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RESUMO

CAMPQS, J. H. G. Identificacdo de consumidores e condicdes de comercializacdo de
camardo no municipio de Rio Verde - Goias. 60p Trabalho de Conclusdo de Curso
(Bacharelado em Engenharia de Alimentos). Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia Goiano — Campus Rio Verde, Rio Verde, GO, 2021.

A carcinicultura € uma préatica que apresentou expansao ao longo dos ultimos anos, permitindo
a comercializacdo de camardo congelado durante o ano todo, em diversas regifes do pais. O
objetivo desse trabalho foi realizar a identificagdo do publico consumidor através de uma
pesquisa de mercado no municipio de Rio Verde, Goids, verificando as condicGes de
comercializacdo do camardo em diferentes pontos de venda, identificando as espécies mais
consumidas e analise das suas caracteristicas fisico-quimicas. Foram realizadas medi¢des de
temperatura de armazenamento do camarao congelado a qual ndo deve ser superior a -18°C,
sendo identificada temperatura média inadequada em 60% dos 10 estabelecimentos visitados.
Por meio de um formulério, muitas falhas na identificacdo e rotulagem dos produtos foram
observadas. O camardo cinza e 0 camardo rosa sao as espécies mais consumidas e de maior
disponibilidade no comércio. Andlises fisico-quimicas de pH, bases volateis totais e
desglaciamento foram realizadas no camaréo Litopenaeus vannamei, coletados em 3 diferentes
estabelecimentos. Com base nos parametros definidos no regulamento técnico de identidade e
qualidade do produto, dois estabelecimentos apresentaram resultados aceitaveis indicando que
0 produto congelado estava apto para consumo, mesmo em relagdo a amostra que era
armazenada em temperatura inadequada. Entretanto uma das amostras teve o percentual de
glaciamento acima dos 20% permitido, caracterizando como fraude, devido a adicao excessiva
de gelo, que apesar de ndo interferir na qualidade e frescor do produto é um ato que afeta
economicamente 0s consumidores.

ABSTRACT

Shrimp farming is a practice that has expanded over the last few years, allowing the sale of
frozen shrimp throughout the years, in differents regions of the country. The objective of this
work was to identify the consumer public through a market survey in Rio Verde, Goias,
checking the conditions of commercialization of shrimp at different points of sale, identifying
the most consumed species and analyzing their physicochemical characteristics. The storage
temperature of the frozen shrimp was measured and should not be higher than -18°C, with an
inadequate average temperature being identified in 60% of the 10 places visited. Through a
form, many fails in product identification and labeling were observed. Gray shrimp and pink
shrimp are the most consumed species and they are more available on the commerce.
Physicochemical analyzes of pH, volatile nitrogen compounds and glazing were realized in
Litopenaeus vannamei shrimp collected in 3 differents commerces. Based on the parameters
defined in the technical regulation of product identity and quality, two establishments showed
acceptable results indicating that the frozen product was good for consumption, even in relation
to the sample that was stored at an inadequate temperature. However, one of the sample had the
percentage of glazing above the allowed 20%, characterizing it as fraud, due to the excessive
addition of ice, which, despite not interfering with the quality and freshness of the product, is
an act that economically affects consumers.

Key-words: shrimp frozen, glazing, volatile nitrogen compounds, Litopenaeus vannamei.
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INTRODUCAO

A carcinicultura ou carcinocultura € atividade produtiva referente a criacdo de camarfes
em cativeiro, um ramo da aquicultura cuja defini¢cdo incluem toda a criacdo de organismos que
vivem em ambiente aquatico em todo seu ciclo de vida ou em pelo menos parte dele.
(CAVALHEIRO et al., 2016).

Segundo a Associacdo Brasileira de Criadores de Camardo no Brasil — ABCC, a
carcinicultura comercial teve inicio na década de 1970, tendo como base modelos importados
do Equador, do Panama e dos Estados Unidos que resultaram na defini¢cdo de uma tecnologia
apropriada e adequada a realidade nacional (ABCC, 2011).

Dentro da carcinicultura, encontramos tanto o cultivo de camardes em ambientes com
agua salgada e agua doce. No Brasil, ha predominancia da producdo do Litopenaeus vannamei,
conhecido como camardo cinza, uma espécie marinha, ja a carcinicultura de agua doce é
produzida em pequena escala, com destaque para a producdo da espécie Macrobrachium
rosenbergii, o camardo da Malasia (SEBRAE, 2018).

Nos ultimos anos a producéo e consumo do camardo vem crescendo, 0s bons resultados
correspondentes a um acrescimo de 16,73% na producdo por meio da criagdo de camardo em
cativeiro, impulsionou a crescente demanda, o preco competitivo permitiu que consumidores
de renda média tivessem mais acesso ao camardo fresco ou congelado durante todo o ano
(ABCC, 2020).

O camaréo é um alimento que possui inumeras formas de preparo, isso torna o produto
muito versatil para diferentes tipos de dietas. Seu consumo tem sido muito procurado devido
ao seu alto teor de proteinas, em média 15,8 g/100 g (TACO, 2011), valores baixos de
carboidratos e lipideos, dependendo da forma de preparo, sendo ainda uma boa fonte de célcio
e magnésio (MARQUES, 2018).

O consumo de camardo ainda nao € um habito frequente em regides ndo litoraneas como
é 0 caso do municipio de Rio Verde, localizado no Centro Oeste do Brasil, no Estado de Goias,
a uma distancia de aproximadamente 1.500 km do litoral. Todos os produtos de origem marinha
sdo provenientes da regido litoranea, mesmo aqueles criados em cativeiro, com isso o alimento

perde o frescor e muitas vezes sdo manipulados e transportados de maneira incorreta, fazendo

11
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que ao chegar ao consumidor o produto nao esteja com as caracteristicas ideais mesmo apos o

processo de congelamento.

Este trabalho foi realizado com objetivo de identificar o pablico consumidor de camaréo
com base nos aspectos culturais e sociais, bem como as condi¢cdes de comercializagdo em
alguns pontos de venda, identificar as espécies de camardo mais consumidas no Municipio de
Rio Verde, Goiés e analisar as caracteristicas fisico-quimicas de uma das espécies comparando

com os parametros exigidos pela legislacao.
REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Aquicultura

A pratica e estudo do cultivo de organismo aquaticos, nas suas diferentes fases de
desenvolvimento ¢ denominado aquicultura, pratica cujos recursos utilizados sdo naturais, tais
como agua, sol e solo afim de produzir alimentos essenciais para nutricdo humana, sendo
prezado o sistema sustentdvel, como: peixes, crustaceos, moluscos e plantas aquaticas
(OLIVEIRA, 2009)

Nos Ultimos anos redor de todo 0 mundo a demanda de pescados e produtos derivados
vem aumentando consideravelmente. A aquicultura segue em expansdo assim como 0 COMeércio
e consumo, batendo recordes a cada ano. Entre 1990 e 2018 os dados mostram um aumento de
aproximadamente 527% na producdo global de pescados e de até 122% no consumo total (FAO,
2020).

Os paises de destaque na aquicultura no ano de 2016 foram a China com cerca de 49,2
milhdes de toneladas produzidas, a india com 5,7 milhdes de toneladas e Indonésia com 4,9
milhdes de toneladas, seguidos por Vietnd, Bangladesh, Egito, Noruega e Chile,
respectivamente (CALIXTO, 2020). No ano de 2018 esse cenario ndo sofreu muita alteragéo,
China seguiu na lideranca com o equivalente a 57,9% da producdo mundial na aquicultura,
seguido pelos mesmos paises de destaque, sendo nos ltimos 20 anos a Asia produziu a maior

regido produtora global com cerca de 89% da producdo mundial (FILHO et al., 2020).

Segundo a Embrapa (2016), a aquicultura brasileira teve um crescimento de 123% entre
0s anos de 2005 e 2015 devido a intensificacdo de tecnologias voltadas para a rea assim como

0 crescimento de empresas do ramo, gerando uma melhor profissionalizacdo do mercado e
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atraindo instituigdes financeiras que auxiliam no financiamento para o crescimento do setor que
em 2015 chegou a uma producéo de 574 mil toneladas. Em 2018, houve uma queda em relagéo
a producdo de peixes, em contrapartida a producdo de crustaceos, moluscos sem casca,
camardes, lagostins e caranguejos incluindo a producdo em 4&gua doce cresceu
consideravelmente. No mesmo ano, a aquicultura para alimentacdo humana atingiu uma
producdo de 57 milhGes de tonelada, superando a producdo para fins ndo alimenticios
(SEAFOOD, 2020).

O desenvolvimento da pisicultura no Brasil mesmo com o crescimento ainda é robusto,
contudo, notavel. Em 2019, apenas 1,13% da producéo brasileira foi destinada & exportagéo, ou
seja, ndo sO a producdo, mas a demanda doméstica para consumo interno vem crescendo
nitidamente, isso devido a diversidade e variabilidade de produtos das mais diferentes espécies
e formas de comercializacdo (FILHO, 2020). Os dados apresentados pelo Anuario Brasileiro
da Pisicultura mostram que a producao segue em crescimento ano ap6s ano, em 2019 atingiu a
producdo de 758 toneladas e mesmo apo6s o enfrentamento da pandemia no ano de 2020 a
psicultura no Brasil obteve resultados positivos em termos de producdo de peixes de cultivo,
chegando a 802,9 toneladas (PEIXE BR, 2021).

2.2 Carcinicultura

Dentre as atividades realizadas na aquicultura temos a carcinicultura, que se refere
especificamente a criacdo de camarBes em cativeiro, que surgiu inspirada em uma técnica
asiatica de criacdo artesanal, onde pequenos currais feitos com bambus eram construidos as
margens dos mangues para captura dos camarfes apds as marés (MELLO, 2007; PASSOS,
2010).

No relatdrio de Situacdo Mundial da Pesca e Aquicultura de 2020 publicado pela Food
and Agriculture Organization, constatou-se que o camardo historicamente € o pescado mais
comercializado, com sua maior parte da producao situada na Asia e na América Latina, Estados
Unidos Unido Europeia e Japdo. Contudo, atualmente a participacdo no comércio mundial, vem
diminuindo e foi ultrapassado pelo salmé&o, pois vem sofrendo impacto de surtos de doencas e
alta variacdo no preco mesmo com o alto volume de producéo e queda do valor de mercado, 0

que prejudica os produtores (FAO, 2020)
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No Brasil, a carcinicultura teve inicio na regido nordeste, no estado do Rio Grande do
Norte, apos a implanta¢ao do “Projeto Camardo” incentivado pelo governo em 1970, devido a
crise existente na época em relacdo a principal atividade econdmica do estado, a extracdo de
sal. No mesmo periodo, ap6s uma pesquisa de reproducdo, criacdo de larvas e engorda de
camarao em cativeiro, na regido sul em Santa Catarina, foi possivel produzir as primeiras pos-

larvas em laboratério da América Latina. (ABBC, 2011).

A atividade entdo se expandiu durante a década, conforme as a¢bes do governo e das
novas politicas publicas que buscavam se inserir no mercado internacional, na tentativa de
suprir a demanda mundial do camardo (PASSOS, 2010). Na década de 1990, houve um
aumento significativo nos indices de produtividade com a introducdo da espécie Litopenaeus
vannamei, sendo este um marco da carcinicultura nacional. Isso ocorreu somente ap0s uma
série resultados negativos e tentativas de cultivo comercial nos anos anteriores, como foi 0 caso
da espécie Peneaus japonicus, primeira espécie implementada no “Projeto Camarao”, mas que
ndo se adaptou as condi¢cdes ambientais e pela exigéncia nutricional além da falta de tecnologia
na época (ARAUJO, 2003).

Nos ultimos anos, a carcinicultura vem sendo alvo de discussdes técnicas e cientificas
argumentadas pelo impacto social, ao ser visto como beneficio crucial de inimeras vidas no
litoral nordestino, onde centenas de pessoal conseguiram aumentar sua renda e suprir suas
necessidades através da criacdo de camardo (XIMENES; VIDAL, 2018).

O presidente da Associacao Brasileira de Criadores de Camardo Itamar Rocha, afirma
em uma entrevista, que com o ritmo de crescimento de 10% ao ano da producédo de crustaceos
no Brasil, a carcinicultura ¢ um setor que possui “condi¢fes para se tornar uma das liderancas
na producéo e nas exportacbes mundiais de camardo marinho cultivado” (CAMPQOS, 2020).
Fato comprovado pelos numeros registrados no Gltimo Censo realizado em 2019 onde a
producéo atingiu 54,3 mil toneladas segundo os dados do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (Grafico 1). E possivel notar a recuperacio da producdo ap6s o enfrentamento da
Sindrome da Mancha Branca causado por um virus que afetou drasticamente a producdo no
Nordeste (IBGE, 2019).
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Gréfico 1. Producédo de camardo em toneladas nos ltimos cinco censos registrados pelo IBGE.

2.3 Anatomia Externa do Camarao

A familia Penaeidae é composta por 26 géneros, 206 espécies e 13 subespécies segundo
dados mais recentes do Integrated Taxonomic Information System (ITIS, 2004). Entre todas
essas espécies existem oito selecionadas principalmente para o cultivo em cativeiro:
Farfantepenaeus chinensis, Penaeus monodon, Litopenaeus vannamei, Farfantepenaeus
merguiensis, Fenneropenaeus indicus, Marsupenaeus japonicus, Litopenaeus stylirostris e
Metapenaeus ensis (BARBIERI JR; NETO, 2001).

A anatomia dos camarfes da familia Penaeidae é marcada pelo corpo alongado e
achatado, articulado por membranas e externamente coberto por um exoesqueleto calcificado
(carapaga), constituido de quitina e proteinas. (BARBIERI JR; NETO, 2001). Uma série de
segmentos cefalicos (céfalon) e toraxicos (péreion) que fundidos formam o cefalotérax, onde
estdo localizados os olhos perpendiculados, o rostro (extremidade da carcaga), antenas e o
primeiro conjunto de apéndices (FREITAS, 2003). Os apéndices sdo compostos por um par de
antenas e um par de anténulas, localizadas na parte frontal pré oral e sdo responsaveis pela
funcdo sensorial, um par de mandibulas e dois pares de maxilas que auxiliam na alimentacéo
do animal, no térax ainda se encontram os apéndices ambulatdrios, cinco pares de patas
responsaveis pela locomocdo (SILVA, 2007). Na parte posterior do corpo se encontra 0S
segmentos que formam o abddmen onde se encontra a maior parte da musculatura, que se
estende desde o final do cefalotorax até o telson (regido terminal) como mostra a Figura 1. Os
cinco ultimos apéndices se encontram no abdome esses auxiliam na funcdo de natacdo
(BARBIERI JR; NETO, 2001; ANDRADE, 2011).
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Figura 1.Anatomia do camardo. Fonte: HICKMAN, 2004.

2.4 Beneficio do Consumo

O consumo de pescado pela populacdo brasileira é abaixo do recomendado pela
Organizacdo Mundial da Salude devido ao habito. O produto acaba sendo pouco atrativo para
aqueles que nao tem um acesso facil ao camardo, mesmo sendo um destaque entre os alimentos
funcionais por ser considerada uma excelente fonte de nutrientes como proteinas, vitaminas,
acidos graxos, célcio, ferro, fosforo, elementos que trazem beneficios a satde (SOUSA et al.
2018).

Atualmente os consumidores vem se atentando cada vez mais com a qualidade e a
composigdo dos alimentos, dados importantes também para os profissionais da area da saude
que buscam sempre contribuir para uma dieta balanceada (ARAUJO, 2012). Estudos cientificos
indicam que o consumo de aproximadamente 859 de pescado por dia ajuda na reducdo dos
riscos de doencas cardiacas, sendo entéo essencial. O consumo de peixes, crustaceos e moluscos

é a melhor forma de atingir facilmente as doses recomendadas (SILVA, 2016).

A composicdo centesimal do camardo pode ser comparada com a composigéo da carne
vermelha em alguns aspectos nutricionais. Contudo existe uma alta variagdo na composicao
nutricional e no valor energético do camarao devido a fatores como espécie, condi¢es do meio
de criacdo, alimentacdo, idade, época de captura, estacdo do ano e condi¢des climéaticas
(OLIVEIRA, 2016). Um estudo realizado com o camardo Penaeus vannamei identificou um
alto valor energético e de proteinas 99 kcal/100g e 21 g/100g respectivamente. Em relacdo aos
acidos graxos foram encontrados 0,10 g/100g de monoinsaturados, poli-insaturados e acido

linoleico, sem a presenca de &cidos graxos trans, ja colesterol apresentou 0,154 ¢/100g
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(MARQUES, 2018). Os altos niveis de acidos graxos insaturados sao benéficos, pois elevam o
nivel do colesterol bom (HDL) promovendo uma boa relagdo com o colesterol ruim (LDL)
fazendo com que os niveis de colesterol no sangue atinjam um equilibrio adequado, por esse
motivo esse alimento tem uma grande relacdo com a prevencdo de doencas cardiacas, entre
outros beneficios (JORY, 2017).

Outro componente que traz esses beneficios para a satde € a presenca do 6mega-3, acido
graxo insaturado essencial, ndo produzido pelo nosso corpo. Juntamente com 0s minerais
(selénio, potassio, magnésio, zinco, fosforo, sodio, calcio e ferro) as vitaminas, principalmente
a B-12, encontradas no camardo sdo responsavel por auxiliar no combate a anemia,
fortalecimento da imunidade, prevencdo do hipotiroidismo e céancer, além do poder anti-
inflamatorio devido a astaxantina e selénio, o camarao cultivado vem sendo destaque entre 0s

consumidores por sua quantidade de nutrientes e atratividade sensorial (ABCC, 2020).

2.5 Glaciamento

O glaciamento conhecido também do inglés como “Glazing” € 0 termo que descreve
uma tecnica aplicada em pescados congelados, que consiste em cobrir a superficie do produto
com uma fina camada de gelo, evitando assim o contato da superficie com o ar e reduzir a taxa
de oxidagéo e queima pelo frio (SEAFISH, 2008).

Essa camada de gelo pode ser produzida a partir da pulverizacdo de dgua na superficie
do produto congelado, através de “pinceladas” de agua ou imersdo. Além de evitar a oxidagéo

auxilia na diminuicdo da desidratacdo durante o armazenamento (JOHNSTON, 1994)

O glaciamento é um procedimento benéfico quando realizado de maneira correta, pois
sua funcdo protetora favorece a preservacao das caracteristicas organolépticas do produto como
cor, sabor, odor e textura sendo eficaz também como barreira antimicrobiana (SAVIA, 2021).
No entanto existem muitos casos onde o glaciamento € usado para fraudar produtos com a
adicdo da camada de gelo em excesso, fazendo com que ocorra 0 aumento de peso do produto,

gerando assim lucro indevido sobre o produto, ato danoso ao consumidor (NEIVA et al., 2015).

2.6 Potencial Hidrogenionico

O potencial Hidrogeniénico ou pH é uma forma conveniente de expressar a acidez,
neutralidade ou alcalinidade, através da atividade de ions hidrogenados presentes em solugdes

aquosas. Atualmente existe uma escala pré definida (Figura 2) de acidez amplamente utilizada
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como ferramenta de controle que revolucionou muitos processos industriais (GAMA,
AFONSO, 2006).

o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

= - -

Zomna_Adcida Zona Bdsica
v

DH Newutro
Figura 2. Escala de pH. Fonte: MELO L. (2004)

A determinacdo do potencial hidrogenidnico em pescados ocorre por meio da
preparacdo de um meio aquoso. A variacao de pH esta relacionada com a concentracgdo de ions
de hidrogénio presentes no musculo que sofre alteracdo devido a decomposicdo hidrolitica,
oxidativa e fermentativa (ENGEPESCA, 2017).

Apesar do pH ser um parametro consideravel, muitos autores alertam que nédo seja um
indice totalmente seguro para indicar o frescor do camardo, pois é um parametro que possui
uma grande variacdo (OLIVEIRA, 2017). Principalmente decido a fatores como espécie, sua
criacdo, a forma de conservacao, estado fisiologico, acdo enzimatica, temperatura de estocagem
e 0 tempo de armazenamento, quanto maior o tempo de armazenamento maior valor de pH
encontrado (OLIVEIRA, 2016).

Devido a reducédo de oxigénio no musculo p6s morte, ocorre a producéo de acido lactico
que causa a reducdo do pH de 7,0 para aproximadamente 6,3+2,0 no caso dos pescados. Essa
alteracdo pode auxiliar na diminuicéo do crescimento de microrganismos por outro lado diminui

a capacidade de retencdo de dgua, um fator indesejavel (MARQUES, 2018).

2.7 Bases Volateis Totais

Guzman (1994) define as bases volateis totais ou BVT como substancias nitrogenadas
volateis que se originam do Oxido de trimetilamina e dos aminoacidos livres decorrentes de
inimeras transformacdes. Essas substancias sdo compostas por amonia, trimetilamina,
dimetilamina e tragos de monometilamina e propolamina em estagios mais avancados de

deterioracdo. A producdo desses compostos ocorre principalmente devido a a¢fes enzimaticas
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e pela agdo microbiana, relacionado a forma e tempo de conservagao do produto, quando maior
o teor menor qualidade do produto (DANTAS, 2018).

O método de determinacéo de BVT mais indicado para pescados de acordo com Instituto
Adolfo Luts (2008) € a destilacdo por arraste de vapor da amonia e as aminas volateis em meio
alcalino seguida pela quantificacdo por meio de volumetria de neutralizagdo.

A legislacao brasileira apresenta dois métodos de quantificacdo de bases volateis através
da extracdo de nitrogénio proteico por meio de solucdo de acido tricloroacético e filtracéo.
Porém utilizando diferentes agentes alcalinizantes, o hidroxido de sédio e o 6xido de magneésio
(CICERO, 2014).

Assim como o pH, analise de bases volateis totais é utilizado como critério de avaliacdo
de frescor nos pescados. Os valores de referéncia variam muito dependendo o tipo e espécie de
pescado analisado, por isso ainda existem muitas controversas sobre os limites estabelecidos
(SOARES, 2012).

OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

O objetivo do presente trabalho foi realizar a identificagdo do publico consumidor de
camarao, verificar as condi¢des de comercializacdo em diferentes pontos de venda, identificar
as espécies de camardo mais consumida no Municipio de Rio Verde, Goias e analisar as

caracteristicas fisico-quimicas de uma das espécies.

3.2 Objetivos especificos

- Identificar o publico consumidor e suas caracteristicas.

- Identificar as espécies de camardo mais consumidas no municipio de Rio Verde - GO.
- Verificar as condigOes de armazenamento de diferentes pontos de venda.

- Analisar o potencial hidrogeniénico, bases volateis e percentual de glaciamento da

espécie selecionada.
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4 METODOLOGIA

4.1 Identificacdo do Publico Consumidor

Através de um questionario estruturado elaborado utilizando a Google Forms com 17
perguntas, sendo essas objetivas e de sele¢cdo (ANEXO ), separadas em cinco sessdes. Esse
questionario foi publicado em redes sociais como Instagram e Facebook, encaminhados via
Whatsapp para alunos, professores e funcionarios do Instituto Federal Goiano — Campus Rio
Verde, para empresas e comércios do municipio que trabalham com o produto, durante o
periodo de 27 de marco a 07 de abril de 2021.

A primeira se¢do continha a apresentacdo do assunto, objetivo e justificativa do
trabalho, juntamente com uma pergunta de onde o participante concordava ou ndo com a
participacdo do questionario. Caso concordasse seguiria para a proxima sessdo, caso ndo

concordasse 0 questionario se encerrava.
e Secdo 1l
- 1. Aceita participar da pesquisa?

A segunda sec¢éo foi composta por perguntas pessoais para identificar os consumidores,
ou seja, perguntas as quais o participante deveria responder sobre suas caracteristicas proprias,
sobre sua condi¢éo social e habitos, afim de apresentar as caracteristicas mais relevantes para a
pesquisa. Como a pesquisa era direcionada a moradores de Rio Verde, caso algum participante

de fora registrasse outra cidade seu questionario seria excluido.
e Secdo 2: Identificacdo do Publico Consumidor

- 2. ldade

- 3. Sexo

- 4. Escolaridade

- 5. Renda Mensal

- 6. Cidade

- 7. Bairro onde reside

- 8. Vocé possui 0 habito de consumir e comprar camarédo?
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Dependendo da resposta sobre 0 habito de consumo o participante era direcionado para
uma secdo especifica. Para aqueles que assinalavam as alternativas as quais possuiam habito de
compra do produto, seguiam para a proxima secdo (Compradores), 0s que apenas realizavam o
consumo do camardo seguiriam para a se¢ao 4, aqueles ndo possuiam habito de compra nem

consumo eram direcionados ao final da pesquisa e enceravam o questionario.
e Secdo 3: Para compradores

- 9. Local onde costuma comprar camarado
-10. O que vocé observa na hora da compra?
- 11. Forma de Apresentacdo do Camarao

- 12. Sobre as informag6es do produto (rétulo)

A quarta e Gltima secdo de perguntas era tanto para os consumidores quanto para 0s
compradores sobre o produto, podendo sempre marcar mais de uma alternativa, de acordo com
seus costumes e preferéncias, nessa secdo uma das perguntas sobre a espécie (14) permite a
identificagdo da espécie mais consumida na cidade, informacéo a qual sera utilizada como base
para o direcionamento da pesquisa, além da espécie o tamanho seré identificado de acordo com
uma imagem de referéncia de camardo sem cabeca, juntamente com sua classificacdo de

qualidade de pecas por libra, equivalente a aproximadamente 2,2kg.
e Secdo 4: Sobre Camarao

- 13. Forma que costuma consumir o camarao

- 14. Qual espécie de camardo que costuma consumir/comprar?

- 15. Qual o tamanho/classificagdo do camardo que costuma ver no comercio da regiao?
- 16. Em quais locais costuma consumir camardo?

- 17. Sobre o preco do camardo comercializado na regido, vocé acha

Na quinta secdo havia um agradecimento pela participacdo de todos, confirmagao e
envio do formulario. Os resultados foram fornecidos automaticamente pela plataforma do
Google em forma numérica, percentual e em graficos, disponibilizados também em tabelas de

do Excel.

4.2 Medicao de Temperatura

21



:II
o INSTITUTO FEDERAL
BE8 coano

[ ] Campus Rio Verde

A medicéo de temperatura foi realizada nos freezers e camaras frias de armazenamento
de dez diferentes estabelecimentos selecionados aleatoriamente pela cidade.oram feitas 20
repeticbes em diferentes pontos do local de armazenamento, exclusivamente na parte onde

estavam armazenados os camardes congelados.

A afericdo ocorreu pela manha entre 8:00 e 10:00 horas (T1) e no periodo da tarde entre
as 16:30 e 18:30 horas (T2), sendo 10 repeticdes por periodo. A temperatura medida foi
utilizando com termémetro digital infravermelho GM550 (Figura 3), com precisdo de 1,5 e

faixa de leitura de -50°C a 550°C, ideal para ambientes e superficies.

Figura 3. Medic¢do da temperatura com termémetro infravermelho. Fonte: Proprio autor.

4.3 Avaliagéo e Selegdo dos Estabelecimentos

Foram visitados ao todo dez estabelecimentos que comercializam camardo congelado
na cidade de Rio Verde, Goias. Esses estabelecimentos apesar de vender o mesmo produto
possuam segmentos diferentes, entre eles havia redes de supermercados, restaurantes, atacados,
emporios e peixarias, identificadas de L1 a L10.

Além da medic&o de temperatura, ao visitar os estabelecimentos, foram identificadas as
espécies de camardo comercializadas, assim como suas classificagcdes e o prego vendido por

quilo, para cada tipo.

No formuléario (ANEXO I1) havia ainda outros atributos a serem verificados em relagdo
ao produto, embalagem e rétulo, criados com base no Regulamento Técnico que fixa a
identidade e os requisitos de qualidade que devem apresentar o camardo congelado. Essa
verificacdo era feita de acordo com a conformidade ou a ndo-conformidade de cada atributo em

cada um dos estabelecimentos.
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De acordo com esses dados, analisando os locais e considerando principalmente fatores
como a temperatura aferida, a espécie comercializada, sua respectiva classificacdo e o segmento

daquele comércio, foram selecionados trés estabelecimentos para coleta das amostras.
4.4 Coleta das Amostras

Apos a selecdo dos trés estabelecimentos, foram coletados aproximadamente 800 g de
camardo de cada estabelecimento, de uma das espécies mais consumidas de acordo com a
pesquisa de mercado realizada. A coleta foi realizada pela manha, diretamente nos locais de
comercializacdo, nas proprias embalagens (Figura 4). Os camarBes foram armazenados em
caixa isotérmica com gelo e placas de gel como mostra a Figura 5, mantidos a uma temperatura

inferior a 4°C.

Figura 5. Caixa térmica utilizada para transportar as amostras. Fonte: PrGprio autor.

Parte das amostras foram colocadas no congelador para serem mantidas a uma

temperatura de -18°C até o0 momento da analise de desglaciamento, a outra parte foi mantida
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em um refrigerador até 4°C por 24h para descongelamento para analise de pH e bases volateis.
As andlises foram realizadas Laboratério de Fitoquimica e Fertilizantes Organomineral
(FIFON) e no Laboratorio de Frutas e Hortalicas do Instituto Federal Goiano — Campus Rio
Verde.

4.5 Analises Fisico-quimicas
4.5.1 Desglaciamento

Seguindo a metodologia proposta no Regulamento Técnico Metrologico pelo Instituto
Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia - INMETRO (2010) foi realizada a inspecao
das embalagens do produto para verificar se estavam em perfeitas condi¢cdes para analise.
Rapidamente as amostras congeladas foram pesadas para determinacdo do peso bruto (PB),
produto mais embalagem, em seguida os camardes foram retirados da embalagem onde foram
comercializadas que passaram por limpeza e secagem para serem pesadas, determinando o peso
da embalagem (PE). Para descobrir o peso do produto glaciado (PPG) bastou subtrair o PE do
PB.

Os camardes foram acomodados na peneira como mostra a Figura 6 e submersos em
aproximadamente 12 litros de agua a uma temperatura de 20°C+2°C por cerca de 30 segundos.
Ao emergir as amostras foram deixadas para escorrer por 30 segundos inclinando levemente a
peneira para facilitar a drenagem, secando o excesso de agua da superficie com papel toalha.

As amostras foram pesadas novamente para obtencdo do peso do produto desglaciado (PPD).

Figura 6. Imersdo do camardo glaciado em &gua com auxilio de uma peneira. Fonte: Préprio autor.
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Figura 7. Camarao glaciado. Fonte: Proprio autor.

Figura 8. Camardo desglaciado. Fonte: Proprio autor.

O procedimento foi repetido trés vezes, assim a porcentagem de glaciamento foi dada

Y PPG—YPPD

SPPG 100.

por GLA (%) =

4.5.2 Potencial Hidrogenibnico
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Para realizar a anélise foi preparado um homogeneizado (Figura 9) na proporcéo de 10
g de musculo do camardo processado com 100 ml de agua destilada na temperatura ambiente.
O pH foi medido utilizando o pHmetro Portatil mPA-210P (Figura 10), equipamento que possuli

um eletrodo de vidro e um potenciémetro que expressa o valor de pH em uma escala de medida
entre 1 a 14.

Figura 10. Medidor de pH portétil. Fonte: Prdprio autor.
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Inicialmente foi feita a calibragdo do equipamento utilizando uma solugdo tampéao 7,0 e
4,0 em seguida lavagem do eletrodo com agua destilada e secagem. A leitura foi feita no
potencidmetro apos imersdo direta o bolbo do eletrodo na amostra homogeneizada (CECCHI,
2003).

45.3 Bases Volateis Totais

Para a determinacdo de bases volateis totais (BVT) conforme a metodologia proposta
por Contreras-Guzman (1994). Foram pesadas 10 g de amostra, triturar em processador com 60
ml de solu¢do de &cido tricloroacético 5% por no minimo 60 segundos para uma boa
homogeneizacdo. A amostra homogeneizada passou por um processo de filtragdo com papel

filtro para obtencdo de um extrato liquido como é possivel observar na Figura 11.

Figura 11. Filtracdo da amostra para obtengdo do extrato liquido. Fonte: Préprio autor.

A solucéo de hidréxido de sodio foi preparada por meio da diluicdo de 1,6 g em 10 mi
de agua destilada e transferida para o tubo de destilagdo. Foram adicionados entdo 10 ml do

extrato filtrado.
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Seguindo para o processo de destilacdo no destilador de nitrogénio mostrado na Figura
12, onde o destilado foi recebido em 10 ml de acido borico 4% contendo 2 gotas de um indicador

misto (vermelho metila e verde bromocresol) até se obter cerca de 50 ml.

Tubo contendo o il | | , Destilado sendo recebido
extrato filtrado + [i4 | :
NaOH =

em acido borico +

indicador.

Figura 12. Destilador de Nitrogénio. Fonte: Préprio autor.

Posteriormente foi realizada a titulagdo com solugdo de é&cido cloridrico 0,01N
padronizado até ponto de viragem, conforme mostram as Figuras 13 e 14.
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Figura 13. Produto obtido ap6s destilagdo. Fonte: Proprio autor.

Figura 14. Ponto de viragem ap0s titulagdo com HCI. Fonte: Préprio autor.

O célculo para obtencdo do valor de bases volateis totais em mg de nitrogénio por 100g

foi realizado utilizando a seguinte formula BTV (mg 15\(’)g) = M'(VTCAH;”;Z)'V”C’ N %100

onde:

M = massa atdmica do Nitrogénio.

Vrca = volume em ml de &cido tricloroacético utilizado.

V2o = volume de &gua contida no camardo. Nesse caso o volume foi considerado
correspondente a 75% do peso da amostra (OLIVEIRA, 2016)

Vhci = volume em ml de acido cloridrico consumido na titulag&o.
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F = fator de correcdo da solucdo de acido cloridrico 0,01 N padronizado, considerado
igual a 1.1.

N = normalidade da solugéo de acido cloridrico 0,01 N.

P = peso da amostra em gramas.

Va = volume da aliquota de extrato filtrado utilizado.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 Pesquisa de Mercado

Os resultados da pesquisa de mercado realizada por meio do questionario foram
coletados apds o encerramento da pesquisa, que se manteve disponivel durante um periodo de

doze dias e teve no total 73 participantes.

Ao aceitar realizar a pesquisa, na primeira sessao 0 participante teve que responder
questdes para formar o perfil do consumidor, tais como idade, sexo, escolaridade, renda mensal,
municipio para confirmacdo o bairro onde reside e se possuia ou ndo o habito de consumir e

comprar camarao.

Conforme os resultados obtidos foi possivel identificar que 16,4% foram participantes
de até 18 anos, 32,9% possuem de 19 até 25 anos, 30,1% de 26 até 39 anos e por fim 20,5% de
40 até 60 anos (Grafico 2). Dentre esses participantes 34,2% sao homens e 65,8% sdo mulheres
(Grafico 3), sendo estas, na maioria das vezes, as principais responsaveis pela compra de
alimentos nos lares brasileiros conforme mostra uma pesquisa feita pela Neilsen, publicada pela
revista Extra (VELOSO, 2019).
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32,9%

Grafico 2. Faixa etaria dos participantes.

SEXO

65,8%

= Feminino = Masculino

Gréfico 3. Percentual de homens e mulheres.

Em relacdo a renda mensal como € possivel observar no Grafico 4, 31,5% dos
participantes recebem de 2 até 4 salarios, 12,3% recebem de 5 até 8 salarios 2,7% recebem de
9 até 12 salarios e 8,2% recebem mais de 12 salarios, ou seja, uma pequena parte dos

participantes possuem alta renda e condi¢des para comprar produtos com alto valor agregado.

Renda Mensal

45,2%

50 %
40 % 31,5%
80% 12,3%
20% ikl i 8,2%
0% ﬂ 2704 ﬂ

0%
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Gréfico 4. Percentual da quantidade de participantes de acordo com suas respectivas rendas mensais.

Entretanto 45,2% recebem menos de dois salarios minimos (equivalente a R$2.200,00),
incluindo aqueles que ndo possuem renda, isso devido ao fato de uma boa porcentagem dos
participantes serem jovens, como vimos acima, além do fator de escolaridade dos participantes

representado no grafico a sequir (Grafico 5), que reflete um pouco nessa questdo social.
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Escolaridade dos Participantes
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Gréfico 5. Nivel de escolaridade dos participantes.

Como previsto todos participantes séo moradores de Rio verde, foi entdo solicitado a
identificacdo do bairro, assim foi possivel analisar em quais setores da cidade se encontra o
publico consumidor e comprador, observamos que o setor oeste e sul detém maior parte dos
participantes que consomem ou compram o produto, um fator que podemos relacionar essas
zonas € o fator de renda dos moradores desses bairros ser mais elevada, ou seja, séo bairros cuja
populacéo possui alta renda. Os bairros foram divididos em zonas as quais foram indicadas com
a quantidade de participantes (Figura 15) cada, descartando treze participantes que néo

identificaram seus bairros.

= Zona Oeste Morada do Sol; Bairro Odilia; Jardim Tocantins; Jardim Presidente; Laranjeiras; lourdes; Setor
Universitario; Agua Santa; Vila Verde; Vitoria Régia; Interlagos. (11)

= Zona Noroeste: Canad; Mondale; Betel; Vila Menezes; Santa Luzia; Solar dos Ataides; Serpro. (3)

= Zona Sudoeste: Campestre; Solar do Agreste; Buriti | e Il; Boungainville; Vila Mariana; Promissdo; Santa
Cruz I e Il; Recanto do Bosque; Jardim Floresta; Setor dos Funcionarios; Sdo Tomas I, 11 e 111; Jardim Atalaia;
Jardim Helena; Serra Dourada. (2)

= Zona Sul: Renovacdo; Vila Amalia I e 1I; Mutirdo; Jardim das Margaridas; Gameleiras | e Il; Vila Carolina;
Santo Ant6nio; Bandeirantes; Jardim Brasilia; Jardim Adriana. (11)

= Zona Central: Centro; Jardim Neves; Jardim Marconal; Setor Oeste; Jardim Ameérica; Jardim Goiés; Vila
Borges; Vila Moraes; Medeiros; Vila Olinda; Jardim Cruvinel; Santo André; Santa Barbara. (6)

= Zona Leste: Industrial; Vila Maria; Nova Vila Maria; Santo Antdnio de Lisboa; Santo Agostinho; Popular;
S30 Jodo; Sdo Joaquim; Dona Gercina; Maranata; Veneza; Arco-iris; Pauzanes; André Luiz; Eldorado;
Martins. (4)

= Zona Norte: Dimpe; Céu Azul; Liberdade; Primavera; Mauricio Arantes; Dom Miguel; Parque dos

Girassois; Monte Sido; Valdeci Pires. (0)
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Figura 15. Quantidade de consumidores/compradores por zona. Fonte: Prdprio autor.

A Ultima pergunta do formulério de Identificacdo dos Consumidores foi especificamente
em relacdo ao produto (camardo), um pouco mais de um ter¢o dos participantes ndo possuem
habito de comprar e/ou consumir camardo (Grafico 6).

Habito de Consumo e Compra

50 %
40 %
30 %
20 %
10 %
0%

m Cosumo e Compro as vezes. B Consumo, mas nunca compro.

mN&o consumo, nem compro.  ® N&o consumo, mas compro.

Gréfico 6. Habito de consumo e compra.
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Existem diversos fatores que influenciam nessa taxa, dentre eles podemos citar a
distancia em relacdo ao litoral onde possui a maior concentracdo da producao de camardo no
Brasil, s6 no Nordeste a producdo de camardo criado em cativeiro representa 99,4% da

producdo nacional, que é de aproximadamente 45,5mil toneladas (IBGE, 2018).

Mesmo j& havendo a producdo em cativeiro no estado de Goiés, pelo projeto Camarédo
do Cerrado, a primeira despesca estimada é de 3 mil quilos, quantidade muito abaixo da média
em relacdo aos estados nordestinos, por isso ainda é um produto de dificil acesso, sendo esse
muitas vezes industrializados vindos da regido litoranea conservados pelo congelamento, entdo
raramente sdo encontrados camardes frescos no comercio da regido, além disso esse processo
de industrializacdo, transporte e toda méo de obra resultam num alto valor agregado ao produto.
(BRASIL, 2020)

Em um estudo semelhante realizado no oeste do Parana 29% dos participantes nao
consome camarao, no entanto ainda foi considerado um resultado positivo visto que néo se trata
de uma regido litoranea e dentre os motivos pelos quais essas pessoas ndo consumiam camarao

foram citados a acessibilidade, o preco, sabor e alergias (ALAB et al., 2016).

Na sess@o dos compradores, composta por trinta e dois participantes foi verificado os
locais de maior preferéncia por meio de indicagdo, sendo possivel indicar mais de um local

dentre os possiveis de se encontrar camarao de acordo com nosso comércio (Grafico 7).

Local de preferéncia de Compra

% ' 10

Estabelecimento

o j18
o J17

0 5 10 15 20 25 30
NUmero de indicacdo por estabelecimento

Gréfico 7. Locais de compra de acordo com a preferéncia do comprador.

Na hora da compra seguindo a pesquisa, mais da metade dos participantes costuma levar

em consideracdo para a escolha principalmente o local onde o produto estd armazenado, as
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condi¢cBes da embalagem, aparéncia do produto e a validade, poucas pessoas levam em
consideracdo o odor, o Grafico 8 apresenta o nimero de selecdo por caracteristica, ainda na
opcao de comentario uma pessoa relatou que costuma perguntar se o produto € fresco, de onde

veio e quando chegou.

Atributos Observados pelos Compradores
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Gréfico 8. Numero de indicagdo por caracteristicas observadas no momento da compra.

Além desses fatores observados temos a forma de apresentacdo do camardo, ou seja,
como ele é comercializado seguindo uma padronizacao regida pela Instrugdo Normativa N° 23
de 20 de agosto de 2019 (BRASIL, 2019).

O camardo limpo, desprovido de cefalotérax, da carapaca e eviscerado, sem a
manutencéo do ultimo segmento da carapaca é optado por 68,8% dos participantes, esse produto
embora tenha um alto valor agregado sendo entdo mais caro que as outras opgdes, tem seus
beneficios quando se trata de facilidade no manuseio e preparo, isso vale também para o
camarao espalmado (camarao descascado, eviscerado e cortado longitudinalmente, mantendo
as duas metades unidas e sem a manutencdo do Ultimo segmento da carapaga) mas nao tao

conhecido e adquirido por apenas um dos participantes.

Em seguida observamos uma procura consideravel pelo camardo inteiro (“sujo”, ndo
submetido ao descabecamento, descasque e evisceracao) por cerca de 21,9% dos compradores,
isso indica que o preco as vezes pode influenciar na compra de acordo com essas caracteristicas,
foram consideradas também como opcdo de compra o camardo sem cabeca, 12,5% dos
compradores e 0 camardo sem casca por 25% dos compradores, lembrando que nesse caso eles
poderiam escolher mais de uma das opcdes apresentadas identificando suas preferéncias com

base em seus costumes.
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A legislacao abrange ainda sobre a rotulagem do produto, a qual deve sempre apresentar
nome do produto composto pela espécie, em alguns casos nome popular, sua forma de
apresentacdo e conservagdo, temperatura minima recomendada no caso dos camarfes

congelados, fase de coc¢do quando empregada e classificagdo. (BRASIL, 2019).

Ao questionar os compradores sobre as informag6es no rétulo 28,1% revelaram que
guase nao encontram informacdes no rétulo do produto, isso indica que alguns comerciantes da
regido ndo estdo vendendo o produto de acordo com o regulamento técnico, outros 31,3% nao
se interessam pelas informacgdes do rotulo e 46,9% alegam encontrar todas as informacdes

necessarias no rétulo (Gréfico 9).

Informacd6es no Rotulo
28,10%

31,30%

= Quase ndo encontram informagdes no rétulo
N&o se interessam pelas informagdes do rétulo.

= Encontram todas informag@es no rétulo.

Gréfico 9. Opinido dos compradores em relacéo ao rétulo do produto.

A Ultima sessdo da pesquisa foi direcionada tanto aos compradores quanto para 0S
consumidores, no total quarenta e cinco pessoas participaram dessa etapa. Por meio das
perguntas foi identificado que na cidade a forma mais comum de se consumir 0 camardo é
cozido, ensopado e/ou ao molho, sendo essas formas consumidas por 64,4% dos participantes,
seguida pelo camardo frito, refogado, empanado (tempurd), assado e como recheio de empadéo

respectivamente.

Ainda nessa linha de raciocinio conseguimos analisar os lugares onde sdo normalmente
consumidos (Grafico 10), trinta e duas possuem o habito de consumir em casa, vinte nove vao
a restaurantes, sete consomem em bares, trés pessoas consomem em buffets e/ou por meio da
contratacdo de chefes particulares, sendo que o consumo de camardo em lanchonetes e jantares
foram relatadas por uma pessoa em cada uma dessas opcOes, nesse caso as op¢oes ndo foram

limitadas a uma unica resposta devido as varias possibilidades disponiveis no comercio local.
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Gréfico 10. Namero de indicacdo por local de preferéncia para consumo de camardo.

O preco também foi um fator analisado em Rio Verde. A variagdo de preco do camardo
é muito significativa de um estabelecimento ao outro. O que varia também é forma de
apresentacdo do produto, mas em geral locais como supermercados e atacados oferecem o
produto congelado industrializado, trazendo para o comércio um produto mais acessivel, que
oferece facilidade devido as diferentes opcbes e porgbes, com produtos que atendem as
diferentes necessidades dos perfis de consumidores, justificando assim a preferéncia por esses
locais de compra. Enquanto o preco nos emporios e peixarias muitas vezes sdo mais elevados,
considerando que os produtos comercializados nesses locais sdo adquiridos diretamente de
produtores (MENDONCA 2020).

Certa de 59% dos produtos pescados possuem menor prego nos supermercados do que
em peixarias segundo o Departamento de Protecdo e Defesa do Consumido de Goias, essa
diferenca de valor chega ser de R$182,14% com pregos de R$59,90 até R$169,00 por quilo
(PROCON, 2019). Mesmo com esses fatores a opinido dos participantes em relacdo ao preco
revela que o valor do produto independente das circunstancias é elevado, como podemos ver

no Gréfico 11.
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Opiniéo de Preco

24,40% -

31,10%

44,50%
= Muito barato = Barato = Justo = Caro = Muito caro

Gréfico 11. Opinido em relacdo ao preco do camardo comercializado na regido.

Um dos principais objetivos desse estudo de mercado juntamente com esses dados
obtidos foi a identificacdo da espéecie de camardo mais consumida e/ou comprada em relacéo
as opcbes mais encontradas no comercio da regido, dentre as opgdes havia camardo rosa,
camardo cinza, camardo sete barbas, camarédo vermelho/Santana e camardo branco, cada nome

popular acompanhado pela sua espécie.

Os dados observados no Grafico 12 nos mostra que o camardo rosa (Farfantepenaeus
ssp.) € o produto de preferéncia de mais da metade dos participantes, sabendo que a resposta
ndo era limitada a uma Unica opcgdo é possivel notar que o camardo cinza (Litopenaeus
vannamei) vem em sequéncia como a segunda opc¢ao mais procurada, entretanto dezesseis dos

participantes ndo souberam identificar qual espécie esta sendo consumida ou comprada.

O camaréo L. vannamei representa 49% dos 10,2 milhdes de toneladas de camardes
produzidos no mundo, no Brasil ndo é diferente, a espécie se destaca juntamente com o cultivo
do camarao-da-Maléasia (Macrobrachium rosenbergit) de agua doce (SEBRAE, 2018; ABCC,
2020). Outra caracteristica analisada foi o tamanho do camardo que os participantes costumam
encontrar no comercio, o tamanho é representado pela classificacdo nas embalagens, 0s

camardes de tamanho médio de classificagdo 41/50 foram os mais indicados (Gréfico 13).

38



INSTITUTO FEDERAL

Espécies de Camardo mais consumida
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Gréafico 12. Espécie de camardo mais consumidas e compradas.
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Graéfico 13. Tamanho do camardo mais encontrado no comercio da regido.

5.2 Medicéo de Temperatura

A partir dos resultados da medicdo de temperatura, foi verificado irregularidade
referente a temperatura de armazenamento para o camardo congelado, que de acordo com 0 Art.
14 da Instrugdo Normativa n® 23 de 20 de agosto de 2019 ndo deve ser superior a -18°C
(BRASIL, 2019)

Em alguns estabelecimentos foi notado uma variacdo significativa em relacdo a
temperatura média medida pela manha e pela tarde, um fator que explica essa variacgao € o fluxo
de abertura do freezer/camara de armazenamento, a troca de calor com o ambiente provoca o

aumento da temperatura.

No caso do estabelecimento L5 a justificativa para a temperatura elevada pela manha

foi a reposicdo didria de produto, ao realizar a reposicdo o tempo de abertura é muito maior
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prejudicando assim a eficiéncia de resfriamento durante aquele periodo. Os estabelecimentos
L1, L2, L3, L4, L6 e L8, ouseja, 60% dos estabelecimentos apresentaram temperatura media
acima da recomendada como observado em vermelho na Tabela 1. A elevada temperatura de
armazenamento para pescados congelados pode causar a perda do valor nutritivo e da qualidade

sensorial, além de diminuir a sua vida Util.

Esse é um problema que muitas vezes nao é observado pelo consumidor, mas é uma
exigéncia que reflete também na qualidade do produto. A fiscalizacdo desses estabelecimentos
principalmente de produtos tdo pereciveis como o camardo deve ser intensificada, visando na

pratica e melhoria do controle de temperatura.

Tabela 1. Temperaturas médias de armazenamento nos estabelecimentos.
L1 L2 L3 L4 L5
T1 T2 T1 T2 T1 T2 T1 T2 T1 T2
-19,5 | -17,6 | -13,0 | -146 | 9,0 | -7,1 | -17,2 | -13,9 | -15,4 | -22,6
L6 L7 L8 L9 L10
T1 T2 T1 T2 T1 T2 T1 T2 T1 T2
-16,1 | -17,2 | -21,7 | -19,0 | -16,6 | -16,5 | -19,7 | -20,0 | -18,6 | -21,2

5.3 Avaliagéo e Selegdo dos Estabelecimentos

Em relagéo aos atributos verificados em cada um dos estabelecimentos, foi observado
uma série de nao conformidades, principalmente nos produtos que sao fracionados no local (L1,
L3, L4, L6 e L7). Esses produtos continham apenas etiqueta com vaga identificacdo do produto,
muitas vezes incompleta, somente com a data de embalagem, validade e o preco. O mesmo
ocorreu na andlise de rotulagem de pescados feita por Barros et al. (2012) onde todos os
estabelecimentos avaliados possuiam falhas na rotulagem dos produtos fracionados,

principalmente em relacdo a denominacdo de venda, origem e data de validade.

Os estabelecimentos que apresentavam maior conformidade vendiam seus produtos
diretamente nas embalagens de origem, produtos industrializados em porgdes menores. As
Tabelas 3 mostram os resultados dessa verificagdo em cada um dos estabelecimentos.

No Regulamento Técnico do produto o Art. 16 e 17 determinam que nédo é permitido a
mistura de espécies, a embalagem deve conter a denominacdo camarao, seguida do nome
comum, forma de apresentacdo, tratamento térmico, se houver, forma de conservacao,

classificagéo por tamanho no painel frontal expressa em nimero minimo e maximo de unidades
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or embalagem e no caso de produtos parcialmente cozidos deve conter a expressio “Este
p

produto deve ser submetido a cocgdo antes do consumo.”

Tabela 2. Resultados de Conformidade e Nao Conformidade dos atributos verificados.

L1

L2

L3

L4

L5

ATRIBUTOS VERIFICADOS

C

N.C

C |N.C

C

N.C

C

N.C

N.

C

O camarao deve ser acondicionado ou embalado em
recipientes que confiram a necessaria protecéo,
atendidas as caracteristicas especificas do produto e
as condigbes de armazenamento e transporte.

A embalagem nio podera conter misturas de
espécies.

>

A denominacéo de venda do produto é camaréo,
acrescido do nome comum.

Seguido da forma de apresentacéo.

Tratamento térmico, se houver.

Forma de conservacéo.

Lo T I I B

A classificagf@o por tamanho do camarao deve ser
informada no painel principal do rétulo.

b

Para o produto parcialmente cozido deve constar a
expressao "Este produto deve ser submetido a cocgédo
antes do consumo".

L8

L9

L10o

ATRIBUTOS VERIFICADOS

N.C

N.C

N.

C

O camarao deve ser acondicionado ou embalado em
recipientes que confiram a necessaria protecéo,
atendidas as caracteristicas especificas do produto e
as condigdes de armazenamento e transporte.

A embalagem n#o podera conter misturas de
espécies.

>

A denominagio de venda do produto é camarao,
acrescido do nome comum.

Seguido da forma de apresentacgio.

Tratamento térmico, se houver.

Forma de conservacao.

o I I

A classifica¢do por tamanho do camarao deve ser
informada no painel principal do rétulo.

>

Para o produto parcialmente cozido deve constar a
expressao "Este produto deve ser submetido a cocgio
antes do consumo".

Finalizando os parametros para selecdo do estabelecimento para cada estabelecimento

foram identificadas todas as espécies vendidas, a classificacdo e a forma de apresentacdo

quando indicadas (Tabela 4).
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Apesar do camardo rosa (Farfantepeaneus spp.) ser a espécie mais indicada pelos
consumidores, 0 camarao cinza (Litopenaeus vannamei), o segundo mais indicado, foi 0 mais
encontrado nas redes de supermercados e atacadistas que séo os locais de preferéncia de compra

da maioria dos consumidores.

O camardo cinza possui pre¢co médio de aproximadamente R$85,00/kg, mais acessivel
em relagdo ao camardo rosa, cujo preco medio é de R$ 152,00/kg. Uma diferenca de 44% no
valor, 0 que torna o camardo um pouco mais atrativo na hora da compra visto que de acordo
com a pesquisa de mercado a maioria dos consumidores e compradores considera o preco do

camaréo de modo geral bem caro.
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Tabela 3. Espécies encontradas, sua forma de apresentacéo, classificagdo e prego por quilo.
L1 L2 L3 L4 L5 L6 L7 L8 L9 L10
Espécie Class. Preco | Class. Pre Class. Preco | Class.  Preco (ia Preco Class. Preco Class. Preco Class. Preco Class. Preco Class. Preco
VI R$ VII R$ \Y} R$ VII R$
c 50 R 51/60 75,00 33/40 149,00 31/40 145,00 16/20 149,00
amarao osa RS Vi RS \Y RS Vi RS
(Farfantepean VII NI 17 1 1 16/2 1 16/2 24
eus spp.) Vil R$ Vil R$ 9,00 31/35 39,90 6/20 80,00 6/20 6,00 Vil R$
16/20 140,00 16/20 185,00 v R$ 31/40 119,00
41/50 120,00
R$
16/30 39.50
R$
R$ 36/40
\Y R$ R$ 89,75
11 71/90 lgg NI 124,75 11 31/40 95,00 y5140 RS
Camarao 37,45
Cinza \Y} R$ 11 R$ Vi R$ Vi R$ 50/90 R$
(Litopenaeus | 20/30 89,90 51/60 85,00 41/50 79,90 51/60 69,90 54,50
vannamei) 55/80 R$
R$ 54,75
v 150 20/ R$ \ R$ 71/90 R$
65/115 00 40 69,50 41/50 93,00 69,75
R$
205/250 62,38
Camaréo 7 R$
Babas | N 2990 [ v RS M g vi RS VINI RS
(Xiphopenaeu 41/50 R$ 301/500 O 0 65,00 41/50 49,90 49,90
s kroyeri) 62,00
Camaréo
Vermelho/San VI R$ Vil R$
tana (Pleoticus | 31/40 79,90 33/40 152,90
muelleri)
Camaréo
Cristalino \ R$
(Plesionika 201/360 85,00
longirostris)
Camardo Rio Vi R$
Grande** 41/50 85,00 v R$ v R$
(Espécie néo VI R$ 41/50 80,00 31/35 110,90
identificada) 81/100 85,00
SEM
Vi R$
IDENTIFICA
QAO 81/100 58,90
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Foram encontradas apenas mais quatro diferentes espécies nos estabelecimentos da
cidade, no entanto o Camardo Rio Grande encontrado em L3, L7 e L3 € um nome comum nao
estabelecido na retificacdo da Instrucdo Normativa (Tabela 5), tanto o estabelecimento quanto
o fornecedor de um desses estabelecimentos ndo souberam informar a espécie (nome cientifico)

do produto.

Devido a semelhanca do produto de uma espécie a outra, se torna dificil a identificacdo
correta do produto, por isso 0 nimero de fraudes que ocorre em relacdo a troca de espécies e
erro de rotulagem é muito grande. Em grandes redes de supermercados aproximadamente 80%
das espécies comercializadas sdo vendidas se passando por outras espécies (REBOUCAS;
GOMES, 2017)

Tabela 4. Nomenclatura de acordo com a Legislacéo.

Mome comum Mome cientifico

Camarao Sete Barbas Xiphopenaeus kroyeri

Camarao Rosa Farfantepeaneusspp.
Camaré&o Rosa Farfantepeaneus subtilis
Camarao Rosa Farfantepenaeus brasiliensis
Camarao Rosa Farfantepenaeus paulensis
Camardo Vannamei, Camardo Cinza Litopenaeus vannamei
Camarao Branco Litopenaeus schmitti

Camarao Cristalino Plesionika longirostris

Camarao Vermelho, Camarao Santana

Pleoticus muelleri

Camarao Barba-Ruca, Camaréo Ferrinho

Artemesia longinaris

Camaréo de Agua Doce

Macrobrachiumspp.

Camarao Gigante da Malasia,

Macrobrachium rosenbergii

Pitu de Agua Doce Macrobrachium carcinus

Camardo da Amazdnia

Macrobrachium amazonicum

Pandualus borealis
Acetes americanus, Acetes marinus
Penaeus monodon

Camarao do Norte

Camarao Avium, Camardo Avid
Camarao Tigre Gigante
Camarao Branco Indiano

Fenneropenaeus indicus

Camarao Banana Fenneropenaeus merguiensis
Camaréo Rei do Ceste
Camardo Rei do Leste

Melicertus latisulcatus
Melicertus plebejus
Camarao Azul Litopenaeus stylirostris

Portanto apds a verificacdo desses dados, o0 Camarao Cinza (Litopenaeus vannamei) foi
a espécie escolhida para analise. As amostras foram coletadas nos estabelecimentos L4, L9 e
L 10, possuiam classificacdo semelhante, entre 36 a 60 pecas por kg, sem cabeca e descascadas

sendo L9 e L10 evisceradas.

5.4 Analises Fisico-quimicas

A quantificagdo percentual de glaciamento (GLA) nas amostras de L. vannamei dos

estabelecimentos selecionados foi apresentada na Tabela 6. O limite permitido pelo
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Regulamento Técnico do produto é de 20% em relacdo ao peso liquido declarado, por isso as
amostras foram julgadas como “Aceitavel” para resultados dentro do limite estabelecido e “Né&o

Aceitavel” para aquelas fora do padrao.

Tabela 5. Caracterizagdo Fisico-quimica do camardo L. Vannamei.

AMOSTRA ANALISES
pH BTV (mg N/100g) GLA Limite
L4 7,08 11,84 6,25% Aceitavel
L19 7,18 13,50 30,80% Nd&o Aceitavel
L10 7,00 23,32 17,82% Aceitavel

Bolsson (2012) comparou camardes L. vannamei de diferentes marcas e concluiu que
83,33% das amostras foram reprovadas por estarem fora do padrdo. Alegando que essa
inconformidade afeta economicamente o consumidor que acaba pagando caro por uma

quantidade menor de produto em relacédo a quantidade declarada.

O mesmo ocorre no caso da amostra L9 que apresenta uma porcentagem elevada de
glaciamento em relacdo ao peso liquido da amostra. Segundo Rebougas & Gomes (2017) o
excesso de glaciamento ndo é considerado apenas um erro de processamento, mas se trata de
um tipo de fraude comum nos pescados pois na verdade o consumidor esta pagando pela dgua

contida na camada de externa congelada.

Uma pericia realizada pelo Instituto de Pesos e Medidas do Parana reprovou duas
amostras de camardo congelado revendidos no comercio da regido de Cascavel-PR. O
fabricante cujas amostras apresentaram peso inferior ao limite tolerado foi notificado pela
infracdo (AEN, 2021)

Os demais parametros fisico-quimicos analisados estdo de acordo os valores

determinados pela Instrugcdo Normativa n® 23 de 20 de agosto de 2019. De acordo com a
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legislacdo o pH da carne deve ser inferior a 7,85 e as bases volateis totais inferior a 30 mg de
Nitrogénio/100g de tecido muscular (BRASIL, 2019)

Os resultados obtidos na medicdo de pH e BVT também sdo compativeis com a
literatura. Os valores de pH possuem uma relagdo proporcional com os de BVT devido as
reacGes bioquimicas que ocorrem no camardo e provocam a elevacdo de BVT que por
consequéncia eleva os valores de pH. Esse comportamento foi observado por Quieroga el al.,
(2014) que registrou o aumento nos valores de BVT ao longo de 90 dias de armazenamento,
variando de 3,69 mg N/100g a 16,02 mg N/100g e pH variando de 6,63 a 7,42 dependendo do

tratamento.

Mesmo apresentando pH dentro do padrdo a amostra L10 apresentou um valor de BVT
bem maior que os demais e mais proximo ao limite. Resultado semelhante foi obtido por
Oliveira (2005) ao décimo terceiro dia de estocagem do camardo L. Vannamei em gelo. Por
outro lado, a amostra L4 apesar de ser coletada em local com temperatura inadequada de
armazenamento apresentou resultados aceitaveis indicando que o produto estd em boas

condicdes, ndo apresentando indicios de deterioracéo.

A qualidade do produto é sempre um fator de grande importancia para os consumidores,
na hora da compra é comum observar as condi¢fes do local de armazenamento, as condi¢des
da embalagem, aparéncia do produto e a validade. No entanto informagdes cruciais que
deveriam constar no rétulo muitas vezes ndo sdo encontradas, foi possivel observar isso através
do check list realizado nos estabelecimentos, onde muitos produtos continham falhas nas

informac6es do rétulo e ndo apresentavam as informacdes corretamente.

De modo geral os resultados foram positivos. As medidas necessarias para que 0
comércio de camardo em Rio Verde se torne mais acessivel e mais atrativo ao consumidor seria
implementacdo de uma fiscalizagdo mais rigorosa para evitar as fraudes. Quando o produto é
apresentado e vendido com mais informac@es se torna mais atrativo para o consumidor que se

sentir mais seguro na hora da compra.

Estratégia de venda e orientagdo sobre o produto ndo beneficia somente o consumidor,
mas também os vendedores, os estabelecimentos quando mostram os devidos cuidados e
importancias em relacdo ao produto acabam ganhando a confianca dos consumidores além de

estarem praticando tudo conforme a legislagéo.
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6 CONCLUSAO

O consumo de camardo ainda ndo é um habito comum no municipio de Rio Verde, visto
que ndo é um produto tipico e de dificil acesso devido ao seu alto custo. Aqueles que possuem
0 costume de consumir tem certa preferéncia pelo camaréo rosa e pelo camardo cinza, mas
grande parte dos consumidores desconhece, ou ndo consideram relevante o tipo de espécie que
estdo consumindo, o que nos leva também a casos de fraude em relacdo a identificacdo do

produto, vendido sem sua devida identificacdo e com nome de espécie desconhecido.

A fraude ndo ocorre somente em relagdo a espécie, mas também em relacdo ao peso do
produto devido ao glaciamento indevido que ultrapassa o limite previsto. Os outros parametros
fisico-quimicos analisados no camardo cinza apresentaram resultados coerentes com a
legislacdo. Os valores de pH e BVT encontrados indicam que o produto estd em boas condicdes,

ndo apresentando indicios de deterioracéo.
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() Pés Graduagao
1. r.Aceita participar da pesquisa? *

Marcar apenas uma oval. )
5.  5.Renda Mensal *

() Sim Considerando o salario minimo de R$ 1.100,00
() Nao Marcar apenas uma oval.

Pular para a seg¢do 5 (Obrigada pela sua

Colaboraggo.) () Até 2 salarios

/ﬁ o
() 2-4salarios

(

Aqui vocé ird responder questdes pessoais —
em relagdo ao consumo e compra de produto.

5 - 8 salarios
Perfil

() 9-12 salarios
Consumidor p

) Mais de 12 salarios

2. 2l1dade”

Marcar apenas uma oval. . ,
6. 6.Cidade *

() Até 18 anos
= Marque todas que se aplicam.
( )19-25anos [:]

Rio Verde

Outro: [;

() 26-39anos
(") 40- 60 anos

() Mais de 60 anos

tps: .google .| QdvOw0GzEe_QJ8hRs4rEa20GVVe7kMKiiDTXROI_X2E/edit https://docs.google.com/forms/d/1QdvOw0GzEe_QJ8hRs4rEa20GVVe7kMKiiDTxROI_X2E/edit
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7. 7.Bairro onde Reside:

Para moradores de Rio Verde

Marcar apenas uma oval.

(") Morada do Sol
(") Bairro Odilia

(") Jardim Tocantins
() Jardim Presidente
() Laranjeiras

() Lourdes

(") Setor Universitario
() Agua Santa

() Vila Verde

(_) Vitéria Régia
() Interlagos

— .
() cCanai

() Mondale

() Betel 8.

() Vila Menezes

() Santa Luzia

() Solar dos Ataides
() serpro

() Campestre

() Solar do Agreste

( DBurtilell

() Boungainville

(") vila Mariana

() Promissao

(_ )santaCruzlell
() Recanto do Bosque
() Jardim Floresta
(") Setor dos Funcionarios
() saoTomas|,llelll
() Jardim Atalaia

() Jardim Helena

Trabalho de Concluséo ¢

() Veneza

() Arco-iris

(_ ) Pauzanes

(_ ) André Luiz

(_ ) Eldorado

() Martins

() Dimpe

( ) Céu Azul

() Liberdade

( ) Primavera

() Mauricio Arantes
() bom Miguel
() Parque dos Girassois
() Monte Sizo

() valdeci Pires
() outro...

8. Vocé possui o hibito de consumir e comprar camarao? *

Aqui vocé respondera sobre o consumo de camarao, levando em
consideragd@o o consumo em restaurantes e afins, assim como a

compra do produto (congelado).

Marcar apenas uma oval.

(_ ) Consumo e compro as vezes.
Pular para a pergunta 9

(_ ) Consumo, mas hunca compro.
Pular para a pergunta 13

( ) Ndo consumo, mas compro.
Pular para a pergunta 9

( 7) Nao consumo, nem compro.
Pular para a segdo 5 (Obrigada pela sua
Colaboragéo.)

https://docs.google.com/forms/d/1QdvOw0GzEe_QJ8hRs4rEa20GVVe7kMKiiDTXROI_X2E/edit '¢S.google.com/forms/d/1QdvOw0GzEe_QJ8hRs4rEa20GVVe7kMKIiiDTXROI_X2E/edit

56



INSTITUTO FEDERAL
GOIANO
Campus Rio Verde

1 Trabalho de Conclusdo de Curso

As perguntas a seguir sdo direcionadas as
Para pessoas que realizam aquisigao do produto

. congelado.
Compradores

9. 9.Local onde costuma comprar camarao *
Marque todas que se aplicam.

|| Supermercados
|| Atacados

|| Empérios

|| Feiras

|| Peixarias

Outro: G

10.  10.0 que vocé observa na hora da compra? *

E possivel escolher mais de uma opgéo.
Marque todas que se aplicam.

D Local onde esta armazenado (higiene do ambiente)
|| condigdes da Embalagem

|| Aparéncia do Produto

|| odor

| | validade

Outro: [

-

3s.google.com/forms/d/1QdvOw0GzEe_QJ8hRs4rEa20GVVe7kMKIiiDTxROI_X2E/edit

21

1.

12.

Trabalho de Concluséo de

1r.Forma de Apresentacio do Camario *
Escolha as opgdes de preferencia em relagao a forma de
apresentagao na hora da compra.

Marque todas que se aplicam.

| | camaréo Inteiro (Sujo)
| | camar&o sem cabeca
| | camaréo sem casca

| | camar&o Limpo (eviscerado, sem casca e sem
cabega)

[:| Camarao Espalmado (cortado longitudinalmente,
eviscerado, sem casca e sem cabeca)

Outro: [

12.Sobre as informacdes do produto (rotulo)

Marque todas que se aplicam.

D Sempre encontro todas informagdes necessdrias
(Nome popular, espécie, forma de apresentagéo,
tratamento térmico, se houver, forma de conservagao e
validade).

|| Quase n3o encontro informagdes no rétulo.
|| Produto ndo possui rétulo.

| | Nao me interesso pelas informagdes no rétulo.

Sobre o Camario

13.

13.Forma que costuma consumir o camarao: *

E possivel escolher mais de uma opgéo.
Marque todas que se aplicam.

|| Cozido/Ensopado/Ao molho

|| Refogado

|| Frito

[:] Empanado/Tempura de camarao
| | Assado

Outro: [

)cs.google.com/forms/d/1QdvOw0GzEe_QJ8hRs4rEa20GVVe7kMKiiDTxROI_X2E/edit
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14.  14.Qual espécie de camario que costuma
consumir/comprar? *
E possivel escolher mais de uma opgéo.

Marque todas que se aplicam.

D Camaréo Rosa (Farfantepenaeus spp)

D Camarédo Cinza (Litopenaeus Vannamei)

| | Camaréo Sete Barbas (Xiphopenaeus kroyeri)
|| camaréo Vermelho/Santana (Pleoticus muelleri)

[:J Camaré&o Branco (Litopenaeus schmitti)
|| Ndo sei
Outro: ]

Trabalho de Conclus&o de Curso

15.Qual o tamanho/classificacao do camario que costuma ver no

comercio da regiao?

E possivel escolher mais de uma opgéo.

CLASSIFICAGAO DO
CAMARAO SEM CABEGA

(pecas/libra)

ExtraJumbo
16/20

Extra Grande
Colossal
13/15

Super Colossal
U-12 (menos de 12)

Extra Colossal Extra Pequeno
U-10 (menos de 10) 61/70

www.abccam.com.br

Marque todas que se aplicam.

[ ] Extra Pequeno
|| Pequeno

| Médio

|| Grande

|| Extra Grande
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16.Em quais locais costuma consumir camario? *

Marque todas que se aplicam.

| | Emcasa
|| Restaurantes

| | Bares

[ ] Lanchonetes
|| Buffets/Chef Particular

Qutro: D

17.S0bre o prego do camario comercializado na regiio,

vocé acha:
Marcar apenas uma oval.

() Muito barato
() Barato

Q Justo

() caro

() Muito caro

Envie sua resposta.

Obrigada pela sua Colaboracio.

Este contetido néo foi criado nem aprovado pelo Google.

https://docs.google.com/forms/d/1QdvOw0GzEe_QJ8hRs4rEa20GVVe7kMKIiiDTxROI_X2E/edit

10710
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BEE coano -
BE Campus Rio Verde VERl FlCACAO
Empresa:
Data:
Horario:
Temperatura de ;s s Preco/
Comercializagio Espécies Comercializadas Clas. | Preco/Kg | Clas. Ke
Camarao Rosa (Farfantepenaeus spp) ()
Camarao Cinza (Litopenaeus Vannamei ( )
Camarao Sete Barbas (Xiphopenaeus
kroyeri) ()
Camarao Vermelho/Santana (Pleoticus
muelleri) ()
Camario Branco (Litopenaeus schmitti) ()
Outro:
Atributos de Verificacao C Nc

O camarao deve ser acondicionado ou embalado em recipientes que confiram a
necessaria protecao, atendidas as caracteristicas especificas do produto e as condi¢oes
de armazenamento e transporte.

A embalagem nao podera conter misturas de espécies.

A denominacio de venda do produto é camarao, acrescido do nome comum.

Seguido da forma de apresentacio.

Tratamento térmico, se houver.

Forma de conservagao.

A classificacao por tamanho do camardo deve ser informada no painel principal do
rétulo.

Para o produto parcialmente cozido deve constar a expressao "Este produto deve ser
submetido a cocgao antes do consumo".

Observacoes:
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