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s regulamentos oficiais podem influenciar direta ou

indiretamente na dieta da populagao ao afetar a va-

riedades e qualidade dos alimentos disponiveis para
compra, 0s precos cobrados aos consumidores, asinformacoes
que os consumidores recebem sobre os produtos, aseguranca,
a composicao dos alimentos e o seu valor nutricional e por
fim a confianca do consumidor na oferta de determinado
alimento. Na prética, os efeitos dos regulamentos oficiais na
dieta dapopulacao dependem do quanto estes instrumentos
afetam o custo de producao, o peso destes no preco final e
na disposi¢ao dos consumidores em realizar a compra e
ainda o quanto um novo regulamento muda a opiniao dos
consumidores sobre o produto.

Entre osregulamentos oficiais estao osregulamentos deiden-
tidade e qualidade ou, no caso do Brasil, regulamentos técnicos
deidentidade e qualidade (RTIQ) cujo objetivo é essencialmente
promover o comércio honesto e justo embeneficio dos consumi-
dores tantonafabricacao comonavendados produtos cobertos
pela legislacao nacional. Na dtica da agéncia norte-americana
para medicamentos e alimentos (FDA), os padroes para ali-
mentosmantémaqualidade de grande parte daofertanacional
de alimentos e previne a fraude econdmica, protegendo assim
tanto consumidores como produtores. Entre outros aspectos,
na falta de padroes, alimentos diferentes podem ter o mesmo
nome ouo mesmo alimento pode ternomes diferentes. As duas
situacoes podem confundir e enganar os consumidores e levar
acompeticao desonesta.

Assim como outros géneros alimenticios o pescado também
possui padroes de identidade e qualidade, e a nivel mundial, o
comité CODEX formado pela Organizacao das Nagoes Unidas
(ONU) e Organizagao Mundial de Satide (OMS) tem sido uma das
principaisreferéncias especialmente através do Padrao do CODEX
para camaroes ou lagostins congelados (Codex Stan 92-1981).

Nos Estados Unidos, o programa de inspecao de pescado
da organizacao nacional para assuntos ligados aos oceanos
e a atmosfera (NOAA) publicou no Handbook 25 um padrao
para camaroes frescos e congelados, empanados ou nao. A
Europa parece nao possuir um padrao especifico parapescado
e a principio segue a norma do CODEX.

No Brasil, a primeira versao dos RTIQs para camarao foi
elaborada na reunido realizada em Natal em Julho de 2004 e
foi fruto das discussoes entre o setor produtivo, o MAPA, as
Universidades e o INMETRO. Depois de alguns anos na gaveta
0s RTIQs para camarao voltaram a discussao em 2009 e entre
os dias 1 e 3 de Marco de 2011 foi realizada uma reuniao no
Ministério da Agricultura em Brasilia para a consolidacao dos
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ) para
peixes congelados, camaroes frescos e camaroes congelados
comercializados no Brasil. A reunidao contou com a partici-
pacao de representantes da Divisao de Pescados (DIPES),
das Superintendéncias Federais de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (SFA) dos estados do Pard, Pernambuco e
Santa Catarina, CONEPE e ABCC. Antes da sua publicacao
oficial os RT1Qs serao analisados pelo setor juridico do MAPA.

Assim como os RTIQs para outros produtos de origem
animal, os regulamentos para o camardo seguem um novo
formato oficial e sao bem mais concisos do que a primeira
versdo. O RTIQ para camardo fresco inicia em seu artigo 3°
comadefinicao deste como “o produto obtido de matéria-prima
fresca, submetida alavagem eficaz e que seja conservado pelo
resfriamento em temperaturas proximas a de gelo fundente.”
Emseguidano paragrafo unicolé-se: “Nao se considera como
fresco o produto submetido ao congelamento e expedido para
a comercializacdo apos o seu descongelamento.” Neste caso,
este produto sera comercializado como descongelado (co-
mentario do autor). Este RTIQ também detalha as diferentes
formas de apresentacao para o produto fresco bem como as
suas caracteristicas sensoriais.
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De acordo com o regulamento, o produto fresco deve ser
acondicionado em contato com o gelo, em atmosferamodificada
ououtro método de resfriamento que assegure a manutencao
desuas caracteristicas sensoriais. Por fim o RTIQ para camarao
fresco estabelece os critérios do plano de amostragem para a
aceitabilidade dos lotes os quais sao os aspectos sensoriais e
aausencia de elementos estranhos ao produto.

ORTIQ parao camarao congelado contempla o produto cru
oucozido obtido apartir de matéria-prima fresca ou congelada.
Neste regulamento o congelamento é definido como: “processo
realizado em equipamento que propicie a passagem da zona
de temperatura maxima de formacao de cristais de gelo de
-0,5°C (cinco décimos de grau Celsius negativos) a-5°C (cinco
graus Celsius negativos) em tempo inferiora2 (duas) horas.”No
artigo 7°lé-se “o processo de congelamento nao é considerado
completo enquanto o produto nao alcangar, no equipamento
congelador, uma temperatura de -18°C (dezoito graus Celsius
negativos), ouinferior, no seu centro térmico, apos estabilizada
atemperaturae o congelamento do camarao pode ser efetuado
individualmente ouembloco”. A mesma temperaturaminima
se aplica a estocagem e a comercializacao.

Este RTIQ apresenta os parametros para classificacao dos
camaraes, ao contrario do RTIQ para camarao fresco que faz
referéncia aos parametros do RTIQ para camarao congelado,

e defeitos especificos do produto congelado para o plano
de amostragem. Os dois regulamentos fazem referéncia as
legislacoes especificas para os critérios microbioldgicos, de
pesos e medidas, rotulagem e uso de aditivos e coadjuvantes
de tecnologia.

A elaboragao dos RTIQs para os produtos de pescado no
Brasil representam um passo importante para a comerciali-
zacao justa dos produtos da pesca e da aquicultura e de forma
geral os RTIQs para camarao sao relativamente flexiveis e o
seu cumprimento nao deve representar dificuldades para as
empresas, especialmente aquelas familiarizadas com o padrao
de exportacao.

Segundo a Portaria n° 574 de 1998 do MAPA, compete ao
Departamento de Inspec¢ao de Produtos de Origem Animal
(DIPOA) elaborar os padroes de produtos e derivados de origem
animal e promover a sua aplicacdo garantindo condicoes de
igualdade entre os produtores e assegurando a transparéncia
naproducao, processamento e comercializacao. A participagao
do setor produtivo representados pelo CONEPE e pela ABCC
no processo de elaboragao dos RT1Qs tem sido estimulada pela
Divisao de Pescado (DIPES) do DIPOA, o que é fundamental
para a publicacao de um instrumento que a0 mesmo tempo
proteja o consumidor e assegure a competitividade honesta
entre as empresas.
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