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APRESENTACAO

Fste "Guia do Consumidor - Beneficios e
Riscos no consumo de  pescado:
Contaminantes Ambientais" foi realizado no
contexto do projeto intitulado "Estudo sobre o
consumo de pescado e aspectos relacionados
aos riscos dos contaminantes", que tem como
regido de estudo a baia de Santos. A obra foi
idealizada a partir da parceria entre o Instituto
de Pesca (IP) e o Programa Institucional de
Bolsas de Iniciacdo Cientifica do CNPQ
(CNPQ/PIBIC/IP).

Esta iniciativa visa estimular o consumo de
pescado através de comprovagdes cientificas
sobre 0s beneficios do consumo devido ao
valor nutricional desta proteina.

Alem disso, buscamos alertar o consumidor da
importancia de se manter o meio ambiente
saudavel para a obtencao do pescado sem o
risco da contaminacao.
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Pesca na regiao de estudo: Santos - SP

PROGRAMA DE MONITORAMENTO DA ATIVIDADE PESQUEIRA
MARINHA E ESTUARINA DO ESTADO DE SAO PAULO
Santos/Guaruja, janeiro a margo de 2022

total descarregado: 1.481.21

numero de viagens: 514

valor estimado: RS 11.5 milhdes
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Pescado: valor nutricional

/ . - \ 1 Ospeixes sao fontesde
: Alimento rico em ferro, | : 4cidos graxos, como o :
| zinco, calcio e vitaminas | | reEn 3 popu]armente :

| : I :
i do complexo B. Peixes de | I L amadode "gordura boa", :
|  agua salgado possuem - : especialmente os :

l a
| grande quantidadede ; | provenientes de agua :
' iodo ;! '
o . D salgada. ’
A e o o o e - \\ ”
1 ---------'---------
o i
. =
' 4 -
’ N
4 S
I Carnerica em proteinas | | Sao excelentes fontes de )
| dealto valor biolégico- ; ! aminoacidos lisina, :
I aquelas que sdo mais : : metionina e cisteina, :
| facilmente absorvidase | |  encontrados em baixa |
LY B - I - -

| utilizadas pelo organismo ;| ! uantidade em dietasa !
: 1 9 !
| humano. ! \ basedegraos de cereais.
& !
\s._ _________________ ..#, \\_ _________________ _.p,



Beneficios do consumo para o corpo humano!

Reduc¢do do risco de
Acidente Vascular
Cerenral, de depressao,
do Mal de Alzheimer e

A vitamina B12 ajuda na
formacao de hemacias
e no funcionamento do

\ cerebro. y da morte por doenc¢as
cardiacas.
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O Omega 3 e um
tipo de gordura
insaturada que
reduz a quantidade
de colesterol ruim
no sangue.
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O peixe € uma proteina de excelente
qualidade com o beneficio de ser uma carne
magra. Comparado a carne bovina e ao
frango, é o que tem o menor teor de gordura
saturada, um tipo de gordura que faz mal
para o coracao.




Riscos: Contaminacao Ambiental

Nas Ultimas décadas, uma das
maiores preocupacoes em
relacdo ao pescado tem sido a
possibilidade da presenca de
substancias potencialmente
prejudiciais a saude.

O rapido avanco industrial

tem como consequéncia a

contaminacao quimica
do ambiente.
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O desenvolvimento desenfreado
das  atividades  econdmicas,
sobretudo nas cidades, com o
descarte inadequado proveniente
das atividades como a agricultura,
portuaria e a industrial, gera
residuos quimicos, gue chegam

aos ambientes aquaticos, e S
podem possuir contaminantes P _""-: S N e
organicos e inorganicos. Ml we—s 2 »~
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Contaminantes organicos

% Os contaminantes organicos sao substancias quimicas
Q altamente toxicas e de dificil decomposicao no meio
o . . = - on
ambiente, os mais estudados sao os agrotoxicos e os
POPs.

Podem surgir por causas
naturais como o
intemperismo que libera
esses compostos no mar ou
por atividades antrépicas
como a producao

de agrotodxicos de uso
frequente do homem que
acabam por afluir no

ecossistema marinho, onde S

afetam as diversas espécies 7 (postoisa) Wi ol el
de pescado que consumimos.

e Podem se acumular nos tecidos gordurosos, com alto nivel
de toxicidade, dificil degradacao, facilidade de dispersao a
longa distancia e bioacumulagao em organismos aquaticos.

Bioacumulagao
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Contaminantes inorganicos

(05 contaminantes inorganicos sao metais pesados
como chumbo, mercario, arsénio, cadmio, e
igualmente aos contaminantes organicos geram
\efeitos nocivos ao ambiente aquatico. /
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€ O EFEITO DOS
NOSSO FILHO METALS PESADOSI
MUDOU MUITO. .

e O mercurio é uma das
substancias que mais
tem efeitos nocivos
para a saude humana.

No Brasil a contaminacao por
mercurio ocorre
principalmente pelos
descartes inadequados de
produtos eletroeletrénicos,
pela producao de industrias e

mineracao.



Compra e manuseio da carne do pescado

A composicao bioquimica da carne do pescado a
torna extremamente benéfica para a saude
humana, mas também muito perecivel.

O uso do gelo reduz
os efeitos da
deterioracao. O
peixe fesco precisa
ser armazenado a
uma temperatura
abaixo dos 3 graus.

Preste atencao nesses detalhes na hora da compra:

1 - Escolha com cuidado onde vai comprar o peixe, preste
atencao a limpeza do local, observe a temperatura do balcao
refrigerado;

2 - Pergunte sobre a data em que o peixe foi pescado;

3 - Peixes marinhos devem ter o cheiro de oceano, nao um
odor repugnante;

4 - Os olhos do pescado devem estar claros e nao
embacados;

5 - Consisténcia esponjosa e bordas marrons ou amarelas,
sao sinais de peixe velho.




Ao chegar em casa:

Armazene imediatamente os |
alimentos refrigerados e congelados
na geladeira ou freezer. Nunca deixe |

congelar novamente um pescado
que ja foi descongelado!

Sempre proteger
bem o pescado com
filmes e sacos
apropriados de
primeiro uso.

Sempre identificar no seu
freezer as embalagens com
as informacgoes sobre o
produto e a data de
congelamento.




Consideracoes Finais

A qualidade ambiental e a qualidade do pescado
estao interligados, fazendo com gque a seguranca
alimentar dependa da harmonia destes dois
fatores. Cabe a nds, seres humanos, desfrutar de
forma sustentavel e proteger 0s ecossistemas
marinhos e costeiros para evitar impactos no
ambiente e, por conseguéncia no pescado que
CoONsSuUMIimos.

O objetivo de numero 14, que integra 0s
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS),
propostos pela ONU (Organizacao das Nagdes
Unidas), diz respeito a conservagao e Uuso
sustentavel dos oceanos.

E necessadrio o monitoramento de &reas de
producdo, principalmente, quando proximas a
pélos industriais e agricolas. A preservagao do
meio ambiente, depende da conscientizacdo dos
consumidores finais.
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VIDA NA
AGUA




