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INTRODUÇÃO  

A qualidade e a inocuidade do alimento constituem o maior desafio da indústria 

alimentícia na atualidade. Este desafio está se tornando cada vez maior e mais complexo 

(FAO, 2004), indicando a necessidade e a importância de se estabelecer um padrão de 

qualidade para o pescado. 

O projeto “Formação de uma Rede de suporte ao controle de qualidade do pescado – 

REDE QUALIPESCADO”, coordenado pela Unidade Laboratorial de Referência em 

Tecnologia do Pescado do Instituto de Pesca e financiado pelo Conselho Nacional de 

Desenvolvimento Científico e Tecnológico (CNPq), pretende estabelecer um instrumento 

efetivo para discussões e compartilhamento de conhecimentos sobre o segmento pesqueiro e, 

em particular, sobre assuntos relacionados à garantia e padronização de qualidade do 

pescado. 

O objetivo principal do trabalho é a formação de uma Rede de controle de qualidade 

do pescado, constituída por representantes de instituições de pesquisa atuantes neste 

contexto. Os objetivos específicos são: estudar a validação de análises físico-químicas, que 

indiquem o frescor do pescado, bem como investigar a adição abusiva de água no pescado 

congelado.  
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MATERIAL E MÉTODOS  

Para facilitar e consolidar a atuação da equipe enquanto uma rede de trabalho (networking), 

algumas estratégias estão sendo aprimoradas ao longo do desenvolvimento do projeto:  

a- realização de reuniões e workshops com as diferentes equipes, para discussão e definição 

das atividades, responsabilidades, atribuições e ações gerais; 

b- desenvolvimento de Procedimentos Operacionais Padrão (POP), que visam detalhar as 

metodologias estudadas e facilitar o desenvolvimento prático das mesmas; 

c- realização de treinamentos laboratoriais; 

d- realização de testes interlaboratoriais, visando ao estudo de validação dos métodos 

elegidos dentro do projeto; 

e- discussões dentro do grupo e com outras redes pré-existentes quanto às estratégias 

utilizadas para manutenção das redes em atividade. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Em dois anos da REDE, foram realizadas 13 reuniões com os parceiros, três 

treinamentos laboratoriais e quatro workshops. As instituições parceiras que já estão 

atuando na REDE QUALIPESCADO, além do Instituto de Pesca, são: Instituto Biológico, 

Instituto Adolfo Lutz e ESALQ-USP. Os encontros propiciaram entendimento sobre a função 

da REDE e consolidação das metodologias a serem testadas.  

Os Procedimentos Operacionais Padrão (POP) de cada metodologia nacional ou 

internacional utilizada para Nitrogênio das bases voláteis totais (N-BVT), parâmetro 

indicativo do grau de deterioração proteica do pescado e para determinação da água 

proveniente do degelo, foram elaborados em detalhe, visando padronizar cada método.  

Análises referentes às metodologias de dripping test, que quantificam a água de 

glaciamento e do descongelamento, foram conduzidas com lotes de filé congelado de 

pescada, provenientes do comércio e também de processo industrial controlado. As análises 

foram realizadas em triplicatas utilizando-se as metodologias: CODEX STAN (1981) e (1995), 

NIST (2005), BRASIL-INMETRO (2010) e BRASIL-MAPA (2011).  

Concomitantemente, duas metodologias de N-BVT estão sendo testadas em 

colaboração com as demais instituições no projeto, buscando estudar a validação dos 

diferentes métodos. A REDE optou pelas metodologias nacionais, BRASIL-MAPA (1981) e 

BRASIL-MAPA (1999), e utilizou amostras processadas, com características de material de 

referência, de diferentes matrizes comerciais, quais sejam: pescada, tilápia e camarão. 
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CONCLUSÕES 

A definição de métodos mais adequados ao controle proporcionará a disponibilidade 

de pescado com qualidade, colaborando para o aumento não só da competitividade deste 

segmento como também do consumo deste alimento e, assim, contribuindo para uma dieta 

saudável. A pesquisa estruturada em redes permite a otimização de recursos, equipamentos 

e pessoas. Além disso, o trabalho realizado de forma associativa e cooperativa entre as 

diversas instituições gera maiores discussões e, consequentemente, conhecimento. Os 

resultados obtidos poderão colaborar na elaboração da legislação sobre parâmetros de 

qualidade a serem adotados para o pescado. 
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