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INTRODUCAO

A produgdo brasileira de peixes cultivados apresentou resultados
expressivos na tltima década, consolidando-se como um dos segmentos de
maior crescimento dentro do agronegdcio nacional. De acordo com o
Anuario Peixe BR da Piscicultura!, a aquicultura brasileira alcangou
968.745 toneladas em 2024, representando um aumento de 9,21% em
relagdo ao volume produzido em 2023 (887.029 t). Esse avango reflete o
fortalecimento das politicas de incentivo a produgdo aquicola, a expansio
tecnologica dos sistemas de cultivo e a crescente demanda por proteina de
origem aquatica no mercado interno e externo.

O pescado, por sua vez, destaca-se como uma das principais fontes de
proteina animal, reconhecida por seu alto valor bioldgico e perfil lipidico
benéfico a satde humana?. Além de seu papel nutricional, o setor pesqueiro
e aquicola possui relevancia econdmica e social, promovendo a gera¢do de
emprego e renda em diversas regides do pais. No entanto, a cadeia
produtiva do pescado apresenta vulnerabilidades relacionadas a
diversidade de espécies comercializadas, a complexidade de sua
rastreabilidade e a perecibilidade do produto, o que favorece a ocorréncia
de fraudes e adulteragdes em diferentes etapas do processamento e
comercializagio?.

Essas irregularidades, geralmente motivadas por interesses econdmicos,
podem comprometer a seguranga alimentar, a confianga do consumidor e
a sustentabilidade do setor. Entre as praticas mais comuns estdo a
substitui¢do de espécies, o glaciamento excessivo, a adi¢do indevida de
aditivos e a rotulagem enganosa. Diante desse contexto, o presente trabalho
tem como objetivo caracterizar as principais fraudes e adulteragdes em
produtos de pescado no dmbito industrial, bem como descrever os métodos
mais empregados para a deteccdo de produtos adulterados, visando
contribuir para o fortalecimento dos mecanismos de controle e inspegao
sanitaria.
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MATERIAL

Para o desenvolvimento deste resumo de tema, foram utilizados textos
cientificos extraidos a partir dos bancos de dados de pesquisa cientifica,
Google Académico e SciELO. As buscas foram realizadas a partir do
arranjo de palavras-chave como: qualidade do pescado, fraudes no
pescado, tecnologia do pescado, alteragdes do pescado, falsificagdes do
pescado e suas semelhantes em inglés no periodo maximo de 10 anos de
publicagdo.

RESUMO DE TEMA

Segundo o Regulamento de Inspegdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal — RIISPOA*, em seu art. 205, “entende-se por pescado os
peixes, os crustaceos, os moluscos, os anfibios, os répteis, os
equinodermos e outros animais aquaticos usados na alimenta¢do humana”.

As fraudes em pescado configuram-se quando sdo realizadas alteragdes
com o objetivo de obter vantagem econdmica indevida, tais como:
substitui¢do de espécies de maior valor comercial por espécies de menor
valor, ou manipulagdes tecnologicas visando aumentar o volume, peso ou
a aparéncia do produto, induzindo o consumidor ao erro*. De acordo com
o RIISPOA, tais praticas podem ser classificadas em:

a) adulteragdes — produtos elaborados em desacordo com a legislag@o,
incluindo o uso de substdncias ou processos que modifiquem as
caracteristicas originais do pescado com a finalidade de melhorar
artificialmente seu aspecto comercial;

b) fraudes — entendidas como modifica¢cdes totais ou parciais de
elementos normais do produto ou de sua composicdo, realizadas de forma
intencional com a finalidade de enganar o consumidor;

c) falsificagcdes — caracterizadas quando a identidade visual, rotulagem ou
forma de apresentagdo imitarem produtos de terceiros sem autorizagdo
legal®.

A cadeia do pescado é especialmente vulneravel a tais praticas devido a
elevada diversidade biologica. Atualmente, existem aproximadamente
34.200 espécies de peixes, distribuidas em 515 familias e 85 ordens, sendo
41% espécies de agua doce, 58% marinhas e apenas 1% migratorias entre
ambos os ambientes’. Essa diversidade favorece a substituigio comercial
por espécies visualmente semelhantes, especialmente quando o pescado se
encontra processado em postas ou filés.

Entre as fraudes mais comuns destacam-se: substituicdo de espécies,
glaciamento excessivo, irregularidades de rotulagem e uso de aditivos néo
permitidos ou acima dos limites regulamentares®. A substituicdo de
espécies, ou fraude de identidade, ¢ amplamente relatada na literatura e
consiste na venda de espécies de menor valor como se fossem espécies
nobres, geralmente pertencentes a mesma familia ou com morfologia
similar’- 8. Entre os maiores indices registrados destacam-se: pargo (87%),
atum (59%), salmao (43%), bacalhau (28%), linguado (19%) e garoupa
(23%)°. Esse tipo de fraude ocorre tanto por motivagdo econdmica quanto
pela falta de oferta sazonal das espécies mais valorizadas, sendo mais
frequente em restaurantes e estabelecimentos com menor fiscalizagéo.

O emprego inadequado de aditivos também representa um tipo relevante
de fraude. Aditivos s@o substancias tecnologicas que nao possuem fungdo
nutricional, mas modificam propriedades fisicas, quimicas, bioldgicas ou
sensoriais do produto®. Seu uso é permitido apenas quando regulamentado,
respeitando as finalidades especificas e limites de inclusdo'?. O uso
abusivo de polifosfatos, visando aumentar a retengdo de agua e,
consequentemente, o peso do filé, configura fraude e pode ocorrer por
imersdo ou injecdo’. Outras préticas ilicitas incluem o branqueamento com
peroxido de hidrogénio em peixes deteriorados e o uso excessivo de
metabissulfito em crustaceos.

O glaciamento ¢ outra técnica passivel de adulteragdo (Figura 01). Trata-
se da formagdo de uma fina camada de gelo sobre o pescado congelado
para evitar desidratagio e oxidagdo lipidica durante o armazenamento'!.
Conforme a legislacdo vigente, o glaciamento ¢ permitido até 12% do peso
liquido, devendo ser descontado do peso final declarado®. A fraude ocorre
quando hé excesso de gelo por prolongamento do tempo de imersdo,
reglaciamento ou repetidas aplicagdes da técnica, mascarando o peso real
do produto, muitas vezes somado ao uso indevido de aditivos na agua de
glaciamento'?.

Figura 01 — Camadas espessas de gelo indicam glaciamento exagerado no pescado
congelado !

Todas as irregularidades cometidas em produtos de origem animal
comercializados por estabelecimentos registrados estdo sujeitas a
penalidades previstas em lei, que podem incluir apreensdo de produtos,
suspensdo de comercializagdo e até interdigdo do estabelecimento®.

Um dos principais gargalos na inspe¢do de pescado estd relacionado a
detecgdo de fraudes. Muitas das técnicas utilizadas para verificar
adulteracdes sdo onerosas e/ou demoradas, o que dificulta a realizacdo
frequente das analises em produtos comercializados. As principais formas
de detec¢do de fraudes incluem métodos moleculares, como o DNA
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barcoding (gene COI) e a PCR em tempo real (qQPCR), e métodos fisico-
quimicos, como a espectroscopia (NIR, FTIR, Raman) e a cromatografia
(HPLC, GC-MS).

Os métodos baseados em DNA sdo os mais eficientes para detectar
substitui¢des de espécies e fraudes de identidade. O DNA barcoding, que
utiliza a amplificagdo do gene mitocondrial citocromo c oxidase
subunidade I (COI), é amplamente empregado para identificar espécies de
peixes em produtos processados, mesmo apds cocgdo ou congelamento'.
Essa técnica compara a sequéncia obtida com bancos de dados genéticos,
como o Barcode of Life Data Systems (BOLD), possibilitando a
identificac@o de fraudes com alta precisdo.

Além do DNA barcoding, técnicas como PCR em tempo real (qPCR) e
PCR multiplex tém sido aplicadas para a detec¢éo simultdnea de multiplas
espécies em amostras mistas!®. Mais recentemente, a metagendmica e o
sequenciamento de nova geragdo (NGS) vém sendo utilizados para
autenticacdo de produtos de pescado complexos, permitindo detectar até
pequenas quantidades de DNA de espécies ndo declaradas'.

As analises fisico-quimicas também sfo amplamente empregadas na
deteccdo de fraudes por adigdo de agua, polifosfatos e glaciamento
excessivo. A determinagio do teor de umidade, pH, condutividade elétrica,
cinzas totais e a razdo entre fosforo e proteina sdo indicadores classicos
para identificar adulteragdes'’.

O excesso de polifosfatos, por exemplo, pode ser detectado por meio de
técnicas de espectrofotometria UV-Vis, cromatografia idnica ou
ressonancia magnética nuclear (RMN), que quantificam os ions fosfato
adicionados indevidamente ao produto!®. J4 a analise gravimétrica,
combinada a determinacdo do glaciamento, permite identificar o
percentual de gelo excedente, conforme os limites legais estabelecidos pelo
RIISPOA*.

Além disso, a cromatografia gasosa (GC-MS) e a cromatografia liquida de
alta eficiéncia (HPLC) sdo técnicas altamente sensiveis, utilizadas para
detectar compostos quimicos proibidos, como perdxido de hidrogénio,
nitritos, metabissulfito e corantes artificiais empregados para mascarar a
deterioragdo do pescado!®.

CONSIDERACOES FINAIS

As fraudes e adulteragdes em produtos de pescado configuram-se como
um desafio recorrente na cadeia produtiva, resultando em riscos a satide do
consumidor, prejuizos econdmicos ¢ danos a confianga no mercado. A
ampla diversidade de espécies comercializadas e o desconhecimento do
consumidor quanto as caracteristicas sensoriais ¢ de identidade dos
produtos favorecem a ocorréncia dessas praticas ilicitas. Diante disso,
torna-se essencial o aprimoramento das agdes de fiscalizagdo, a
capacitagdo continua dos profissionais da indistria e o cumprimento
rigoroso da legislacdo vigente. Ademais, estratégias de educacao alimentar
e rotulagem transparente sdo fundamentais para promover escolhas mais
seguras e conscientes. Assim, destaca-se a necessidade de continuo
monitoramento e estudos cientificos que auxiliem no controle das fraudes,
garantindo a qualidade e a seguranga dos produtos de pescado ofertados a
populagéo.
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