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INTRODUCAO

A qualidade e a inocuidade do alimento constituem o maior desafio da indastria
alimenticia na atualidade. Este desafio estd se tornando cada vez maior e mais complexo
(FAO, 2004), indicando a necessidade e a importancia de se estabelecer um padrdo de
qualidade para o pescado.

O projeto “Formagao de uma Rede de suporte ao controle de qualidade do pescado -
REDE QUALIPESCADQO”, coordenado pela Unidade Laboratorial de Referéncia em
Tecnologia do Pescado do Instituto de Pesca e financiado pelo Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldégico (CNPq), pretende estabelecer um instrumento
efetivo para discussdes e compartilhamento de conhecimentos sobre o segmento pesqueiro e,
em particular, sobre assuntos relacionados a garantia e padronizacdo de qualidade do
pescado.

O objetivo principal do trabalho é a formagao de uma Rede de controle de qualidade
do pescado, constituida por representantes de instituicdes de pesquisa atuantes neste
contexto. Os objetivos especificos sdo: estudar a validagdo de anélises fisico-quimicas, que
indiquem o frescor do pescado, bem como investigar a adicdo abusiva de d4gua no pescado

congelado.
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MATERIAL E METODOS

Para facilitar e consolidar a atuacdo da equipe enquanto uma rede de trabalho (networking),
algumas estratégias estdo sendo aprimoradas ao longo do desenvolvimento do projeto:
a- realizacao de reunides e workshops com as diferentes equipes, para discussdo e definicao
das atividades, responsabilidades, atribuicdes e agdes gerais;
b- desenvolvimento de Procedimentos Operacionais Padrdao (POP), que visam detalhar as
metodologias estudadas e facilitar o desenvolvimento pratico das mesmas;
c- realizagado de treinamentos laboratoriais;
d- realizacdo de testes interlaboratoriais, visando ao estudo de validacdo dos métodos
elegidos dentro do projeto;
e- discussdes dentro do grupo e com outras redes pré-existentes quanto as estratégias

utilizadas para manutencdo das redes em atividade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Em dois anos da REDE, foram realizadas 13 reunides com os parceiros, trés
treinamentos laboratoriais e quatro workshops. As instituicdes parceiras que ja estdo
atuando na REDE QUALIPESCADO, além do Instituto de Pesca, sdo: Instituto Biolégico,
Instituto Adolfo Lutz e ESALQ-USP. Os encontros propiciaram entendimento sobre a funcao
da REDE e consolidagdo das metodologias a serem testadas.

Os Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) de cada metodologia nacional ou
internacional utilizada para Nitrogénio das bases volateis totais (N-BVT), parametro
indicativo do grau de deterioragdo proteica do pescado e para determinacdo da agua
proveniente do degelo, foram elaborados em detalhe, visando padronizar cada método.

Anadlises referentes as metodologias de dripping test, que quantificam a agua de
glaciamento e do descongelamento, foram conduzidas com lotes de filé congelado de
pescada, provenientes do comércio e também de processo industrial controlado. As anélises
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 estdo sendo testadas em
colaboragdo com as demais instituicdbes no projeto, buscando estudar a validacdo dos
diferentes métodos. A REDE optou pelas metodologias nacionais, BRASIL-MAPA (1981) e
BRASIL-MAPA (1999), e utilizou amostras processadas, com caracteristicas de material de

referéncia, de diferentes matrizes comerciais, quais sejam: pescada, tildpia e camarao.
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CONCLUSOES

A definigdo de métodos mais adequados ao controle proporcionaré a disponibilidade
de pescado com qualidade, colaborando para o aumento nado s6 da competitividade deste
segmento como também do consumo deste alimento e, assim, contribuindo para uma dieta
saudavel. A pesquisa estruturada em redes permite a otimizagdo de recursos, equipamentos
e pessoas. Além disso, o trabalho realizado de forma associativa e cooperativa entre as
diversas instituicdes gera maiores discussdes e, consequentemente, conhecimento. Os
resultados obtidos poderao colaborar na elaboracdo da legislacdo sobre pardmetros de

qualidade a serem adotados para o pescado.
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