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I DECRET0 N*9.013, DE 29 DE MARCD DE 2MM7(RISPOA) Rl CSP
At 205 - Entendese por pescado os pebxes, 05 omusticeos, os mokiscos, os anfibios, o réptels, os

Peixes - anchova, sardinha, atum, tildpias.
Crustaceos — camardo, lagosta

Moluscos - ostras, mesdlhdes P | S
Arfibios - REs t ‘

Queldrios - Tartarugas |\

Marmiferos de dgua doce ou salgada — Balsia, peixe-boi

0 PESCADO NO MUNDO

« Segundo a FAD (Food and Agrieuftural Organization) a sguacultura
rENIEsENta UM t0s SETres mais produtivos em expansio (FAD, 2018)

200 espésies de peixes

Indica que o nimero de pexes abatidos em pisoieulturas a cada ano
superg/ultrapassa a de todos os demais verehrados (de oriapdn)
combinados (FAD, 2015).

E urma das principais fontes de prateinas na alimentagéo humana.

Proporsiona dleos, ragdes e produtos de valor para a indistria

AQUACULTURA
X

PISCICULTURA

Coptura
_nlond s 83 104 14 ne 120
Morine, 85 830 793 783 812 81
" Total copure 869 914 08 9.6 9 964
Aquacliure
Inlond 86 198 %38 480 494 51.3
“iarine &3 Y] 28 285 300 308 __
Total aquacslturs ) u2 97 765 795 821
" Toral world Fisheries and squaculnure 101.8 125.6 1495 1661 (1253 1785
Uniizationt
Huran consumprion ns 985 1292 1482 1529 1364
“Nen-food uses 299 271 203 179 5.7 222
Fopulation (billons)" 54 62 70 73 73 76
Far copita apparent consumption (i) 114 159 184 193 203 205
Trode
Fish wxperts - in quoniity 49 @7 587 9.5 615 A
Share of exparts in 343% _ J72% 39w 358% Ik I76%
Fish exporh - in volve (USD billions] 70 6 w71 26 1560 1ead

e,
*Uvlzshen e for 2014-1011 e previvens]esmates.
" o A0 SO0
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Phaies Poocsan by Cousry (et Teat) | Soce: FACVNOLA

TOTAL GLOBAL | 204.622.276

PISCICULTURA NO BRASIL
Fe=l SR

QL do BrasiP?

As tildpias cesportam como a espécie mals cultivada, respondendo por
mals da metace e toda a produgio aquicultora do Brasil, seguicdas pelos
tambaguis e com os camardies ocupando o terceira lugar.

) A8
FILIPINAS BANGLADESH  VIETNA
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MAICRES PRODUTORES DE PEIXES NATIVOS EM 2019

RONDONIA
68,800t 16.304 t

MATO GROSSO PARA

46280 t 25005t
MARANHAO AMAZONAS
385t 20596t o

=
PEIXES - CARACTERISTICAS GERAIS m

De acordo oom Estrutura fisica
- Gsse0: sardirha, bacalhay, atur, pescada
~ Cartilaginoso: cagéo, tubarfo e arraias

IViodu de vida e habitat séo divididos

SAO PAULO S GERA BAHIA _ Marinhos: vivern e se reproduzem em4gua marinha

69.800¢ 1 28.600 t 5
* Peldgioos: vivern formando grandes cardumes [arengus, sardinha, anshoval;

* Demersais: vivern perto ou no fundo do mar, e eostumam ser de conformagéo grande
fbacaliau, merluza, peie espada).

O DO SOE - Agua doce: vivem e se reproduzem em Agua doce (carpas, fildpias, utas)

Subdivisko

o Concentragiio de Agua

SANTACATARINA Pescado magr — teor de dgua invariavel durante o ano tdo (S0%)
50200t Pestado gordo — apresenta variagio durante diferentes Sposas (60 a 75%)

MATO GR
49.400 t
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ESTRUTURA DO CORPO

= Témestutura simética, que poce ser diidida em cabega, oorpo @ cauda

* A superficie do como € recoberta de pele e nela assentam-se as escamas (na
maior parte gas espécies]

* Amuseulatura do peixe consta de trés grupos de misculos estriados: dacabega,

MUSCULATURA

*  Existern dois fipos de tecidos musculares:
- braneo ou claro
—wermelho ou escum

= Omiseulo dopeise & funcionalmente muito parecida com o dos marniferos.

Musc. Mamiferx pi
*Comprimento de fibras
musculares mais curtas

do carpo ealetzs nadadeiras)

+ Maior contedido de gordura, mioglobina e glisogénio no masculo essuro

+ 0 tecido muscular do peie constitui quase 509 do ttal do animal & representa a
principal porgio i

transigio do meio aqualico para o terrestre acarrelou grandes.
biteragses. nos. misculos. somaticos. Os apéndices tormaram-se. mais
fimportantes na locomocdo ¢ o3 movimentos do tronco ¢ da cauda
[passaram a ter menos importindia

Estrutura de musculo
dos peixes - dvididoem
miotomas (333)

fuga

CADEIA PRODUTIVA DE PEIXES
CULTIVADOS EM VIVEIROS

[ - - (e
| |
orsen | pmastiel

A produgio de peixes, assim como
outras producBes pecudrias, tém se
desenvalvido ao lango do tempo e hoje
em dia representa um papel muito
importante na economia brasileira
Alguns cuidados com a alimentagio e
bem-estar dos animais ajudaram nesse
crescimento produtivo. 1

Mesmo em pequenas [n‘
propriedades, em que a produgio é =
menor, é possivel garantir uma melhor — 1
qualidade do produto, tomando alguns
cuidados com relagio & vida dos
animais, principalmente no momento de
seu abate.

Y

[FZENUSTY
*Um animal estd em estado de bem-estar
se estiver sauddvel, confortével, bem
nutrido, for capaz de expressar seu
comportamento e se nio estiver sofrendo
dor.

* Produtores, transportadores. e
processadores que aderem bs praticas de
bem-estar animal promoven a valorizagio
¢ a garantia da qualidade do preduto.

+ 0 mercado consumidor estd cada vez mais
exigente, buscando processos € produtos
comprometidos com o bem-estar animal,
pais. isso ird refletic na qualidade do
produte final.

PROCEDIMENTOS PRE-ABATE

0Ie ezl i FSA

g
M

- efsam

European Food Safety Authority

lidae de
peixes (EFSA, 2004;van de Vis etal, 2012;
OIE, 2014)
= porém tdonicas gue englobam a etapa do pré-
abate (ex: insensibilizagén) ainda séo falhas.
= problemética - pelxes de viveiros manipulados e
abatidos de forma irregular.
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PROCEDIMENTOS PRE-ABATE

CONCEODE BEMESTAR (BROOM, 1991; WEBSTER, 2001; van
de Visetal , 2012):

Tearicamente & magnitude de um problema de berm estar animal

pode ser avaliado pela manipulagda (intensidade) da gravidarle

do sofrimenta do animal por sua uuragéu 0 NUmerD de

indivituos afetaros

Problematica na aquicultura

1 ftade pexesd &
especulativo.

2- T i i (50 3 dordos

peixes. T .\
3-Pari & do 55 i o~ RSB,

analisar as reagies em peixes.

de mamiferos.

Abate Humanitario gﬂg

Conjunto de procedimentos técnicos e
cientificos que garantem o bem-estar
dos animais desde a despesca dos peixes
até a limpeza no frigorifico.

ETAPA

O peixe é atordoado para que fique
insensivel a dor. Essa prética deve ser
feita de forma imediata e sem
desconforto ou dor ao animal. A
inconsciéncia deve durar até a morte.

A legislagho brasileira ndo apresenta nerhum protocolo padronizando para MEH0S a serem
empregados na pré-abate de peixes

Lezislagio brasileira = 0 animais devem ser imediataments CONKUZINDS &0 BOUIPAMENT de

insensibilizagio, garantindo esta agio até a operagin de sangria, que deve ser realizada de

forma rapida evitando cortusSes miimas na carcaps [BRASIL, 2000).

JEIUM

= peikes consurmanm menos oxizgénio = exeretando menos amdnia e 2as carbbnico.

» DESYANTAGEM- 10 38 sabe 56 0 piooess0 pode interferir diretaments na qualidade da
peixe;

5 ponseguéneias de privagin alimentar prolongada em peixes, pode causar brigas e por

canseruénsia, ferime graves nos pebes (PEDRAZZAN etal, 2008)

INSENSIBILZACAD PRE-ABA E
ttordoarmento, para perder sua consciércia e o sertir

£
PROCEDIMENTOS PRE-ABATE m

PROCEDIMENTOS PRE-ABATE

*Imersdo em agua e gelo

* Asfixia.no ar
* Por adigéo de gases(C0.CO, N,)

= Aplicagdo de corrente elétrica
em diferentes voltagens

Percussdo
particular e ainda em desenvolvimento
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Pancada na cabega

Golpe suficientemente forte sobre
a cabega, como indicado na figura
abaixo.
Porto e impacie

e e

20ms 0 sessnsacia o )
VANTAGENS:

= Indicado para peixes de 25-40 cm,
considerados de médio a grande porte

O Perda de consciéncia imediata

$ Investimento  seria apenas a
compra de um bastdo

DESVANTAGENS:

*Se o golpe realizado for fraco, pode nio
insensibilizar o animal

«Se for muito forte, pode causar  lesBes na
carcaga e afetar a qualidade do produto
vendido inteiro

Corte da coluna

Com o auxilio de uma faca afiada,

esta ¢ utilizada para cortar a coluna do =l ISP
peixe.

VANTAGENS:

- Indicado para 0 abate de um pequeno
nimero de animais

. Perda rpida de consciéncia

$A faca é a unica ferramenta de
abate.

DESVANTAGEM:
» Limitacdo de um animal por vez

O peixe é abatido. O método de abate
pode influenciar a qualidade de carne
que chega ao consumidor e também é a
melhor maneira de diminuir o
sofrimento dos peixes, do ponto de vista
do bem-estar animal.

Como os peixes

devem estar no
momento do abate?

* Livres de desnutrigio

* Livres de desconforto

* Livres de dor, ferimentos e doengas
= Livres de estresse

B Dessa maneira &
garantir o bem-estar animal

possivel

Manejo pré-abate ﬁ

0 manejo praticado antes do abate FEl ISP
ndo pode provocar dor e estresse aos

animais.
ANTES DO

Comportamento de fuga

!

Estresse
ABATE

I

estado de rigor-mortis
muito rapido
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Morte do peixe
!

‘0s mecanismos de defesa param de funcionar

!

Ocorre a autdlise (autodigestdo)

!

As préprias enzimas degradam os 6rgaos e
tecidos do animal

!

Amolecimento da carne

1

; .
Processo de ngor-mortrsﬁ

0 peixe enquanto vivo realiza as acdes de | i
respirar, comer e se movimentar com a
| energia presente nas células dos masculos. |

-t

PEIXE VIVO
MORTE DO PEIXE

SEM ESTRESSE
O peixe mantém a
energia que vai ser
usada no processo
de conservagio da

came.

COM ESTRESSE
0 peixe gasta a energia
presente nas células de
seu  misculo.  Isso
prejudica o processo de
conservagdo da carne
contra  bactérias, e
aumenta a velocidade

NA INDUSTRIA

. ;. CARNE DE de decomposicio do
Aumento de crescimento bacteriano QUALIBADE peoduta. ”
l CARNE DE
QUALIDADE
Acglera g igracdo do peixe INFERIOR
.S
RECEPGAO RECEPGAO m

Instalacies

*+ Erbarcagies
- Agua potavel;
- Gelo de boa qualidade
- Salmoura
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RECEPCAO E PESAGEM - IDENTIFICACAQ

CLASSIFICAGAO E LAVAGEM

* Classificagio/Selecio
- Espécie,

— Tipo,

— Estadn do pescado

Cilindro de lavagem

£
SELEGAO E CLASSIFICAGAQ m
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BENEFICIAMENTO

a

Oe o G001 Osalga

[0 cMS e Surimi

CONGELAMENTO

Congelamento -26°C

- Imersdo

- Placas de contato

- Circulagio de ar forgado
- Nitrogénio liquido
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ILEGALIDADE

Comercializagso

Melanose

*reaidoenzimatica addatva
da timsina, presente na
hernolinfa e na carapagado
samaran

0 camardocoma cabega
esipurada

* derivad e Uma cuebra de >

temperatura na cadeia de frin,

ILEGALIDADE m DUVIDAS?

Glatiamento
*aplicapdo de dgua,
adicionada ounao de
aditivos, sobrea
superficie to procutn
wongelado, formando
uma camada de gelo
nue o protege de
desidratagio e
midagia lipidica
durante a estocagem.




