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A producao pesqueira atingiu seu limite e traz muita incerteza aos
processadores e atacadistas. A matéria prima pescado muitas vezes nao aparece
na quantidade e qualidade desejadas. Muitos frigorificos no pais passam por grandes
dificuldades devido ao alto custo de manutencao das instala¢oes diante da reducao na oferta
de matérias primas. Firmar contratos antecipados de fornecimento de pescado é hoje uma aposta de
alto risco.

No final do tiinel, a aqiiicultura - ja reconhecida como uma importante provedora de pescados saudaveis,
seguros e de qualidade - é a Ginica saida para amenizar o déficit atual e futuro entre a demanda e a oferta de pescados.
Com o aumento da importéncia da aqiiicultura no suprimento de pescados para consumo humano, sera ainda maior o rigor da
fiscalizacao sobre a qualidade dos seus produtos. As agéncias de inspecao de alimentos e de vigilancia sanitaria dos principais
paises importadores de pescado operam hoje sob rigorosas normas e parametros de avaliacdo da qualidade, das condi¢oes de
higiene e da seguranca alimentar dos produtos de pescado importados ou de producao nacional. Ha ainda codigos internacio-
nais que versam sobre o assunto. No Brasil, diversas agéncias tém competéncia para isso (a ANVISA, os servicos de inspecao
estaduais e federais e as vigilancias sanitarias municipais, dentre outros).

Apesar da auséncia de estatisticas precisas, seguramente a aqiiicultura brasileira ja responde por pelo menos 25% de toda a
producao de pescados. As técnicas de cultivo das principais espécies ja estdo bem assimiladas, ha recursos e insumos suficientes
para atingir escalas ainda maiores de producao. No entanto, para que isso aconteca o setor tem que consolidar sua competéncia
para ampliar os mercados, ofertando produtos de alta qualidade, saudéveis e seguros. E fundamental que os empreendedores
(produtores, processadores e comerciantes) reconhecam a percepcao da qualidade dos produtos de pescado demandada por cada
nicho de mercado, de forma a serem capazes de atender e, mesmo, superar as expectativas do consumidor final.

A percepcao de qualidade dos produtos de pescado

Os empresarios da aqiiicultura devem estar atentos as pe-
culiaridades de cada cliente/mercado em relagdo a qualidade do
produto desejado. Atender e superar as expectativas dos clientes ¢
fundamental para o sucesso do empreendimento. Como regra geral,
os clientes/mercado estabelecem exigéncias com base na percep¢ao
de qualidade do consumidor, que ¢ quem paga a conta final que
devera remunerar adequadamente todos os participantes do setor
produtivo (produtores, processadores, fabricantes de insumos e
equipamentos, prestadores de servigos, entre outros).

Sao marcantes as diferencas socio-economicas e culturais
entre os consumidores dentro de um municipio, estado, pais e pla-
neta, e sdo essas diferencas que determinam os diferentes niveis
de percepgao que cada grupo de consumidores tem em relagdo aos
alimentos, em particular ao pescado (Fotos 1, 2 e 3). Os produtos

de pescado sdo oriundos de centenas de espécies e apresentados de
diferentes formas, tornando ainda mais complexa a percepgdo de
qualidade que esta sendo constantemente moldada pelo consumidor
para cada um dos produtos de particular interesse.

Existeuma grande diversidade de mercados e consumidores.
Alguns com condi¢des muito rudimentares no que diz respeito a
apresentagdo, a qualidade, a higiene e os cuidados na manipulagdo
dos produtos (Fotos 4, 5, 6 ¢ 7). Outros extremamente exigentes
nestes quesitos e, ainda, demonstram outras preocupagdes, como a
imagem publica dos fornecedores (Fotos 8,9, 10 e 11). Entre estes
extremos existe um gradiente muito diversificado de mercados,
como aqueles que optam pela compra de peixes vivos (Grupo 4 de
fotos). Assim, produtores, processadores, atacadistas e varejistas
devem estar atentos aos parametros de percepcdo da qualidade do
pescado e cuidar para que estes sejam facilmente percebidos pelos
consumidores dentro de cada nicho de mercado.
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Geralmente, quaisquer que sejam suas condi¢des socio-
econdmicas e culturais, os consumidores de pescado desejam um
produto o mais fresco possivel. Em geral, desconfiam do pescado
congelado, por ndo serem capazes de precisar o frescor do produto
no momento da compra. Assim, muitos mercados pagam precos
maiores por produtos frescos, como exemplo os atacadistas ame-
ricanos que pagam entre US$ 6,00 e 7,00/kg de filé fresco entre 5
e 7 ongas (144 e 200 g), contra apenas US$ 4,20 a 5,00 para filés
congelados do mesmo tamanho. Os consumidores de pescado
também esperam colocar na mesa um produto saudavel e limpo,
dentro de suas percepgdes particulares sobre estes dois atributos.
E, ainda, gostariam muito de sair do mercado ou restaurante, com
a sensagdo de que pagaram um prego justo, compativel com suas
expectativas e grau de exigéncias.

A qualidade do ponto de vista do produtor

O conceito de qualidade para os produtores normalmente
se limita a aparéncia geral do peixe colhido, se este tem aspecto
vigoso, ou se apresenta algum sinal indicativo de doengas ou trauma
fisico devido ao manuseio. A boa aparéncia externa do pescado é
o “diploma de bom trabalho” do produtor pelo seu empenho no
cultivo. Outro aspecto na mira do produtor é prover o pescado
no tamanho e uniformidade especificados. Assim, os peixes sdo
geralmente submetidos a uma selegdo por tamanho, mais ou me-
nos rigorosa, de acordo com a exigéncia do comprador. Quando o
mercado ¢ o de peixes vivos, o produtor baseia a qualidade do seu
trabalho nas informagdes dos compradores sobre a resisténcia dos
peixes ao manuseio envolvido nas colheitas, pesagem e transporte,
atestada pela sobrevivéncia durante o periodo em que fica dispo-
nivel no mercado vivo. Se o peixe vai para pesque-pague, além da
sobrevivéncia, outros pardmetros de qualidade sdo avaliados. Por
exemplo, o tempo apos a estocagem para que 0s peixes comecem
a ser fisgados ou ainda a facilidade da captura dos lotes.

No que diz respeito ao pescado destinado & mesa, ha uma
grande diversidade de fatores e condi¢des pré e pds-colheita que
determinam a qualidade dos produtos que saem das pisciculturas.
Invariavelmente, a maioria dos produtores os desconhece. Vale uma
leitura no artigo publicado por Kubitza, em 1999, nesta mesma
revista (Revista Panorama da Aqiiicultura, vol. 9 no. 54 - 1999)
que discorre com detalhes sobre os principais aspectos relacio-
nados, como o manejo da produgdo pode afetar a qualidade do
peixe, resultando em odores e coloragdo indesejados no produto,
acimulo de gordura visceral (que reduz o rendimento e aumenta o
volume de residuos no processo), redugdo da vida util do produto
nas gondolas, dentre outros problemas.

Ainda, os produtores devem se lembrar que o processador/
comprador também exige respeito ao acordado no contrato (verbal
ou formal): prazos de entrega, quantidades, condi¢des do transporte
e conservacao do pescado, tamanho e uniformidade, coloragéo,
auséncia de off-flavor, coloragdo da carne ou pele, entre outros
critérios. O cumprimento das condi¢des comerciais serve como
importante pardmetro de aferi¢do do compromisso e profissionalis-
mo do fornecedor, sendo isso diretamente associado & imagem do
fornecedor como sendo capaz de oferecer produtos de qualidade.

A qualidade na visao do processador

O processador (frigorifico) geralmente vislumbra a quali-
dade em duas pontas: na aquisi¢do da matéria-prima adquirida e
na percep¢do da qualidade nos produtos finais por ele produzido.
A preocupagdo quanto a matéria-prima se concentra no grau de
frescor e no aspecto visual (integridade da pele, presenca de lesdes,

Fotos 1 a 3 — Em que pensa
o consumidor quando se
fala em pescado? Pensa no
peixe, no produto, no prato
ja pronto? O setor deve estar
atento a isso.




coloragdo da pele e carne e uniformidade de tamanho dos peixes). Tam-
bém podem ser considerados aspectos sensoriais como a presenga de
off-flavor (ver matéria especifica sobre o assunto na Revista Panorama
da Agqiiicultura, vol. 14 no. 84 — 2004). Existe uma clara correlagdo
entre a qualidade da matéria-prima e o rendimento do processo. Pei-
xes extremamente magros (mal nutridos) ou com excessiva gordura
visceral apresentam baixo rendimento de carcaga. Matéria-prima em
estagio avancado de decomposicao e pescados que sofreram seguidos
congelamentos e descongelamentos apresentam menor rendimento no
processo (devido as perdas por drenagem dos fluidos celulares) e vida
util mais curta nas prateleiras. Problemas com o baixo frescor da maté-
ria-prima sdo freqiientes em produtos oriundos da pesca praticada sem
profissionalismo e sem condi¢des basicas de equipamentos € insumos
para uma adequada preservagdo a bordo e durante o transporte até os
frigorificos e mercados. E comum ver produtos estocados sem o uso de
gelo e transportados sob precérias condigdes. Por sua vez, a produgio
oriunda da piscicultura tem tudo a favor para chegar aos frigorificos ou
diretamente aos mercados com alto frescor ¢ em adequada forma de
conservagao durante o transporte. Como as despescas sdo planejadas
e previsiveis, o produtor pode se organizar para providenciar gelo para
o0 abate e acomodac@o dos peixes para o transporte, melhorando ainda
mais as condi¢des de conservacdo do produto. Mesmo que ndo haja
disponibilidade de gelo no local, os peixes sdo encaminhados aos mer-
cados e frigorificos imediatamente apds a colheita, ainda com alto grau
de frescor. Em muitos casos os peixes sao transportados vivos (em caixas
especiais para o transporte) até os frigorificos e entrepostos.

Apercepcao daqualidade no processo e produto final geralmente
¢ baseada no aspecto visual (uniformidade, coloragdo, apresentacéo da
embalagem) e no grau de limpeza e higiene com que o produto foi
produzido. Alguns processadores mais esclarecidos ¢ interessados em
aprimorar seu trabalho se preocupam com o risco de contaminaggo por
microorganismos, por residuos de produtos quimicos, de antibioticos e
demetais pesados nos produtos de pescado. No entanto, poucos dispdem
deinstrumentos e procedimentos proprios,oumesmo contratamservicos,
para a avalia¢do rotineira da presenca destes possiveis contaminantes.
Embora hoje a maioria dos processadores ndo implemente mecanismos
eficazes para averiguar estes potenciais riscos, isso devera mudar com
o aumento nos esforgos visando a exportagao, visto o maior rigor do
controle das agéncias de inspecdo da qualidade e seguranca de pescado
em diversos paises, notadamente os da comunidade européia.

A qualidade no atendimento aos clientes (atacadistas e vare-
jistas) também ¢ uma percepcao de qualidade para muitos processa-
dores. Atender corretamente ao que foi solicitado (o tipo de produto,
a quantidade, o prazo e a qualidade da entrega) além de realizar um
acompanhamento pds-venda aos clientes para avaliar o grau de satis-
fagdo do mesmo com os produtos.

A qualidade na visao dos intermediarios e varejistas

Os intermedidrios (traders) e varejistas (supermercados, peixa-
rias, restaurantes, dentre outros) focam seus pardmetros de qualidade
de maneira a atender as exigéncias/preferéncias do consumidor/cliente,
bem como aos requisitos estabelecidos pelas agéncias de vigilancia sa-
nitaria e de saude.

Além de avaliar visualmente o produto entregue e conferir as
quantidades, podem colher dados de temperatura do produto para avaliar
se foram respeitadas condi¢des adequadas durante o transporte. Alguns
avaliamapresencade cristais de gelo de coloragdo rosada, oque indicase
o produto foi descongelado/recongelado e, até mesmo, colhem amostras
de material para checagem de contaminagdo microbiana em exames
mais especificos. E comum vistoriarem os frigorificos para ver se os
mesmos empregam boas praticas de processamento ¢ higiene e se estes
estdo cumprindo com as exigéncias das agéncias de inspegdo. Alguns
também verificam se as condicoes de trabalho sdo adequadas e seguras

Fotos 8, 9, 10 e 11 - Peixaria de alto padrdo na Noruega, onde o proprio consu-
midor se serve. Filés de salmdo na mesma peixaria. Banca de pescado em mercado
de rua em Barcelona. Supermercado nos Estados Unidos com tilapias e pescadas
evisceradas. Nestes mercados os produtos sdo mantidos sob adequadas condigoes
de temperatura (uso de gelo ou refrigeragdo) e ha uma grande preocupagdo com
a apresentacdo do produto, tornando-os atrativos ao consumidor.




e se as empresas estdo em dia com suas obrigacdes trabalhistas. Nao
raro, certos compradores mantém fiscais de qualidade dentro das plantas
processadoras até que todos os padrdes de qualidade e mecanismos de
controle e corregao sejam estabelecidos e regularmente implementados.
Estes fiscaistambém podem vistoriar as fazendas de produgéo que suprem
o frigorifico para verificar se sdo empregadas boas praticas de manejo e
até mesmo se hé sinais de uso de produtos quimicos e medicamentos nao
autorizados. Até mesmo os fornecedores deragao podemser fiscalizados,
caso haja restrigdes de uso de determinados ingredientes nas ragdes (por
exemplo, ingredientes transgénicos ou farinhas e subprodutos bovinos).
Isso invariavelmente leva a necessidade de implantar mecanismos de
controle quepossibilitemrastrear o produto, dasua origem comoalevino/
pos-larva, até o final do cultivo. Muitos rastreamentos se estendem aos
fornecedores de insumos, notadamente os fabricantes de ragao.

Os atacadistas e varejistas também ficam atentos a apresentacao
do produto (aparéncia geral e embalagem), as condi¢cdes do armazena-
mento e transporte e ao respeito aos prazos de entrega, volumes, precos
e condi¢oes de pagamento acordados. O profissionalismo da empresa
continua sendo avaliado at¢ mesmo no momento da entrega do pro-
duto. A pontualidade na entrega e a apresentacao do veiculo (limpeza,
comprovacao de dedetizacdo periddica, sistema de frio, entre outros).
O entregador também ¢ detalhadamente avaliado (vestudrio, higiene
pessoal, atitude perante o comprador, modo como manipula o produto,
dentre outros critérios).

Mesmo com todo o discurso sobre qualidade e selo de origem
e imposicdo de altas exigéncias com relagdo ao frescor e higiene na
compra de alguns produtos de pescado, alguns atacadistas e varejistas,
por ignorancia dos riscos ou mesmo por ganancia, acabam distribuindo
produtos de procedéncia duvidosa e suspeita. Tilapias capturadas em
reservatorios poluidos e com altos riscos de contaminagéo bacteriana
ou por metais pesados, como a represa Billings e a de Barra Bonita,
freqiientemente aparecem nas gondolas de supermercados e peixarias
de S@o Paulo e de outros estados, quer na forma de peixe inteiro, quer
como fil¢ preparado pelo proprio varejista.

A qualidade do ponto de vista do consumidor final

Neste segmento ¢ muito ampla e variavel a percepgao de quali-
dade. Unanimidade mesmo, somente a expectativa de estar adquirindo
um produto fresco e saudéavel, a um preco justo. Mas mesmo assim,
os critérios para este julgamento sdo muito subjetivos e dependem
das condig¢des socio-econdmicas ¢ culturais em cada regido ou pais.
A preocupacdo com o frescor do produto merece algumas considera-
¢des. O consumidor que tem o habito freqiiente de comprar pescado
fresco nas feiras e mercados normalmente tem boa percepgdo para
avaliar o frescor e confia na sua escolha do pescado in natura. Em
alguns mercados e feiras livres localizados em regides ribeirinhas ou
litoraneas com tradigdo no desembarque de pescado fresco, a escolha
de um pescado ndo ¢ tdo dificil. Por outro lado, existem consumido-
res conscientes da propria inabilidade em distinguir a qualidade do
pescado in natura e preferem confiar nos produtos industrializados
que passam a ter a qualidade associada a uma marca ja consagrada no
mercado. Isso ocorre com muita freqiiéncia em mercados distantes das
areas de producdo de pescado. Essa inabilidade e incerteza de muitos
consumidores em detectar se o produto ¢ fresco ou ndo, ¢ uma das
principais preocupagdes no momento da compra do pescado. Essa
preocupacio permanece até¢ 0 momento em que o pescado é servido. E
como o pescado ndo ¢ um produto do dia a dia do cardapio da familia,
aele ¢ atribuida qualquer indisposicao intestinal nos dias seguintes ao
seu consumo. Os reflexos disso no baixo consumo de pescado no pais
nao devem ser negligenciados.

Outros parametros também sdo considerados pelo consumidor
final na percepgdo de qualidade. O aspecto geral do produto (colo-
ragdo, percepcdo de limpeza e higiene), o esmero na embalagem, as
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informagdes fornecidas pelo fabricante (valor nutricional, origem do
produto, ingredientes usados e outros detalhes que bem caracterizam o
produto e elucidam as principais duvidas do potencial comprador), os
registros nos servicos de inspegao oficiais, entre outros. A degustacao
complementa o julgamento e da o veredicto final. O consumidor se
identifica com as empresas e marcas que atenderam ou superaram
suas expectativas, por exemplo, no que diz respeito a atratividade e
praticidade do produto e embalagem, a sua aparéncia geral, a percep-
¢do de higiene e pureza, ao odor e sabor do produto. Dentre muitas
outraspercepgoes, € fundamental que o consumidortenha o sentimento
de que pagou um prego justo pela qualidade oferecida. Neste ponto
comeca a se estabelecer a confianga nas marcas € ndo no produto em
si. Na edigdo no. 69 desta revista (Revista Panorama da Aqiiicultura,
vol. 12 no. 69 - 2002) sdo apresentados os resultados de uma pesqui-
sa sobre o habito de consumo de pescado, feita em diversas capitais
brasileiras, com mulheres da classe média em supermercados e feiras
livres € mercados municipais. Em resumo, o pescado é consumido
pelo prazer e pela idéia de beneficio a saude que os consumidores
tém sobre o produto. E as principais razdes que afetam a decisdo de
compra sdo: inabilidade em reconhecer o frescor do produto, o preco
mais alto em relac@o ao de outras carnes, a possibilidade do produto
conter espinhas e a inconveniéncia ou falta de tempo para processar
o produto em casa. Essas condigdes somam 88% das dificuldades na
hora da compra. Ora, com relagdo aos critérios de qualidade as solu-
¢Oes sdo Obvias e devem partir dos frigorificos e varejistas: a) zelar
pelo frescor do produto (matéria-prima e condi¢des de conservagio
até o consumidor final); b) alertar na embalagem sobre a presenga ou
nao de espinhas (muitas vezes um bom filé ndo € vendido por que os
consumidores ficam em divida se o produto tem ou ndo espinhas); e
¢) procurar apresentar os produtos faceis de serem preparados e que
ndo deixemrastros de sua presengana cozinha. Muitos supermercados,
peixarias e bancas em feiras livres oferecem servigos de limpeza do
pescado, entregando ao consumidor o produto praticamente pronto
para o preparo. Estes trés itens respondem por 63% das diividas sobre
comprar ou ndo o produto.

Nos paises mais desenvolvidos (os da Unido Européia, os Estados
UnidoseoJapao, porexemplo) hAummaiorrigornavigilanciasanitaria
para comerciantes que operam com produtos fora das especificacdes.
Assim, com um mercado menos corrompido, o consumidor ndo tem
grandes incertezas comrelacao ao frescor do produto. No entanto, outras
preocupagdes sdo assimiladas pelo consumidor, fruto da divulgagdo
pela midia dos estudos e avaliagdes feitas pelas instituigdes médicas e
académicas quanto a possiveis riscos associados aos alimentos. Dentre
muitas, a questdo do quao seguro o produto ¢ a satide, tanto no curto
como no longo prazo, e que engloba a possibilidade da presenga de
residuos de produtos quimicos, pesticidas, medicamentos (antibidticos,
principalmente) e metais pesados.

Aindapodehaverapreocupacgdo comapresenca de organismos
patogénicos envolvidos em zoonoses (bactérias, prion da “vaca lou-
ca” e vermes) e quanto ao uso de animais ou alimentos transgénicos
na producdo. Isso explica o aumento na procura e maior valorizagio
dos produtos organicos, considerado por muitos consumidores como
seguros e saudaveis. Alguns mercados mais exigentes agregam outras
preocupagdes e percepcoes ainda mais elaboradas sobre a qualidade
do produto. Uma delas ¢ o beneficio a satde, bastante relacionado a
facil digestao, baixo teor de colesterol e a presenga de acidos graxos
poliinsaturados (EPA - DHA ) nos produtos de pescado, estes tltimos
sao importantes na prevengao de doencas cardiovasculares. Também
sdo importantes para o desenvolvimento de células cerebrais no
feto e nos recém-nascidos.

Outras percepgdes sobre os produtos e empresas também in-
fluenciam na decisao final de compra dos produtos. Alguns mercados/
consumidores demonstram preocupacdes que vao além daquelas que
dizemrespeito a qualidade e seguranca dos alimentos. Sdo preocupa-



¢oesrelacionadas a imagem publica dos empreendimentos aqiiicolas e
dos frigorificos. Querem saber se as empresas produtoras do pescado
de alguma forma contribuem para o desenvolvimento socio-econd-
mico de uma regido ou pais, criando oportunidades de emprego e
melhorando as condigdes de vida dos funcionarios e popula¢des do
entorno. Outra preocupagdo € se ha respeito ao trabalhador e se nao
ha exploracdo do trabalho infantil (percepgdes sociais). Ainda vale
ressaltar a preocupagdo de alguns compradores com o envolvimento
dos cultivos e processadoras em questdes ambientais (preservagao
de areas naturais, uso de estratégias de producao compativeis com a
preservagdo ambiental, controle da emissdo de efluentes, reducdo da
pressao sobre os estoques pesqueiros naturais, dentre outras conside-
ragdes). O respeito ao meio ambiente também € expresso através do
uso de embalagens feitas com material reciclado, da transparénciana
politica ambiental da empresa e da importancia do empreendimento
em aliviar a captura de espécies ameagadas de extingdo ou com
estoques severamente reduzidos.

Como se adequar para atender as expectativas do consumidor?

Alguns empreendimentos no Brasil ja estdo dando os primeiros
passos rumo a exportagdo de produtos da aqiiicultura. Diversos paises
importadores possuem normas bem estabelecidas de aferi¢do da quali-
dade dos produtos de pescado. Até mesmo alguns varejistas e atacadistas
nacionais tém demandasbemdefinidas que devemserrespeitadas. Desse
modo, aos frigorificos ndo cabe outra opgéo sendo aadogdo de programas
e processos que assegurem o atendimento das exigéncias do comprador
ou do pais de destino e/ou consumo do pescado. A implementagéo de
programas de controle como APPCC (Analise de Perigos e Pontos Cri-
ticos de Controle) € hoje obrigatoria para os frigorificos que pensam em
exportagao paraos EUA e Comunidade Européia, e serd exigida de todas
as empresas que comercializam pescados em nivel nacional.

Os produtores também vao ter que se engajar nestes programas
de controle de qualidade, conduzindo sua producéo de acordo com os
parametros exigidos pelos compradores. O trabalho em conjunto de
produtores e frigorificos serd fundamental para atender as exigéncias
de qualidade, rastreabilidade e certificagdo de origem de diversos com-
pradores no Brasil e no exterior.

Osempreendimentos de cultivo devem serimplantados emlocais
livres de riscos de contaminagdo dos peixes por residuos de produtos
quimicos de origem agricola ou industrial. Assim, devem se certificar
sobre a seguranca dos mananciais usados no abastecimento do empre-
endimento — 4gua livre de agente contaminante (residuos organicos,
quimicos ou organismos patogénicos). Devem ser utilizadas as melhores
praticas de manejo durante todas as etapas e processos envolvidos no
cultivo (ver Quadro 1).

Os frigorificos devem adequar suas instalagdes e processos as
exigéncias das agéncias de vigilancia sanitéria e de inspe¢ao. Monitorar
continuamente aqualidade damatéria-primautilizada, de formaa garantir
uma adequada padronizac@o no tamanho, coloracao, textura e sabor dos
produtos finais do processo. E necessario adquirir o dominio tecnologico
de uso especifico em cada etapa do processamento e implementar um
continuo trabalho de capacitagdo dos funcionarios da produgdo. Devem
ser adotadas as melhores praticas de manufatura (MPM) e as melhores
préticas de higiene (MPH) dentro do contexto tecnoldgico presente. A
adocao destas praticas € crucial para garantir a seguranga e a qualidade
dos produtos e alimentos ao longo de todo o processo de produgao.
Além disso, o uso rotineiro das MPM e MPH facilita a implantagdo e
execucdo de programas mais especificos de controle de qualidade, como
0 APPCC (QUADRO 2). O programa de analise de riscos e de pontos
criticos de controle (APPCC) ¢ requisito basico para quem pensa em
exportagdo de pescados e outros produtos pereciveis. Os fundamentos
do programa APPCC também podem ser aplicados em outras etapas
da cadeia produtiva, seja nas fazendas de produggo de alevinos ou de
engorda, seja nas industrias de ra¢do e de outros insumos.

QUADRO 1 - Resumo da melhores praticas de manejo em aqiiicultura

a) QUALIDADE DA AGUA: implementar acdes de monitoramento e de corregio
da qualidade da agua de modo a assegurar adequado desenvolvimento e sadde
dos animais e minimizar o impacto da descarga de efluentes.

b) MANEJO NUTRICIONAL E ALIMENTAR: uso de racdes de alta digestibilidade
e equilibradas em nutrientes para ndo haver aporte excessivo de nutrientes na
agua de cultivos e nas descargas de efluentes. Respeitar restrigdes quanto a
presenca de alguns produtos nas ragdes, como exemplo as farinhas de origem
bovina (farinhas de carne, de sangue e de 0ssos), ingredientes transgénicos
e medicamentos (vermifugos e antibidticos).

c) MANEJO SANITARIO PREVENTIVO: de forma a minimizar e, de preferéncia,
eliminar o uso de medicamentos e produtos quimicos. Implementar
procedimentos de quarentena, coleta e disposicdo de animais mortos
durante o cultivo e o uso de vacinas e probiéticos. Se for necessario o uso
de medicamentos ou desinfetantes no tratamento ou profilaxia de eventuais
doencas, utilizar apenas os produtos que sdo devidamente registrados e
aprovados para fins de agiicultura, respeitando-se as doses e os periodos de
caréncia para a comercializacdo do pescado. Essa é hoje uma grande lacuna
na aqiiicultura brasileira, pois ndo temos nenhum produto (desinfetantes,
medicamentos e outros) de uso regulamentado para fins de aqgiicultura.

d) REGISTRO E ARMAZENAMENTO DOS DADOS: os dados zootécnicos, os
procedimentos rotineiros e todos os acontecimentos merecedores de atencao
devem ser registrados, de modo a ser possivel aferir ndo somente o desempenho
produtivo, mas também para que seja possivel rastrear qualquer um dos lotes
produzidos desde sua origem ainda como alevino, pds-larva ou ovo.

) CONDICOES ADEQUADAS DE TRABALHO: no empreendimento, proporcionando
seguranca, melhora na qualidade de vida e aumento da auto-estima dos
funcionarios.

QUADRO 2 - 0s fundamentos do APPCC compreendem sete etapas:

L]

a analise de todos os perigos e riscos envolvidos no empreendimento
€ NoS processos;

® aidentificacdo dos pontos criticos que precisam ser controlados;

® 0 estabelecimento dos limites criticos para cada um dos perigos;

® o estabelecimento de procedimentos de monitoramento;

¢ a definicdo de acgdes corretivas a serem aplicadas;

® amanutencao de registros continuos sobre todos os dados do processo
(rastreabilidade);

a implementacdo de mecanismos de averiguacao final.

L]

Consideracoes finais

Osprodutores, processadores e comerciantes de pescado anseiam
por melhores pregos e pelo reconhecimento da qualidade dos seus pro-
dutos. Os consumidores aspiram por produtos de qualidade, saudaveis
e precos justos, e muitos mercados pagam pregos prémios por produtos
de qualidade comprovada e passada pelo crivo final da degustagdo do
consumidor. Entdo, o queprecisaser feito pelos produtores, processadores
ecomerciantes paraobter oreconhecimento daqualidade earemuneragéo
justa pelos produtos e marcas? Sem questionamento, ¢ preciso superar
as expectativas dos clientes e consumidores.

A consolidagdo da aqiiicultura no Brasil depende da expansao
do mercado de pescados. Isso somente sera possivel com a oferta
continua de produtos seguros e de qualidade, a precos competitivos
com as expectativas de cada nicho de mercado e competitivos em
relacdo a outras carnes. Os componentes do setor produtivo devem ter
consciéncia de que € necessario ajustar a sua percepgao de qualidade as
aspiragdes do consumidor, que muitas vezes sdo muito mais complexas
do que podem antecipar. Assim, produtores e processadores devem
se organizar para melhor cumprirem com suas responsabilidades em
todo o processo produtivo, sempre com o foco voltado para superar
as expectativas do consumidor.
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