR;
VIEIRA; TAPIA, 1997; LEITAO et al, 1997).

Isso se deve a associacdo de alguns fatores, entre 0os que apresentam maior relevancia: a elevada
atividade de agua dos tecidos, o teor elevado de nutrientes que podem facilmente ser utilizados pelos micro-
organismos, a rapida agdo destrutiva das enzimas naturais presentes nos tecidos, a alta taxa de atividade
metabdlica da microbiota, a grande quantidade de lipideos insaturados e pH préximos a neutralidade (SOARES et
al, 1998).

2.2 REGULAMENTACAO DO PESCADO

Atualmente o comércio de pescado é regulado por barreiras tanto econémicas, quanto sanitarias. A
identificacdo (certificacdo) de pescado tem se tornado uma ferramenta importante para deteccdo de substituicdes
ou fraudes intencionais, frequentemente encontradas na forma de substituicbes por produtos de maior
disponibilidade e menor valor comercial (CEPAL, 2005). A corrupgdo e a adulteracdo sdo proibidas e estdo quase
sempre conectadas a comportamento fraudulento. Produtos falsificados séo os que apresentam a aparéncia de
um produto legitimo, genuino, protegido ou ndo por marca registrada e se denominam como estes, sem sé-los,
para ludibriar a qualidade, a quantidade, a apresentacdo, a procedéncia e a propaganda. S&do exemplos de
fraudes por falsificag8o, a comercializagdo de bebidas nacionais como sendo estrangeiras; venda de carnes de 22
ou de 32 como sendo de 12; peixes de categoria inferior vendidos como peixes finos (MINISTERIO PUBLICO DE
SANTA CATARINA, 2012).

2.3 FRAUDES EM ALIMENTOS
2.3.1 Conceitos e definicbes

Fraudacgéo, segundo a definicdo do Art. 879 do Riispoa a fraudacdo pode ser de trés tipos: adulteracgéo,
fraude e falsificacdo a) Adulteracdo — é o ato de alteragdo envolvendo produtos que tenham sido elaborados em
condicdes que se oponham as especificacbes e determinacfes fixadas contidas na regulamentacdo do
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), contidos nos Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade (RTIQ). b) Fraude — por fraude é entendido a tentativa de enganar o consumidor
induzindo-o ao erro, essa pratica esta ligada as alteracdes dos componentes do produto, troca do meio de
cobertura, substituicdo total ou parcial das espécies e alteracdo no produto com intuito de aumentar o preco ou o
volume final. ¢) Falsificacdo - esta pratica ocorre quando um produto € apresentado no comércio com identidade
de outro produto, sem autorizagdo prévia dos 6rgaos responsaveis e nem dos responsaveis pelo produto vitima da

falsificacao.



2.3.2 Fraudacdes no Brasil

Segundo Barbosa & Nascimento (2015), no cenario brasileiro as fraudacdes podem ser vistas sobre trés
aspectos: casos pretéritos; fraudagdes iminentes (tentativas) e fraudacdes oficializadas (e consolidadas). Nos
casos pretéritos as que mais se destacam séo a troca de espécies da familia Lutjanidae (peixes vermelhos). O
autor destaca que no estado do Ceara algum tempo atras, exportava filés de pargo utilizando no processamento,
além do pargo Lutjanus purpureus, a guailba Ocyurus chrysurus e a cioba Lutjanus analis. Além de que, na
semana santa devido a grande busca por pescado, o peixe pargo era enviado para Pernambuco e comercializado
com nome de cioba (nome de maior apelo em Recife). Fora desse periodo, a cioba era enviada para Fortaleza,
filetada e comercializado como pargo. Ainda dentro dos casos pretéritos, no Brasil as conservas de sardinha eram
uma das que passavam por vérias fraudacdes principalmente de troca de espécies, devido a escassez da
sardinha verdadeira S. brasiliensis, em virtude da sazonalidade das capturas deste clupeideo no pais, eram
substituidas por espécies semelhantes e de valor comercial mais baixo. J& as fraudac¢des iminentes o principal
alvo é o segmento de conservas de sardinhas, em virtude da producao brasileira de S.brasiliensis ndo atender a
demanda das industrias conserveira, em determinados periodos. Outro fato que tem tido bastante atengdo no
Brasil, € sobre a comercializagdo do peixe panga (Pangasius pangasius) que tem seu filé comercializado por todo
0 pais em sua grande parte de forma fraudulenta com nomes de outras espécies, como por exemplo: piramutaba,
mapara, dourado, pescada-amarela e linguado. Nas fraudacdes oficializadas, o enlatamento e comercializacdo de
atuns em conservas poderia ser considerado uma fraude ja que, a espécie utilizada nas conservas é Katsuwonus
pelamis, uma espécie que nado pertence ao género Thunnus. Essa pratica é considerada mundial, pois ndo é s6
Brasil que ela ocorre, a produgéo dessa espécie corresponde a mais da metade da producao total de tunideos no
mundo, 2,8 milhdes de toneladas em 2012 (FAO, 2014).

2.3.3 Teste t de Student

O teste t (de Student) foi desenvolvido por Willian Sealy Gosset em 1908 que usou o pseudbnimo
“Student” em funcéo da confidencialidade requerida por seu empregador (cervejaria Guiness) que considerava o
uso de estatistica na manutencdo da qualidade como uma vantagem competitiva. O teste t de Student tem
diversas variagBes de aplicacdo, mas sempre ha a limitacdo do mesmo ser usado na comparacdo de duas (e
somente duas) médias e as variagdes dizem respeito as hipéteses que séo testadas. O pesquisador precisa de
um método que forneca a diferenca minima significante entre duas médias. O pesquisador depara-se, muitas
vezes, com a necessidade de comparar duas médias populacionais, e cada populacdo na experimentacao é
conhecida por tratamento. Tais estudos comparativos podem ser feitos por meio de duas formas basicas: (a)
comparacdes pareadas, em que a amostra selecionada na populacédo é avaliada antes e apés a aplicagdo de um
tratamento; (b) comparagfes independentes, em que as duas populacbes que se deseja comparar S&o
amostradas de forma independente. O segundo caso € o mais frequente nas mais diversas areas de pesquisa
(SNEDECOR & COCHRAN, 1980). Toda vez que o valor absoluto da diferenca entre duas médias é igual ou maior
do que a diferenca minima significante, as médias sdo consideradas estatisticamente diferentes, ao nivel de
significancia estabelecida (VIEIRA & HOFFMAN, 1989).

3 MATERIAL E METODOS

3.1. Desenvolvimento do teste



A metodologia utilizada neste trabalho foi a coleta de dados por 10 dias, por meio de aplicacdo de graficos.
Os materiais utilizados foram: termémetro digital tipo espeto, abracadeiras de nylon, placa plastica de sinalizacédo
do teste e filés de tilapia in natura.

Para realizacdo do teste, primeiro foi executado o procedimento de higienizacdo dos materiais que iriam
ser utilizados no teste, utilizou-se entdo agua morna, sabdo antisséptico e alcool 70%.

Ap6s a higienizacao dos materiais, foi separada uma caixa do processo ja classificada, pesada e que iria
passar pela cuba de resfriamento. Apds a sele¢do da caixa, foi escolhido de modo aleatério, seis amostras de filés
onde fez-se entdo, a afericAo da temperatura de cada amostra e a medicdo de seus pesos, utilizando um
termOmetro digital tipo espeto e uma balanca. Apos essas medicdes, os filés foram sinalizados com abracadeiras
plasticas que marcavam cada filé e a sua respectiva sequéncia. Em seguida, foi feita a afericdo da temperatura da
agua na cuba, a qual ainda ndo comportava as caixas com os filés, essa afericdo ocorria com a agua ainda
cristalina e com cubos de gelo.

ApoOs a insercdo das caixas na cuba, foi aferido o peso, a temperatura dos filés e a temperatura da 4gua
de 15 em 15 minutos até completar 55 minutos de medi¢do antes do processo de congelamento dos filés.
Passados os 55 minutos de medicéo, os filés foram encaminhados para o tinel de congelamento; para essa etapa
os filés foram espalmados sobre a “caixa pao” em 3 camadas com 2 filés cada camada e essa caixa foi sinalizada
com a placa plastica a qual continha as seguintes informacdes: descricdo do produto, lote e dia, apds isso eles
foram encaminhados para o tunel. Em seguida a esse procedimento, deu-se andamento ao processo de
congelamento e ao transcorrer da primeira meia hora ocorreu a medi¢cdo de temperatura e pesagem dos filés, a
medi¢do aconteceu a cada 30 minutos até concluir 2 horas de medicao.

Durante as medicdes do teste, foram avaliados os parametros de turbidez da agua e através desse
parametro, estabeleceu-se uma frequéncia de troca de dgua que, para isso, considerou-se a coloragdo da agua e
sua temperatura.

No periodo de realizacdo do teste, houve dias em que o procedimento de medi¢cao nédo foi realizado, pois

ndo havia caixas vazadas para a realizacdo do mesmo.

3.2. Teste t de Student

O teste utilizado para obtencdo dos resultados foi o teste t de Student, para amostras pareadas. Para
realizagdo do mesmo, utilizou-se uma variavel 1, que era o grupo controle tendo a temperatura e o peso iniciais
das medicdes e a variavel 2, que era o grupo exposto no qual as temperaturas e pesos foram apresentados a um
intervalo de tempo antes do congelamento que foi medido de 15 em 15 minutos até atingir 55 minutos de medicao
e apés o congelamento, o intervalo de tempo foi de 30 em 30 minutos até atingir 2 horas de medicdo. Os dados
das variaveis foram obtidos a partir do acompanhamento de 10 dias de medi¢cbes e através do teste, observou-se
o0 seu nivel, se o nivel do teste for 5%, como amplamente utilizado pelos pesquisadores, um p-valor abaixo de 0.05
da evidéncias a favor da hipétese alternativa. Caso a hip6tese nula seja a usual, médias iguais, p-valor abaixo de

0.05 da indicios de que séo diferentes, mas sempre em funcéo da hipétese alternativa.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os Gréficos 1, 2, 3, 4 e 5 demonstram os valores das médias obtidas para o levantamento e andlise de

dados referentes as médias de temperatura e peso no processo de resfriamento do filé com a cuba de inox. Nos



graficos, os eixos verticais (y) representam o valor de temperatura ou peso e o0s eixos horizontais (x), representam
o intervalo de tempo das medicdes.

O Grafico 1, representa os dados levantados sobre as médias de temperatura da agua na cuba.

GRAFICO 1 - MEDIA DA TEMPERATURA DA AGUA NA CUBA (°C)
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Legenda: ACF — Antes de colocar os filés na cuba de resfriamento; TA1- (Temperatura 1)15 min ap6s colocar os filés na cuba;
TA2 - 30 min apds colocar os filés na cuba; TA3- 45 min apds colocar os filés na cuba e TA4 — 55 min apds colocar os filés na
cuba (Ultima medicdo antes do tunel)

Fonte: Préprio autor (2021).

Como pode-se observar no Grafico 1, a agua teve uma variagdo crescente no aumento da temperatura
entre as suas médias inicial e final, no qual o primeiro valor (ACF) é referente a média de temperatura da agua
antes da entrada dos filés na cuba, marcando 1,29°C. Na TA1 apés a insercdo dos mesmos na cuba, viu-se que
nos primeiros 15 minutos, a agua ja tinha atingido os 4,2 °C. Na TA2 continuou a aumentar, alcan¢ando 5,34°C,
na terceira (TA3) 6,91 °C e na quarta (TA4), 8,21 °C.

Segundo Vasquez Diaz (1987) isso ocorre pois quando dois sistemas macroscépicos, a diferentes
temperaturas, sdo postos em interacdo térmica (exclusivamente), a energia liquida transfere-se do sistema
inicialmente a mais alta temperatura para o sistema inicialmente a mais baixa temperatura.

O teste t determinou a significancia baseado no intervalo da média da temperatura inicial e final da agua,
que foi de 1,71, valor este maior que o nivel do teste (alpha), demostrando no resultado que a diferenca entre as
médias das temperaturas (p<0,05).

O nivel de significAncia corresponde a evidéncia de que o fendmeno existe ou ao risco de rejeitar
erroneamente a hipétese nula (COHEN, 1992). Os testes de hipGteses ou testes de significancia nos permitem
decidir se rejeitamos ou ndo uma determinada hipétese estatistica, com o0 menor risco possivel de se cometer um
erro (MOORE; NOTZ; FLINGER, 2014).

O Grafico 2, representa os dados levantados sobre as médias de temperatura do filé na cuba. Conforme
demonstra o Grafico 2, no decorrer dos 10 dias de medigéo, o filé (ACF) antes de entrar na cuba, apresentou uma
média de temperatura de 14,94°C. Apés a sua insergcdo na cuba nos primeiros 15 minutos, a segunda medicao
(TP1), apresentou uma variacdo de temperatura de 5,85°C indicando uma perda, comparada a ACF. A partir da
terceira medicdo (TP2), a temperatura comegou a aumentar, e assim sucedeu-se na quarta (TP3) e na quinta
(TPAT4), finalizando com uma variacdo de temperatura de 8,31°C. Observa-se uma variacdo 44,10% da

temperatura entre a sua entrada na cuba e saida no periodo de teste.



GRAFICO 2 - MEDIA DA TEMPERATURA DO FILE NA CUBA (°C)
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Legenda: ACF — Antes de colocar os filés na cuba de resfriamento; TP1- 15 min apds colocar os filés na cuba; TP2 - 30 min
apos colocar os filés na cuba; TP3- 45 min apos colocar os filés na cuba; TPAT4 — 55 min apos colocar os filés na cuba (Ultima
medi¢cdo antes do tunel).

Fonte: Proprio autor (2021).

O teste t determinou a significancia baseado no intervalo da média da temperatura inicial e final dos filés,
que foi de 3,42, portanto maior que o nivel do teste (alpha), constatando que a variacdo entre as médias tem de
fato significAncia estatistica (p<0,05).

O Grafico 3, representa os dados levantados sobre as médias do peso do filé na cuba.

GRAFICO 3 — MEDIA DO PESO DO FILE ANTES DO CONGELAMENTO (G)
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Legenda: ACF — Antes de colocar os filés na cuba de resfriamento; TP1- 15 min apds colocar os filés na cuba; TP2 - 30 min
apos colocar os filés na cuba; TP3- 45 min apds colocar os filés na cuba TPAT4 — 55 min ap6s colocar os filés na cuba (Ultima
medi¢c&o antes do tunel).

Fonte: Proprio autor (2021).

Como pode ser observado no Gréfico 3, antes dos filés serem colocados na cuba (ACF), apresentou um
peso médio de 0,157g, no entanto, a partir da segunda (TP1) até a Ultima medicdo, o peso se estabilizou,

apresentando na Ultima medigcéo o peso de 0,166g, finalizando com uma variagcao de peso de 5,54%.



O teste t determinou a significancia baseado no intervalo da média do peso inicial e final dos filés que foi
de 2,25, sendo menor que o nivel do teste (alpha), constatando que, a variacdo entre as médias ndo foi
significativa.

O Grafico 4, demonstra que a temperatura do filé na sua Ultima medicdo antes de ir para o tanel (FCT),
apresenta uma média de temperatura de 8,31°C e na primeira meia hora apds a sua insercao no tunel, o filé teve
uma perda de temperatura comparando com a sua temperatura ao entrar no tlnel, perda essa que se sucedeu até
a média da ultima medicéo no tunel de congelamento (-15,78°C). O gréfico teve uma variagdo percentual de -

253,94% entre sua entrada e saida no decorrer dos 10 dias de medicéao.

GRAFICO 4 — MEDIA DA TEMPERATURA DO FILE NO TUNEL DE CONGELAMENTO (°C)
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Legenda: FCT - Filés colocados no tanel (Ultima medic&o); TU1- 30 min ap6s colocar os filés tinel; TU2 - 60 min apds colocar
os filés tanel; TU3- 90 min apos colocar os filés tinel; TU4 - 120 min apos colocar os filés tunel
Fonte: Proprio autor (2021).

O resultado do teste t de Student foi de 3,07, demostrando que houve uma diferenca significativa (p<0,05),
na temperatura dos filés, considerando que o resultado foi maior que o nivel do teste (alpha).
O Grafico 5, representa os dados levantados sobre as médias do peso do filé no tliinel de congelamento.

GRAFICO 5 - MEDIA DO PESO DO FILE NO TUNEL DE CONGELAMENTO (G)
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Legenda: FCT - Filés colocados no tunel (Ultima medic&o); TU1- 30 min ap6s colocar os filés tinel; TU2 - 60 min apds colocar
os filés tunel; TU3- 90 min apds colocar os filés tlnel; TU4 - 120 min apds colocar os filés tunel Fonte: Préprio autor (2021)

Conforme demonstra o grafico, o filé na sua Ultima medicdo antes do tunel (FCT) apresentava uma média
de peso de 0,166 g e na primeira meia hora apés a sua insercéo no tinel de congelamento, o filé teve uma perda
em gramas e assim sucessivamente durante o periodo que o mesmo ficou no tlinel. Comparando com o Grafico 3
sobre a média do peso do filé antes do congelamento, € possivel notar que, apesar de o filé ter absorvido agua e
ganhado peso durante a cuba, isso ndo foi preocupante pois, durante os seus primeiros 30 minutos de
congelamento, esse ganho foi perdido.

O resultado apresentado do teste t foi de 1,05, por isso demonstra que ndo houve diferenca significativa
no peso dos filés no final do processo de congelamento, considerando que o resultado foi menor do que o nivel do
teste (alpha).

Os dados demonstrados pelos graficos estdo de acordo com o esperado, apesar de apresentarem
grandes variacdes entre as médias em questdo de suas entradas e saidas, e ter tido diferenca significativa, como
a média da temperatura da agua, temperatura do filé na cuba e a temperatura do filé no tunel. E esperado que
isso ocorresse durante 0 processo e € importante ressaltar que, essas diferencas estdo sendo vistas de uma
maneira singular. Essas variagdes ndo colocam em risco esse procedimento, pois € possivel verificar que o ganho
no inicio, foi perdido ao final do teste, apresentando um produto final sem adicdo de 4gua e sem ganho de peso.
Além disso, para melhor adequagédo do procedimento, € necessario que as trocas de dgua e o0 acréscimo de gelo
na cuba, sejam feitos posteriormente a toda passada de caixa, havendo assim a detec¢do de uma temperatura

ideal para o congelamento.

5. CONCLUSAO

E possivel concluir que, pelos resultados apresentados na aplicagédo do teste t de Student, houve um
ganho de peso dos filés no inicio do processo de resfriamento, porém este ganho foi perdido, quando comparado
ao peso final dos filés apds a etapa de congelamento, constatando que ndo houve absorcdo de agua e ganho de
peso, portanto sem indicios de fraudagdes. E importante destacar a relevancia desse estudo devido a escassez de

artigos, periédicos e discussdes na literatura sobre o tema abordado.

6. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BARBOSA, J. M.; NASCIMENTO, C. Fraudacdo na comercializagdo do pescado. 2015. Acta Fish. Aquat. Res. v.
3, n. 2, p. 89-99. Disponivel em: https://seer.ufs.br/index.php/ActaFish/article/v. Acesso em: 12 jul. 2021.

BARROS, G. C. Perda de qualidade do pescado, deterioracéo e putrefacdo. Rev. Cons Fed Med Vet. v. 30, p. 59-
64. 2003.

BRASIL. Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (Riispoa). Brasilia:
Mapa, 2008.

CEPAL - COMISSAO ECONOMICA PARA A AMERICA LATINA E O CARIBE. Acordo sobre a aplicagéo de
medidas sanitarias e fitossanitarias: balango de uma década buscando o equilibrio entre a protecao do comércio e

a protecdo da saude dos consumidores. Divisdo de Comércio Internacional e Integracédo. 2005.


https://seer.ufs.br/index.php/ActaFish/article/v

CODEX ALIMENTARIUS. Cédigo de practicas para el pescado y los productos pesqueiros (1a Ed.). Roma:
OMSJ/FAO, 2009.

COHEN, J. Statistical power analysis. Current Directions in Psychological. Science., v. 1, n. 3, p. 98-101, 1992.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2.ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 652p.

FAO. FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION. Fisheries and Aquaculture Department. The State of World
Fisheries and Aquaculture (SOFIA). Roma: FAO. 2020. 244p.

FAO (2014). The State of World Fisheries and Aquaculture 2014. Roma: FAO.

GASPAR, J.; VIEIRA, R.; TAPIA, M. Aspectos sanitarios do pescado de origem de agua doce e marinha,
comercializado na feira de Gentilandia, Fortaleza, Ceara. Ciénc Tecnol Aliment. v.1, p. 1:20, 1997.

GFSI. Gfsi position on mitigating the public health risk of food fraud, 2014. Disponivel em:
https://mygfsi.com/wp-content/uploads/2019/09/Food-Fraud-GFSI-Position-Paper.pdf/. Acesso em: 18 ago. 2021.

HEYDEN, S.; BARENDSE, J.; SEEBREGTS, A. J.; MATTHEE, C. A. Misleading the masses: detection of
mislabelled and substituted frozen fish products in South Africa. ICES Journal of Marine Science, v. 67, p. 176-
185, 2010.

LEITAO M. F. F; RIOS, D, P. F. A; GUIMARAES J. G. L; BALDINI V. L. S; MAINADES PINTO C. S. R. Alteracdes
guimicas e microbioldgicas em pacu (Piaractus mesopotamicus) armazenado sob refrigeragdo a 5 °C. Ciénc
Tecnol Aliment. v. 7, 1997

MINISTERIO PUBLICO DE SANTA CATARINA, 2010. Disponivel em
http://www.mp.sc.gov.br/portal/site/portal/portal_impressao.asp?campo=2569&conteudo= fixo detalhe Acesso em:
11 jul. 2021.

MOORE, D. S.; NOTZ, W. |.; FLINGER, M. A. A Estatistica Basica e sua Pratica. 72 ed. S&o Paulo. LTC, 2017.
NEIVA, C. R. P.; MATSUDA, C. S.; MACHADO, T. M.; CASARINI, L. M.; TOMITA, R. Y. Glaciamento em filé de
peixe congelado: revisdo dos métodos para determinacéo de peso do produto. Boletim do Instituto de Pesca, v.

41, p. 899-906, 2015.

OGAWA, M; MAIA, E. L. M. Manual de pesca: Ciéncia e Tecnologia do pescado. Sdo Paulo: Varela,
1999.430p.

PEIXEBR. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE PISCICULTURA. Anuério 2020: Peixe BR da Piscicultura. Sdo Paulo:
PEIXEBR, 2020. Disponivel em: https://www.peixebr.com.br/anuario-2020/. Acesso em: 21 jun. 2021.


https://mygfsi.com/wp-content/uploads/2019/09/Food-Fraud-GFSI-Position-Paper.pdf/
https://www.peixebr.com.br/anuario-2020/

RANKEN, M. D. Manual de Industrias de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. 2 a ed. Espafia, 1993.

RIISPOA - Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA).
Infrac8es e penalidades Art. 879 — Rio de Janeiro, 1952.

SALINAS R D, Alimentos e nutri¢do: introdu¢&o a Bromatologia, Artmed. Porto Alegre, 3° ed., 2002.

SNEDECOR, G. W.; COCHRAN, W. G. Statistical methods. 7. ed. Ames: The lowa State University, 1980. 507 p.

SOARES, F. M. V.; VALE, S. R.; JUNQUEIRA, R; G.; GLORIA, B. A. Teores de histamina e qualidade fisico-

guimica sensorial de filé de peixe congelado. Ciénc Techol Aliment., v. 18, n. 4, p. 462-70, 1998.

VASQUEZ DIAZ, J. Algunos aspectos a considerar en la did4ctica del calor. Ensefianza de las Ciencias, v. 5, n.
3, p. 235-238, 1987.

VIEIRA, S.; HOFFMANN, R. Estatistica experimental. Sdo Paulo: Atlas, 1989. 175p.

WONG, E. H. K.; HANNER, R. H. DNA barcoding detects market substitution in North American seafood. Food
Research International., v. 41, p. 828-837, 2008.



