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Introdução

• Camarão cultivado = 55% da produção mundial de camarões,
• Qualidade e inocuidade > críticos nos principais mercados
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FATORES QUE INFLUENCIAM A DECISÃO DO CONSUMIDOR POTIGUAR NA 
COMPRA DO PESCADO (Carvalho et al., 2017)



17 metas ou objetivos para o desenvolvimento sustentável do planeta até 2030 
(UN, 2015).



Qualidade no mercado internacional
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Qualidade no mercado norteamericano





“Eles podem  conter pesticidas, antibióticos, inseticidas - eles são 
cultivados em fossas “ Chef Rob Clark,  Fish Counter , 
Vancouver, CA

Camarões  contendo bactérias resistentes a antibióticos 
são encontradas em supermercados no Canadá

CFIA – proibe o uso de antibióticos

9 de 51 produtos testados (17%) continham bactérias 
resistentes
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Recusas de importação de camarões e derivados pelo FDA
01/01/2018 a 31/12/2018 (n = 162).
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Qualidade no mercado da Comunidade 

Europeia
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Qualidade no mercado nacional



Tabela 1. Resultados das análises realizadas no Plano de Nacional de Controle de 
Resíduos e Contaminantes (PNCRC) executado pelo Ministério da Agricultura 
Pecuária e Abastecimento do Brasil (MAPA) nos anos de 2016, 2017 e 2018.

SUBSTÂNCIAS
Nº AMOSTRAS 

ANALISADAS

 % AMOSTRAS 

CONFORMES

Nº AMOSTRAS 

ANALISADAS

 % AMOSTRAS 

CONFORMES

Nº AMOSTRAS 

ANALISADAS

 % AMOSTRAS 

CONFORMES

CLORANFENICOL, CLORTETRACICLINA, 

DOXICICLINA, FLORFENICOL, OXITETRACICLINA, 

SULFACLORPIRIDAZINA, SULFADIAZINA, 

SULFADIMETOXINA, SULFADOXINA, 

SULFAMERAZINA, SULFAMETAZINA, 

SULFAMETOXAZOL, SULFAQUINOXALINA, 

SULFATIAZOL,SULFISOXAZOL, TETRACICLINA, 

TIANFENICOL

93 100 31 100 48 100

FURALTADONA/AMOZ, FURAZOLIDONA/AOZ, 

NITROFURANTOINA/AHD, 

NITROFURAZONA/SEM

17 100 23 100 76 100

ARSÊNIO, CÁDMIO, CHUMBO, MERCÚRIO 31 100 47 100 41 97,7

CRISTAL VIOLETA; VERDE MALAQUITA 32 100 51 100 28 100

2016 2017 2018

Fonte: http://www.agricultura.gov.br

http://www.agricultura.gov.br/


kg US$ FOB kg US$ FOB

JANEIRO 200 2.646 0 0 Equador

FEVEREIRO 10.000 124.118 0 0 Equador

FEVEREIRO 300 4.234 0 0 Equador

MARÇO 22.160 273.704 0 0 Equador

ABRIL 10.000 131.161 18.000 195.367 Equador

MAIO 100 1.704 22.240 238.306 Equador

JUNHO 21.620 276.055 14.000 108.931 Equador

JUNHO 0 0 3.078 16.222 Groenlândia

JULHO 20.000 249.228 17.230 181.110 Equador

JULHO 0 0 4.820 52.465 Índia

SETEMBRO 0 0 14.540 118.519 Equador

SETEMBRO 0 0 5.500 56.980 Índia

TOTAL 84.380 1.062.850 99.408 967.900

2018 2019
OrigemMês

Fonte: 
http://comexstat.mdic.gov.br/pt/home

Tabela 2. Importações brasileiras de camarões em kg e US$ nos anos de 2018 e 
2019 segundo o Ministério da Economia, Indústria, Comércio Exterior e Serviços 
(MDIC). 

http://comexstat.mdic.gov.br/pt/home


kg US$ FOB kg US$ FOB

JANEIRO 200 2.646 0 0 Equador

FEVEREIRO 10.000 124.118 0 0 Equador

FEVEREIRO 300 4.234 0 0 Equador

MARÇO 22.160 273.704 0 0 Equador

ABRIL 10.000 131.161 18.000 195.367 Equador

MAIO 100 1.704 22.240 238.306 Equador

JUNHO 21.620 276.055 14.000 108.931 Equador

JUNHO 0 0 3.078 16.222 Groenlândia

JULHO 20.000 249.228 17.230 181.110 Equador

JULHO 0 0 4.820 52.465 Índia

SETEMBRO 0 0 14.540 118.519 Equador

SETEMBRO 0 0 5.500 56.980 Índia

TOTAL 84.380 1.062.850 99.408 967.900

2018 2019
OrigemMês

Fonte: 
http://comexstat.mdic.gov.br/pt/home

Tabela 2. Importações brasileiras de camarões em kg e US$ nos anos de 2018 e 
2019 segundo o Ministério da Economia, Indústria, Comércio Exterior e Serviços 
(MDIC). 

Qualidade no mercado nacional
?

http://comexstat.mdic.gov.br/pt/home


Novas tecnologias e processos







AVALIAÇÃO DE DIFERENTES AGENTES DE RETENÇÃO DE 
UMIDADE NO COZIMENTO DE CAMARÕES L. vannamei
DESCASCADOS – 3° Ensaio

Rodrigo A.P.L.F. de Carvalho¹*, Solange Amorim Paulo², Ana Carolina Valério de Souza Granja², Karla
Suzanne Damasceno¹, Sérgio de Lima Cavalcanti², Uilians Emerson Ruivo3, Patricia Costa Mochiaro
Soares Chicrala4

¹Universidade Federal do Rio Grande do Norte (UFRN). 
²Queiroz Galvão Alimentos S.A.
3Ruivo Consultoria Industrial Ltda.
4Embrapa Pesca e Aquicultura
*rodrigoplfc@gmail.com

Abril de 2016

mailto:rodrigoplfc@gmail.com


Monitoramento da temperatura no ensaio experimental



Resultados do terceiro ensaio experimental

Figura. Peso escorrido, resfriado, congelado e glaseado dos camarões PUD 91/110 após a imersão nas soluções dos diferentes 
tratamentos (média de 3 repetições com desvio padrão em barras)
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LWT - Food Science and Technology 74 (2016) 571e579 



ALTERNATIVAS AO METABISULFITO DE SÓDIO

Seafish, 2006



LWT - Food Science and Technology 46 (2012) 274e279 





•SITUAÇÃO DA CERTIFICAÇÃO ASC NOVEMBRO 2019





Production Volumes per Standard 
per Top 10 Countries



George Chamberlain, GOAL 2017
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• Sensorial,
• Anidrido sulfuroso e sulfitos (SO2),
• NaCl, P total,
• Desglaciamento,

Monier-Williams





•Descrições,

•Aditivos,

•Rotulagem,

•Análises,

•Defeitos



Regulamentos sobre qualidade dos camarões

GLOBAL

CODEX ALIMENTARIUS



•SECTION 14 – PROCESSING OF

SHRIMPS AND PRAWNS
•Inteiro, descascado

•Cozimento

•SECTION 10 – PROCESSING OF

QUICK-FROZEN COATED FISH

PRODUCT
2012





INSTRUÇÃO NORMATIVA N° 21, DE 31 DE MAIO DE 2017 – MAPA

• Regulamento Técnico que fixa a identidade e as características de qualidade que 

deve apresentar o peixe congelado
• Art. 4°. É permitido glaciamento do peixe congelado, até o limite máximo de 12% (doze por cento) 

do peso líquido declarado.

• Art 7°, b) III – o fósforo total máximo 5 g P2O5 /kg ;

• IV – o sódio deve ser no máximo 134 mg Na/100g;

• V – o potássio máximo 502 mg de K/100g,;

• VI – relação teor de umidade e de proteína musculo 5,00 a 6,00



Regulamentos sobre qualidade dos camarões

Comunidade Europeia







•21 CFR 101.100(a)(4) - Sulfitos
•Declaração acima de 10ppm, Limite 100 ppm

Sulfitos

Agentes de retenção de umidade

•Fosfatos
•Sem restrições, seguir BPF, em geral reconhecido como seguro (GRAS)

•Blends sem fosfato
•Sem restrições (em revisão?)



•RIISPOA

•MIQ

•PADRÃO DE DEFEITOS PARA EXPORTAÇÃO

Análise sensorial



Certified Farm-Sites Trends by 
Standard



ASC Products Map





Novos regulamentos sobre qualidade dos camarões

BRASIL







• Conservação: camarão fresco, resfriado, congelado, cozido, parcialmente cozido, descongelado.

• Apresentação: inteiro, sem cabeça, descascado (cauda, vísceras), espalmado, pedaços,

• Características sensoriais,

• Parâmetros físico-químicos,

• Temperaturas,

• Denominação e classificação,

• Critérios microbiológicos

INSTRUÇÃO NORMATIVA Nº 23, DE 20 DE AGOSTO DE 2019  do MAPA

Regulamento Técnico que fixa a identidade e os requisitos de qualidade
que devem apresentar o camarão fresco, o camarão resfriado, o camarão congelado, o camarão descongelado, o camarão parcialmente
cozido e o camarão cozido





Novos regulamentos sobre qualidade dos camarões

EUA









CRUSTÁCEOS 

1 – aspecto geral brilhante, úmido 

2 – corpo em curvatura natural, rígida, artículos firmes e resistentes 

3 – carapaça bem aderente ao corpo 

4 – coloração própria a espécie, sem qualquer pigmentação estranha 

5 – olhos vivos, destacados 

6 – cheiro próprio e suave 

Análise sensorial (RIISPOA, 2017)



Oliveira et al., 2009







Defeitos camarão inteiro - Europa

DEFEITOS PERCENTUAL ACEITÁVEL

Mole 2%
Pós-muda 5%
Cabeça baixa 5%
Necrose leve 5%
Necrose moderada 3%
Necrose forte 2%
Cabeça vermelha 2%
Hepatopâncreas estourado 3%
Membrana partida 2%
Deformado 3%
MÁXIMO DE DEFEITOS 15%
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FATORES QUE INFLUENCIAM A DECISÃO DO CONSUMIDOR POTIGUAR NA 
COMPRA DO PESCADO (Carvalho et al., 2017)
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