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RESUMO

A pesca de pequena escala desempenha um papel fundamental na seguranca alimentar global,
especialmente em paises em desenvolvimento. O setor € responsavel por aproximadamente dois
tercos do pescado capturado para consumo humano e emprega cerca de 90% dos trabalhadores
da pesca extrativa, dos quais cerca de 50% s&o mulheres. No Brasil, politicas publicas como o
Programa de Aquisi¢cdo de Alimentos (PAA) visam fortalecer a agricultura familiar e a pesca
artesanal, mas a adequacao sanitaria dos sistemas produtivos em pequena escala ainda representa
um grande desafio para sua efetiva implementagdo. A insercdo da pesca artesanal no mercado
formal enfrenta barreiras regulatdrias significativas. A discrepancia entre os requisitos sanitarios
e a realidade social e econdmica das comunidades pesqueiras decorre da priorizacdo das
demandas do mercado internacional, da inadequacdo das normas para a pequena escala e da
limitada experiéncia dos agentes fiscalizadores nesse setor. Embora a inspecdo sanitéaria seja
essencial para a salde publica, seus critérios precisam ser adaptados para ndo se tornarem
obstaculos a formalizacdo da producdo tradicional voltada ao mercado local e regional. A
informalidade afeta desproporcionalmente as mulheres, principais responsaveis pelas atividades
poOs-captura de processamento e de comercializacdo do pescado. A exclusao dessas trabalhadoras
do mercado formal compromete o desenvolvimento equitativo do setor, restringindo 0 acesso a
direitos essenciais e perpetuando sua invisibilidade socioecondmica. Diante desse cenario, esta
tese busca gerar conhecimento técnico-cientifico que subsidie uma nova abordagem para a
inspecdo sanitaria de produtos de origem animal. PropBe-se que a inspecdo ndo seja apenas um
mecanismo de controle, mas uma ferramenta de transformacéo social, promovendo a inclusédo
produtiva da pesca artesanal no mercado formal e no comércio justo, com especial atencdo ao
papel das mulheres na cadeia produtiva.

Palavras-chave: pesca artesanal; mulheres; inspecdo sanitaria; formalizacdo da producdo;

inclusdo produtiva.



ABSTRACT

Small-scale fisheries play a fundamental role in global food security, particularly in developing
countries. This sector accounts for approximately two-thirds of the fish caught for human
consumption and employs around 90% of workers in capture fisheries, of whom about 50% are
women. In Brazil, public policies such as the Food Acquisition Program (PAA) aim to strengthen
family farming and artisanal fishing, yet the sanitary compliance of small-scale production
systems remains a major challenge for their effective implementation. The integration of artisanal
fisheries into the formal market faces significant regulatory barriers. The disparity between
sanitary requirements and the social and economic realities of fishing communities stems from
factors such as the prioritization of international market demands, the inadequacy of regulations
for small-scale production, and the limited expertise of regulatory agents in this sector. While
sanitary inspection is essential for public health—given that foodborne diseases affect
approximately 600 million people annually, resulting in around 420,000 deaths—it must be
adapted to ensure it does not become an obstacle to the formalization of traditional production
aimed at local and regional markets. Informality disproportionately affects women, who are
primarily responsible for post-harvest activities like processing and seafood marketing. The
exclusion of these workers from the formal market hinders equitable sectoral development,
restricting access to essential rights and perpetuating their socioeconomic invisibility. In this
context, this thesis seeks to generate technical-scientific knowledge that supports a new approach
to the sanitary inspection of animal-origin products. It argues that inspection should not be merely
a control mechanism but a tool for social transformation, fostering the productive inclusion of
artisanal fisheries in the formal market and fair trade, with a special focus on the role of women
in the value chain.

Keywords: artisanal fisheries; women; sanitary inspection; production formalization; productive

inclusion.



LISTA DE QUADROS

Capitulo 1
Quadro 1 - Dispositivos normativos sobre producgéo artesanal e em pequena escala nos
Decretos n° 30.691/1952, n° 39.093/1956 € N°® 1.255/1962. ........cceecvererieieenieeie e 33

Quadro 2 - Dispositivos dos Decretos n® 9.013/2017 e n° 10.468/2020 relacionados ao

pescado, agricultura familiar, agroindustria de pequeno porte e pesca artesanal................ 47



LISTA DE TABELAS

Capitulo 3
Tabela 1 - Pontuagio para determinacio do indice de Frescor. ........coocovvvvvvevsevecenvennns 97
Tabela 2 - Parametros fisico-quimicos do peixe fresco analisado em diferentes coletas,

incluindo umidade, teor de cloreto, pH, bases volateis totais (BVT) e indice de oxidacao

[IPIAICA (TBARS).. .ottt ettt ne et sn e ene e 102
Tabela 3 - Analises fisico-quimicas do peixe salgado e seco: umidade, teor de cloreto, pH,
bases volateis totais (BVT) e indice de oxidacao lipidica (TBARS) ......ccccocevvirininennen. 104

Tabela 4 - Influéncia do método de conservacdo e do tempo de estocagem na variacao do
PH d0 PeiXe SAIGAA0 € SECO.......c.eiieireeieiieiie ettt e nae e nae s 105
Tabela 5 - Influéncia do tempo de estocagem e do método de conservacdo na umidade do
PEIXE SAIJAUD  SECO. ..ottt bbbttt n s 106
Tabela 6 - Influéncia do tempo de estocagem e do método de conservacdo nas bases
volateis totais (BVT) do peixe salgado e seco (mg de N/100Q). ......ccovevvevieiievireiiesieenenn, 107
Tabela 7 - Influéncia do tempo de estocagem e do método de conservagdo no indice de
oxidagdo lipidica (TBARS) do peixe salgado e seco (mg de MDA/KQ). .....ccceovvvrereennnne. 108



LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

APPCC - Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

ATER - Assisténcia Técnica e Extensdo Rural

BVT — Bases Volateis Totais

CAF - Cadastro Nacional da Agricultura Familiar

DNPA - Departamento Nacional de Producdo Animal

ENV - Escola Nacional de Veterinaria

DIPOA - Diviséo de Inspecdo de Produtos de Origem Animal

DNPA - Departamento Nacional de Produgdo Animal

DDSA - Diviséo de Defesa Sanitaria Animal

MARA - Ministério da Agricultura e Reforma Agraria

MA - Ministério da Agricultura

PPE — Pesca de Pequena Escala

IN — Instrucdo Normativa

RIISPOA — Regulamento de Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
RTIQ — Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade

SDSV - Servico de Defesa Sanitéria Vegetal

SCP - Servico de Caca e Pesca

SDSA - Servico de Defesa Sanitaria Animal

SEAV - Superintendéncia do Ensino Agricola e Veterinario

SENA - Secretaria de Estado dos Neg6cios da Agricultura

SIPOA - Servico de Inspecao de Produtos de Origem Animal
SIPAMA - Servico de Inspecdo dos Produtos Agropecuarios e Materiais Agricolas
SSF — Small-scale Fisheries

SUDEPE - Superintendéncia do Desenvolvimento da Pesca

SUPRA - Superintendéncia do Desenvolvimento da Politica Agricola
UFPA - Unidade Familiar de Producdo Agréria



SUMARIO

L. INTRODUGAOD ..o s s ses e 13
RETEIENCIAS ... ettt bbbttt a e bbbt e b st e e st be bt sn e b e 15
2. OBUIETIVOS ...ttt sttt st b e st e bt s he et e sbeeat e besaeetesbeeatentesaeans 16
2.1. (@] oL TRV o T T=1 | USRS 16
2.2. ODbJEtiVOS ESPECITICOS ...ttt 16

3. ESTRUTURA DA TESE ... ettt ettt st sttt ee e s 17
CAPITULO 1 - Referencial Teorico: Histérico e Estrutura Regulatdria da Inspegdo de Produtos de
Origem AnIMAl NO BraSil. .......coooiiiiiieee et 18
1. Histdrico da Inspecéo de Produtos de Origem Animal no Brasil..........c.cccceceevenneninennne. 19

2. Estrutura Regulatoria da Inspecéo de Produtos de Origem Animal no Brasil. ................... 31

a. Portarias, Instrugdes NOrmativas € OULI0S @l0S .........ccervereeeeeeirerienesienieee e 52
RETEIBINCIAS ...ttt bbbt se bt s bt 60

CAPITULO 2 - Entre a teoria e a aplicagdo pratica: a incoeréncia da inspecao de produtos de origem

animal para a cadeia de valor da pesca arteSanal. ............ccceceeeeriieeceneeceeee e 67
RESUMO ...ttt ettt ettt et et e s e se s s esesaesesseneesene et e e esensesensesensesessenens 68
Y 2 3 I ¥ A O TSRS 69
I 101 (0o [1 o Uo OSSR 70
2. Uma revisao do historico da legislacdo sanitaria N0 Brasil............cccovevevevevievieviesieeseseens 72

a.  Agroindustria de Pequeno POrte (APP)........cucioieieeseceseeeeee e 75

D, SBIO AT ettt ettt te st nen 75
K TR I ST 1Y T J OSSR 76
4, CONSIABIAGOES ...eoveeveeereeteeeieieteeteetestestesteste et e st sseesestestessetenseneeseesessessestensensenseneeneesessensensens 80
RS (] ][0TI LSRR 81

CAPITULO 3 - Boas préticas de fabricacio e avaliacdo da qualidade microbioldgica, fisico-quimica
e sensorial de peixe salgado e seco armazenado em diferentes temperaturas: um estudo do produto

tradicional elaborado pelas mulheres da comunidade pesqueira artesanal da Enseada da Baleia (1lha

do Cardoso, Cananéia, SA0 PAUID). ........ccceririrerieieieieteeee ettt snesae e 87
RESUMO ...ttt ettt e be e e bt e s bt e sae e s bt e be e bt e abeeabeesabesabeebeeabeesaeesatenas 88
A B ST RA CT ettt ettt sttt e b e bt e e bt e s bt e s ae e e te e bt e bt e ehe e she e eatesabe e beebeeas 89
SR 11 0o [1 o T ST 90
2. Material € MELOUOS. ........cviuiiitiieieieiet ettt 93

2.1, LOCAI O ESTUTO. ...ttt 93

2.2. COlEtA TS AMOSIIAS ... ueeeeeeeeeeeeeeeeee ettt e e eeeteeeeeseeea e ateeeessseeasseateeeesssasasreateeeesssasarrereeeees 93



2.2.1. Caracterizacdo higiénico-sanitaria do beneficiamento e avalia¢do da qualidade da

matéria-prima e do Peixe SAlgAU0 € SECO.......cerueirieirieieierieiereet ettt 93
2.2.2. Estudo dos métodos de conservacao e tempos de estocagem - qualidade do peixe
salgado e seco sob diferentes temperaturas de CONSEIVAGAD .........coeceeveereerveriereesereeeeneeeeeenes 94
2.2.3. Implementacdo das boas préaticas de fabricagdo (BPF) ........ccccovivireneinecncreeee 94
2.3 AANALISES ...ttt a et h bt sttt et n e bt ebeebentenean 95
2.3.1. ANAliSes TISICO-QUIMICAS ...c.eevviivieieiicteete ettt sttt e a e ennas 95
2.3.2. ANalises MICroDIOIOGICAS .....cc.ecveeeeriiiteeieceeeee ettt 95
2.3.3. ANALISES SENSOTIAIS ...evievervisriieieiesieieteetestesteste st e e et eseeseeseesessessessassesesseseeseesessessensessens 96
2.4, Plan0 @MOSEIAL.......ccieeieiiiieiesieetee ettt s e e et e e ste et e te e e e steeneeaenreeneens 97
2.4, ANALISE ESLALISTICA ... eueeueeeertieiirierie ettt b e sttt neenesbeseennas 97
RETEIBNCIAS ... ettt ettt b e st e ettt e st e b e s beste b et et et eneeseesenbeneenaan 112
5. CONSIAEIAGORS FINAIS.....iiveeeuierieiieiietisie ettt ettt sttt ettt e st et e e ne e esesaesbees 116

ANEXOS ... e e e s r e sr e 118



13

1. INTRODUCAO

A pesca de pequena escala, ou pesca artesanal, desempenha um papel essencial na
seguranca alimentar e na economia global (Béné et al., 2007). De acordo com a FAQ (2024),
essa modalidade € responsavel por aproximadamente 40% do pescado capturado no mundo
e emprega cerca de 90% dos trabalhadores do setor pesqueiro. Estima-se ainda que 500
milhdes de pessoas dependam dessa atividade como fonte de alimento e renda.

Apesar dessa relevancia, o papel das mulheres na cadeia de valor da pesca artesanal
permanece subestimado e invisibilizado (Silva, 2022). Segundo a FAO (2024), quatro em
cada dez trabalhadores desse setor s&éo mulheres, sendo que 50% delas atuam nas atividades
de pos-captura de beneficiamento e comercializa¢do do pescado. No entanto, mesmo sendo
responsaveis por agregar valor ao produto e perpetuar saberes tradicionais, essas
trabalhadoras sdo marginalizadas dos processos decisorios e negligenciadas nas politicas
publicas e pesquisas voltadas ao setor (Hellebrandt, 2017).

A valorizacéo do trabalho feminino na pesca artesanal exige o reconhecimento formal
dessas atividades, considerando a necessidade de dissociar o trabalho das mulheres da légica
masculina predominante no setor (FAO, 2024; Chuenpagdee et al., 2019).

Para mitigar essa exclusao, iniciativas internacionais tém apontados recomendacdes
para a inclusdo produtiva dessas trabalhadoras. Entre elas, destacam-se as Diretrizes
Voluntérias para Garantia da Sustentabilidade da Pesca de Pequena Escala (FAO, 2015), que
recomendam o reconhecimento de todas as atividades da pesca artesanal — antes, durante e
apos a captura — como legitimas e economicamente relevantes.

No Brasil, politicas publicas vém sendo implementadas com o intuito de fortalecer a
agricultura familiar e a pesca artesanal. O Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA),
criado em 2003 pelo governo federal, permite a compra governamental de produtos da
agricultura familiar e da pesca artesanal para distribuicdo a populacbes vulneraveis,
promovendo a seguranca alimentar e nutricional (Sambuichi & Silva, 2023). No entanto, as
exigéncias sanitarias impostas pelo sistema regulatério frequentemente inviabilizam o
acesso das comunidades pesqueiras a esses programas, perpetuando um ciclo de
informalidade e vulnerabilidade, que afeta especialmente as mulheres.

A regulamentacdo sanitaria de produtos de origem animal no Brasil é de competéncia
do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) e fundamenta-se na Lei n°
1.283, de 18 de dezembro de 1950, conhecida como “Lei da Inspegao” (BRASIL, 1950).

Embora sua implementacdo tenha como principio garantir a saide publica, sua estrutura
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normativa foi concebida para sistemas de grande escala e voltados a exportacéo,
desconsiderando a realidade dos sistemas produtivos tradicionais. Assim, o arcabouco
regulatério impde obstaculos a formalizacdo do pescado artesanal, excluindo-o do mercado
formal e privando as trabalhadoras do pos-captura de direitos essenciais, Como acesso a
crédito, participagdo em politicas puablicas e inclusdo em programas de fomento. Esse
descompasso regulatério perpetua desigualdades estruturais e restringe o desenvolvimento
sustentavel da pesca artesanal (Bennett, 2005; FAO, 2014).

A relevancia da inspecdo sanitaria para a protecdo da salde publica é incontestavel.
Segundo a Organiza¢do Mundial da Saude (WHO, 2015), doencas veiculadas por alimentos
afetam aproximadamente 600 milhdes de pessoas anualmente, resultando em 420 mil 6bitos.
No entanto, a uniformizacao de critérios sanitarios, sem considerar as particularidades dos
sistemas produtivos tradicionais, torna-se uma barreira a inclusao produtiva de produtos da
pequena escala produzidos em condicGes artesanais sob métodos tradicionais (Cintrdo &
Dupin, 2017).

Nesse contexto, esta tese propde uma abordagem inovadora para a inspecao sanitaria
de produtos de origem animal, considerando-a ndo apenas como instrumento de controle,
mas como uma ferramenta de transformacao social.

O objetivo é demonstrar como a regulamentacdo sanitaria pode ser ajustada para
promover a inclusdo produtiva da pesca artesanal. A tese se estrutura em trés eixos
principais. O primeiro capitulo analisa a constituicdo do servico de inspecdo sanitaria no
Brasil, demonstrando como seu modelo foi historicamente construido para atender
demandas de exportacdo e producdo industrial de larga escala. O segundo capitulo examina
as chamadas “inovagdes regulatorias”, que, embora apresentadas como solugdes para a
formalizacdo da pequena escala, ainda enfrentam desafios estruturais. Por fim, o terceiro
capitulo apresenta um estudo cientifico sobre boas préticas de fabricacdo e analise do sistema
produtivo artesanal de peixe salgado e seco, tradicionalmente produzido por mulheres da
comunidade da Enseada da Baleia.

O estudo evidencia que tradicdo e ciéncia podem ser aliadas na constru¢do de um
modelo mais inclusivo e sustentavel para a pesca artesanal. Ao problematizar os desafios
enfrentados pelas mulheres na pesca artesanal, esta pesquisa busca contribuir para a
formulacéo de politicas publicas mais justas, que equilibrem a seguranca do alimento com o
desenvolvimento sustentavel, promovendo a equidade na inclusdo produtiva das

comunidades tradicionais.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral

Contribuir para que a legislacdo relativa a inspecdo de produtos de origem animal seja

repensada de maneira disruptiva, tornando-se uma ferramenta de transformacdo social que

promova a inclusdo produtiva e equitativa dos produtos da pesca artesanal no mercado formal e

no comércio justo, com énfase na valorizacdo do trabalho feminino nesse setor.

2.2. Objetivos especificos

Revisar o historico da legislacdo sanitaria e destacar o que se relaciona a pequena escala
artesanal;

Problematizar e refletir sobre a teoria e a implementacéo da legislacdo sanitaria na cadeia
de valor da pesca artesanal,

Apontar convergéncias e divergéncias no processo de promocédo da inclusdo produtiva
da pesca artesanal, a partir das chamadas inovacdes da legislacao sanitaria;

Caracterizar a condicdo higiénico-sanitaria do beneficiamento do peixe salgado e seco
da comunidade tradicional da pesca artesanal da Enseada da Baleia (Ilha do Cardoso,
Cananéia, Sao Paulo);

Implementar e avaliar os efeitos das boas praticas de fabricacdo sobre o beneficiamento
do peixe salgado e seco da comunidade tradicional da pesca artesanal da Enseada da
Baleia (1lha do Cardoso, Cananéia, S&o Paulo);

Avaliar a qualidade da matéria-prima e do peixe salgado e seco beneficiados pelas
mulheres da comunidade tradicional da pesca artesanal da Enseada da Baleia (Ilha do
Cardoso, Cananéia, Sao Paulo);

Avaliar a qualidade do peixe salgado e seco beneficiado pelas mulheres da comunidade
tradicional da pesca artesanal da Enseada da Baleia (llha do Cardoso, Cananéia, Sdo

Paulo) e conservado em diferentes métodos e tempos de estocagem.
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3. ESTRUTURA DA TESE
A tese foi estruturada em quatro partes: introducdo geral e objetivos (parte 1) e mais trés

capitulos, conforme apresentado abaixo:

Parte 1 — Introducdo geral e objetivos

Capitulo 1 — Referencial Tedrico: Historico e Estrutura Legal da Inspecdo Sanitaria no
Brasil. Este capitulo apresenta uma revisao sobre a formacao do servico de inspecéo brasileiro,
desde o periodo do Império.

Capitulo 2 - Entre a teoria e a aplicacdo pratica: a incoeréncia da inspecao de produtos de
origem animal para a cadeia de valor da pesca artesanal. Neste capitulo, discute-se a relacdo
entre a teoria e aimplementacéo da legislacdo sanitaria no Brasil, problematizando seus impactos
sobre a pesca artesanal. Além disso, sdo analisadas as convergéncias e divergéncias no processo
de promocdo da inclusdo produtiva da pesca artesanal, com foco nas chamadas propostas de

inovacdo regulatoria, como o Selo Arte e a Agroindustria de Pequeno Porte.

Capitulo 3 — Boas praticas de fabricacdo e avaliacdo da qualidade microbiologica, fisico-
qguimica e sensorial de peixe salgado e seco armazenado em diferentes temperaturas: um
estudo do produto tradicional elaborado pelas mulheres da comunidade pesqueira
artesanal da Enseada da Baleia (Ilha do Cardoso, Cananéia, S&o Paulo). Este capitulo
apresenta a pesquisa realizada com peixe salgado e seco produzido pelas mulheres da
comunidade pesqueira artesanal da Enseada da Baleia, analisando os resultados a luz da

legislacdo vigente.
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CAPITULO 1 - Referencial Teorico: Historico e Estrutura Regulatoria da Inspegao
de Produtos de Origem Animal no Brasil.
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1. Histérico da Inspecao de Produtos de Origem Animal no Brasil

No ano de 1860, quando o Brasil ainda estava sobre o regime imperial, o Decreto n°
1067, de 28 de julho de 1860, foi publicado para criar a “Secretaria de Estado dos Negocios
da Agricultura, Commercio e Obras Publicas” (Brasil, 1860). No ano seguinte, a Secretaria
é estruturada, por meio da publicacdo do Decreto n° 2.748, de 16 de fevereiro de 1861, em
quatro diretorias, entre elas a “Directoria Central e dos Negocios da Agricultura, Commercio
e Industria”, que tem a seu cargo os negdcios relativos ao comércio, ao desenvolvimento de
ramos da industria e ao seu ensino profissional, aos estabelecimentos industriais e agricolas,
introducdo e melhoramento de ragas de animais e as escolas veterinarias, dentre outras
funcdes (Brasil, 1861).

Em 1868, o Decreto n° 4.167, de 29 de abril, reorganiza a Secretaria de Estado de
Negodcios da Agricultura, Comércio e Obras Puablicas em seis secBes, ficando sob
incumbéncia da 2° se¢do: “[...] desenvolvimento dos diversos ramos de industria, ¢ ao seu
ensino profissional, comprehendendo: os estabelecimentos industriaes e agricolas; a
introduccdo e melhoramento das racas de animaes uteis & lavoura e a industria; as escolas
veterinarias; [...]; a colleccdo e exposicdo dos productos agricolas e industriaes; [...], €
escolas industriaes; os Institutos agricolas, a Sociedade Auxiliadora da Industria Nacional, e
quaesquer outras que se proponhdo aos mesmos fins.” (Brasil, 1868, art. 1, § 2, § 3).

Em 1909, o Decreto n° 7.501, de 21 de agosto, estabeleceu medidas provisorias para a
criacdo do Ministério da Agricultura, Industria e Comércio (Brasil, 1909). Na exposicao de
motivos que acompanha o projeto de instalacdo do Ministério, encaminhada ao entdo
Presidente da Republica, Nilo Pecanha, o Ministro Anténio Candido Rodrigues argumenta
que a nova instituicdo nao deveria seguir o modelo de departamentos burocraticos, mas sim
possuir um carater essencialmente técnico. Rodrigues destaca a importancia de estruturar o
novo Ministério com:

[...] gabinetes e laboratorios de estudos e investigacdo de carater
pratico e de utilidade imediata para o desenvolvimento e
aperfeicoamento da agricultura e das industrias agricolas, para o
fomenta da industria em geral e incremento das rela¢cbes comerciais
(Brasil, 1909).

No mesmo ano, o novo Ministro da Agricultura, Rodolpho Nogueira da Rocha

Miranda, ao pleitear a aprovacao do Decreto n°® 7.945, de 07 de abril de 1910, que visava
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fomentar a concorréncia para a instalacéo de abatedouros-modelo e entrepostos frigorificos,

exp0ds seus argumentos no documento Exposi¢éo de Motivos:

Sr. Presidente - Empenhado, como se acha actualmente o Governo,
em impulsionar os servicos de colonizacdo e povoamento do solo,
em plena execucdo do programma de expansdo economica,
propaganda e defesa dos nossos principaes productos de exportacéo
nos mercados estrangeiros e resolvido, technicamente, o problema
da circulacdo dos productos, pela diffusdo e unificacdo da réde ferro-
viaria e pelo apparelhamento dos nossos portos maritimos, estéo por
esta forma lancadas as bases e removidos os obices, que impediam
o livre surto da vida economica nacional. E' de intuitiva evidencia
que esse conjunto systematico de medidas efficientes vira
desenvolver de modo extraordinario o augmento da produccéo e da
riqueza publica a, permittindo a exploragdo de regides ferazes, até
aqui em atraso e em abandono, e a eclosdo de novas culturas
economicas, remuneradoras e perfeitamente viaveis no paiz” (Brasil,

1910a, Exposicao de Motivos).

Na argumentagao proposta pelo Ministro Rodolpho Nogueira da Rocha Miranda, entre

outras medidas destinadas a fortalecer o desenvolvimento produtivo, evitar prejuizos e crises

no mercado consumidor e expandir a presenca brasileira no exterior, ele destaca:

A conquista imprescindivel de novos mercados fora do paiz s6 sera
possivel se remodelarmos o commercio dos generos alimenticios
pela adopgdo immediata dos modernos processos de conservagao,
pelo frio secco, dos generos facilmente alteraveis, pela installagéo de
matadouros modelos nas zonas pastoris e pela regulamentacdo do
servico de inspeccgéo e policia sanitaria dos animaes de talho! e das
substancias destinadas ao consumo interno do paiz e & exportagdo. O
frio artificial é, nesses ultimos tempos, um dos mais importantes
agentes, postos pela sciencia a disposi¢do da agricultura, industria e

commercio. A sua applicagdo no dominio da hygiene alimentar e sob

<

! Talho: substantivo masculino que se refere a “corte de carne no agougue”, “agougue (‘estabelecimento’)”

(Houaiss, 2009, p. 1806).
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0 ponto de vista da saude publica constitue progresso que ja entrou
na ordem dos factos comuns (Brasil, 1910a, Exposi¢ao de Motivos).

O Ministro menciona o uso das instalacGes frigorificas e dos matadouros-modelo em
paises da Europa, nos Estados Unidos e na Argentina, expressando surpresa pelo Brasil, até
entdo, ndo ter implementado tais estruturas. Além disso, ressalta um fator agravante: o clima
umido e quente do litoral brasileiro, que acelera a deterioracdo da matéria organica. Essa
condicdo, segundo ele, favorecia a escassez de produtos nacionais e facilitava a entrada de
mercadorias estrangeiras no mercado interno.

Para reforcar sua argumentacéo, Rodolpho Nogueira da Rocha Miranda destaca que a
oferta de meios para a conservacdo de alimentos aos produtores rurais reduziria sua
vulnerabilidade a especulacdo de precos por intermediarios. Isso lhes garantiria maior
capacidade produtiva e acesso facilitado ao crédito, ao permitir o empenho da produc¢éo nos
centros frigorificos. Como consequéncia, haveria um impacto positivo na arrecadagdo
publica e no desenvolvimento econémico do pais. Além disso, 0 Ministro apresenta dados
sobre os valores de exportacdo dos paises que ja haviam adotado essas inovacdes na cadeia
produtiva, utilizando-os como justificativa para a implementacédo dessas medidas no Brasil.

Vale destacar que, em um dos argumentos finais, Rodolpho Nogueira da Rocha
Miranda aborda a questdo de higiene, afirmando:

Mas, & questdo economica, ponderosa, sem duvida, sobreleva a
questdo hygienica, porquanto é de estricto dever dos poderes
publicos vigiar de perto a qualidade dos alimentos, afim de premunir
a populagéo contra os accidentes que lhe possa causar a ingestéo de
substancias alimenticias deterioradas ou de méa qualidade. Qualquer,
portanto, que seja o lado pelo qual se encare o problema da
conservacdo dos generos de producgdo nacional, economico,
commercial ou hygienico, vé-se quanto elle avulta de importancia,
exigindo do Governo solucdo immediata e efficaz. Estou plenamente
convencido de que a installacio de camaras frigorificas e de
matadouros modelos para o preparo hygienico das carnes e
aproveitamento intelligente dos mais sub-productos do gado abrira
uma nova éra de prosperidade para a industria pastoril é para a
produccdo nacional. Todavia, para alcancarmos o objectivo

collimado, mistér se faz ainda organizarmos a inspecc¢ao sanitaria da
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carne e demais generos de alimentacdo publica, nos matadouros e
estabelecimentos que gozem de favores do Governo Federal. A
fiscalizacdo é um elemento de defesa da produccéo, porque habilita
0s poderes publicos a intervir favoravelmente nos centros
consumidores, garantindo, juntos dos governos dos paizes
importadores, a salubridade e pureza dos productos nacionais
(Brasil, 1910a, Exposicdo de Motivos).

A0 apresentar esses argumentos, o Ministro prop6e medidas para ampliar o comércio
internacional e minimizar os prejuizos do produtor rural, da inddstria e do comércio,
causados tanto pelo desperdicio de alimentos pereciveis quanto pela necessidade de
importacdo de mercadorias. Além disso, enfatiza a importancia da melhoria das condicdes
sanitarias da populacdo, afirmando que "a melhoria das condi¢bes das salubridades das
nossas populacdes, nas quaes a ma qualidade das substancias alimenticias concorre para o
argumento do quadro nosoldgico” (Brasil, 1910a, Exposicdo de Motivos).

Por fim, o documento que expBe 0s motivos para a instalacdo de matadouros-modelo
e de entrepostos frigorificos, estabelece as seguintes medidas as serem tomadas pelo
governo:

1° A organizagdo de um servico completo de frigorificos para
conservacao e transporte de productos nacionaes e estrangeiros.
2° Installacdo de matadouros modelos, dotados de camaras
frigoficas, laboratorios de bacteriologia e microscopia chimica no
interior dos Estados de Minas, S. Paulo e Rio de Janeiro e em pontos
convenientes do norte e sul da Republica. Nesses matadouros havera
dous servicos completamente distinctos: O administrativo e
technico, a cargo das emprezas, e o de fiscalizacéo e policia sanitaria,
a cargo da Unido.
3° O servigo de inspecgédo e policia sanitaria dos animaes e dos
productos alimenticios destinados ao consumo, que sera objecto de
cogitacdo do Governo Federal, abrangendo ndo s6 os matadouros e
depositos frigorificos sindo tambem o gado nacional e o importado
(Brasil, 1910a, Exposicdo de Motivos).

Ao fim do documento, o Ministro argumenta que, para que frigorificos e matadouros-

modelo sejam instalados no Brasil, deve haver por parte do governo a institui¢do de “premios
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e favores, que, estimulando e animando a iniciativa particular, permittam a organizacédo de
emprezas dotadas com fortes elementos, e que se proponham a montal-os nos moldes
estabelecidos pelo Governo” (Brasil, 1910a, Exposicdo de Motivos), sendo os beneficios
proporcionais ao capital aplicado pelas empresas.

A partir disso, Rodolpho Nogueira da Rocha Miranda propde o texto do Decreto n°
7.945, de 7 de abril de 1910, onde fica determinada a abertura de concorréncia para
instalacdo dos matadouros-modelo e entrepostos frigorificos para a conservacdo de
transporte dos produtos de facil deterioracdo, nacionais ou importados e estabelecidos 0s
favores e os prémios que serdo concedidos pelo governo.

Em 29 de outubro de 1910, ele escreve a exposi¢do de motivos para a criagdo do
Servico de Veterinaria, apontando argumento para a fundamentacao do Decreto n° 8.331, de
31 de outubro de 1910 (Brasil, 1910b).

A argumentacéo ressalta a relacdo do Ministério da Agricultura, Industria e Comércio
com a industria pecuaria que, de acordo com a exposicao, seria o principal ramo da produgéo
nacional, com destaque para a espécie bovina.

Para o Ministro, a criacdo de um servico veterinario teria, entre outras funcdes, o
objetivo de “impedir a invasao e propagacao de germens infecciosos capazes de contaminar
nossos campos de criagdao” (Brasil, 1910b). Adicionalmente, ele argumenta que:

O Governo Federal ndo pode exhimir-se a organizar e defender as
forcas vivas do paiz, estimulando-as, protegendo-as, e, no caso
vigente, ndo ha esquecer a estreita correlacdo entre o estado sanitario
dos animaes domesticos e o0 da saude publica, facilmente attingida
pelo contagio das molestias que affectam o gado, em geral
transmissiveis ao homem (Brasil, 1910D).

Na exposicdo de motivos para a implementacdo do servico de veterinéria, a
importancia da pecuaria é destacada tanto pelo seu valor econémico quanto pelo impacto na
alimentacdo e na atividade agricola. Além disso, o documento enfatiza a relagcdo entre a
salde dos animais domésticos e a higiene puablica, argumentando que outras “nagdes
organizadas” j& previam em suas legislacdes a exclusdo de paises que ndo cumprissem as
exigéncias sanitarias. Como consequéncia, esses paises ficavam impedidos de exportar gado
e produtos de origem animal para tais na¢des. Por fim o ministro argumenta:

Fechar 0s nossos portos e as nossas fronteiras ao contagio de
epizootias mortiferas, devastadoras, que em todos os tempos teem
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causado os males mais intensos & populacdo de diversos paizes, zelar
pela inspecgéo sanitaria do trafego ou commercio interestadoal do
gado, assegurar aos principaes centros de criacdo, mediante a
instalacdo de postos veterinarios, 0s meios indispensaveis para o
estudo, tratamento e prophylaxia das molestias que acommettem o
gado, eis 0 objectivo da presente organizagdo que, no entretanto,
dada a complexidade do problema, néo é sindo um ensaio, tal como
comportam nossos recursos financeiros e 0 nosso systema politico e
administrativo (Brasil, 1910b).

O documento conclui com a recomendacdo do Ministro para que o0 governo recorra a
técnicos estrangeiros e ao Instituto Oswaldo Cruz, destacando ainda a importancia do apoio
dos governos locais para a efetiva implementacdo das medidas propostas:

[...] porém, a ac¢do do Governo Federal, méo grado esses subsidios,
ndo se exercera efficazmente sem o apoio indispensavel dos
governos locaes, que a devem secudar, organizando regularmente,
dentro dos limites do territorio de sua jurisdiccdo, o servico de
politica sanitaria dos animaes domésticos (Brasil, 1910b).

A partir disso, é instituido o Servigo de Veterinaria no Ministério da Agricultura,
Industria e Comércio, conforme estabelecido pelo Decreto n° 8.331, de 31 de outubro de
1910: “Artigo unico. E' creado o Servico de Veterinaria, de accordo com o regulamento que
com este baixa, assignado pelo ministro de Estado da Agricultura, Industria e Commercio”
(Brasil, 1910b). O mencionado decreto estabeleceu a Diretoria do Servigo de Veterinaria,
que tinha como finalidade:

1°, inspeccéo sanitaria do gado;

2°, investigacdes scientificas sobre as molestias que effectam o gado;
3°, preparo dos productos biologicos (séros, vaccinas, etc.) usados
na prophylaxia das molestias do gado;

4° orientacdo e organizacdo das medidas prophylacticas para
represséo e erradicacdo das epizootias;

5°, tratamento das enzootias e epizootias;

6°, inspeccao sanitaria do trafego ou commercio interestadoal do

gado, seja 0 mesmo realizado por via maritima, fluvial ou terrestre;
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7°, inspeccdo sanitaria dos matadouros modelos, entrepostos
frigorificos que forem estabelecidos mediante favores da Uniéo e do
gado que a elles se destinarem;

8°, inspeccdo sanitaria das feiras e exposi¢es de gado promovidas

ou auxiliadas pelo Governo Federal (Brasil, 1910b, art. 1).

O decreto estabeleceu os locais onde o Servigo de Veterinaria seria executado pelo

governo federal. Destaca-se que, conforme o regulamento, o servico estava voltado

principalmente para a cadeia produtiva do gado, abrangendo desde as propriedades rurais e

estabelecimentos de criacdo até os pontos de comercializa¢do, tanto no mercado interno

guanto no comércio internacional.

O decreto estruturou a organizacdo da Diretoria do Servico de Veterinaria,

estabelecendo que seus principais cargos fossem ocupados exclusivamente por médicos-

veterinarios:

Art. 36. Os cargos de director geral do Servico de Veterinaria, de
inspector geral e seus ajudantes, de inspectores veterinarios nos
Estados e directores dos postos veterinarios serdo exercidos por
veterinarios diplomados em institutos especiaes de ensino superior
de medicina veterinaria, nacionaes ou extrangeiros, ou por medicos
que se tenham especializado em veterinaria ou bacteriologia.

Art. 37. Os cargos de veterinarios s6 poderdo ser exercidos por
medicos veterinarios, diplomados em escola superior dessa
especialidade, nacionaes ou extrangeiros.

Art. 38. Para o provimento das vagas que se derem no Servico de
Veterinaria, terdo preferencia os diplomados no curso de medicos
veterinarios da Escola Superior de Agricultura e Veterinaria.

Art. 39. No caso do artigo anterior, serdo preferidos para os cargos
de auxiliares os alumnos do curso de medicos veterinarios (Brasil,
1910b, art. 36-39).

Em 1915, por meio do Decreto n° 11.460, de 27 de janeiro de 1915, o Presidente da

Republica, Wenceslau Braz P. Gomes, decreta: “Fica reorganizada a Directoria do Servi¢o

de Veterinaria, a cargo do Ministerio da Agricultura, Industria e Commercio, a qual passara

a denominar-se Servig¢o de Industria Pastoril” (Brasil, 1915a).
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O decreto se refere a producdo de gado, faz mencdo a inspecdo, conservacao,
transporte e inspe¢do sanitaria tanto de gado como de leite, além de mencionar a inspecéo
de fabricas de produtos de animais destinados ao mercado externo:

Art. 1° O Servico de Industria Pastoril tem por fim: [...] 6° o estudo
dos melhores processos de conservagéo e transporte dos productos
de origem animal, particularmente dos methodos relativos &
industria dos lacticinios; [...] 10° a inspeccdo sanitaria do gado
importado e do gado exportado; 11°, a inspec¢éo sanitaria do trafego
ou commercio interestadual do gado seja 0 mesmo realizado por via
maritima, fluvial ou terrestre; [...] 17° a inspecc¢do sanitaria dos
matadouros-modelo,  entrepostos,  frigorificos  estabelecidos
mediante favores da Unido, e gado que a elles se destinar, bem assim
dos estabelecimentos pastoris ou de lacticinios, feiras e exposi¢oes
de gado que receberem identicos favores; [...] 25° a inspeccdo
veterinaria dos portos e das fabricas de productos animaes
destinados ao commercio interestadual internacional (Brasil, 1915a,
art. 1).

O Servigo de Industria Pastoril foi estruturado em uma Diretoria do Servigo Pastoril,
composta por trés secdes: zootecnia, veterindria e expediente. Entre suas atribuicdes,
destaca-se que a secdo de zootecnia era responsavel pela inspecao dos estabelecimentos de
laticinios. A secdo veterinaria tinha competéncia para elaborar documentos relacionados a
policia sanitéria e a higiene animal, além de fiscalizar portos, fabricas de produtos de origem
animal e o transporte de gado por ferrovias, incluindo a desinfecgédo de vagdes. Ja a se¢ao
de expediente era encarregada das questdes administrativas.

O Decreto n° 11.460, de 27 de janeiro de 1915, estabeleceu que o Servico de Inddstria
Pastoril deveria fornecer informagdo ao publico sobre doencas que acometiam o gado,
medicina veterindria e higiene dos animais domésticos, atribuicdes das inspetorias
veterinarias, além de dados estatisticos e noticias Uteis aos criadores. Também determinava
que seus funcionarios colaborassem com a Revista de Veterinaria e Zootecnia, evidenciando
a preocupacédo com a difusdo de informagdes para aprimorar o servigo e beneficiar todos os

agentes das cadeias produtivas.
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Em 27 de Janeiro de 1915, foi publicado o Decreto n® 11.462, que regulamentava o
regimento do Servico de Inspecdo das fabricas de produtos animais, a cargo do Ministério
da Agricultura, Industria e Comércio:

Art. 1° O servico de inspeccao veterinaria das fabricas de productos
animaes, subordinado & Directoria do Servico de Industria Pastoril,
tem por fim fiscalizar todos os estabelecimentos em que se elaborem
productos animaes destinados a exportacdo para o estrangeiro ou ao
commercio entre os Estados da Republica (Brasil, 1915b, art. 1).

O Decreto n® 11.462, de 27 de janeiro de 1915, tinha como foco a inspec¢do ante e post
mortem do gado e dos produtos carneos, além de estabelecer a metodologia de atuacdo dos
inspetores veterinarios de carnes e seus auxiliares.

Em 1917, o Decreto n° 12.408, de 28 de fevereiro, “Approva diversas modificacdes do
regulamento approvado pelo decreto numero 11.460, de 27 de Janeiro de 1915 (Brasil,
1917) reorganizando as secOes da Diretoria do Servigo de Industria Pastoril, que passa a ser
composta pelas se¢des ‘de veterinaria’ e ‘de expediente’. Além disso, o decreto estabelece a
subordinagdo a Diretoria do Servigo de IndUstria Pastoril das seguintes estruturas: “1°, os
postos zootechinicos; 2°, as fazendas-modelo; 3°, Escola de Lacticnios de Barbacena; 4° as
inspectorias veterinarias districtaes; 5°, as inspec¢des veterinarias de postos e das fabricas
de productos animaes; 6°, o Posto de Observacdo e Enfermaria Veterinaria de Bello
Horizonte; 7°, Servico de Fiscalizacdo da Manteiga (Brasil, 1917). O decreto foi assinado
pelo Presidente da Republica, Wenceslau Braz P. Gomes, e pelo Ministro da Agricultura,
José Rufino Beserra Cavalcanti.

Em 5 de marco de 1921, foi publicado o Decreto n° 14.711, que estabeleceu um novo
regulamento para o Servigo de Industria Pastoril:

Art. 1° O servigo de Industria Pastoril, creado no Ministerio da
Agricultura, Industria e Commercio, pelo decreto numero 11.460, de
27 de janeiro de 1915, tem por fim promover no paiz o
desenvolvimento da industria pastoril e das industrias correlativas,
nos termos do presente regulamento e mediante os estudos,
pesquizas e trabalhos abaixo especificados [...] (Brasil, 1921, art. 1).

Dentre as disposi¢cdes do artigo 1°, destacam-se 0 seguintes incisos:
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25, estudos, experimentos e praticas referentes as applicacées de frio
& industria animal e & conservagdo dos productos vegetaes
destinados a alimentacao do gado;

26, organizacdo de projectos, planos e orcamentos de matadouros,
entrepostos e quaesquer installagdes frigorificas, inclusive os meios
de transporte de carnes e derivados;

27, propaganda nos centros de criacdo sobre a applicacdo do frio &
industria animal,

28, informagOes aos interessados sobre 0s assumptos concernentes
ao frio industrial em suas relagbes com a industria pastoril e as
industrias correlativas;

32, divulgacdo, por meio de monographias, opusculos e outros
elementos de propaganda, dos conhecimentos uteis & industria
pastoril e &s industrias connexas;

33, inspeccdo, por intermedio dos funccionarios technicos
designados para esse fim, de todos os estabelecimentos pastoris do
ministerio o dos particulares que receberem ou solicitarem favores
da Unido;

49, inspeccdo das industrias de carnes a derivados, do ponto de vista
hygienico, industrial e commercial, nas fabricas e entrepostos de
elaboracdo, preparo, manipulacdo, guarda, conservacdo e deposito
de carnes e derivados, destinados ao commercio e transporte
interestadual e internacional;

50. estudos relativos & produccdo, industria, transporte e commercio
de carnes e derivados;

51, inspeccdo das industrias de leite e derivados, sob o ponto de vista
hygienico, industrial e cmmercial, nas fabricas e entrepostos de
elaboracdo, preparo, manipulagéo, guarda, conservagédo e deposito
do leite e derivados, destinados ao commercio e transporte
interestadual e internacional;

52. estudos sobre a produccao, industria, transporte e commercio de

leite e derivados;



29

55, inspeccao sanitaria dos mercados nacionaes, feiras de gado vivo,
exposicoes e installagbes similares;

56, estudos sobre as condi¢cdes do commercio do gado vivo e
medidas mais convenientes para facilitar e regularizar o escoamento
da produccdo das zonas pastoras, com o fim de normalizar o
abastecimento dos centros de consumo;

57, estudos sobre o transporte de animaes vivios e productos de
origem animal no paiz e meios de o melhorar, do ponto de vista
economico e sanitario;

65, collecta de dados para a organizagdo da estatistica do gado [...];
da produccéo de carne e derivados e de leite e derivados; [...]; e da
capacidade dos meios de transporte de animaes vivos e de productos
de origem animal (Brasil, 1921, art. 1).

Com a publicacdo do Decreto, o Servico Industrial Pastoril é novamente reestruturado
e a Diretoria Geral, localizada no Distrito Federal, passa a contar com a secdes especificas
de carne e derivados e leite e derivados. Além disso, os Estados passam a ter secdo de carnes
e derivados — inspec¢des de fabricas e entrepostos de carnes e derivados; e secdo de leite e
derivados — inspec@es de usinas de pasteurizacdo do leite, fabrica de laticinios e derivados e
entrepostos respectivos.

O artigo n° 119 do Decreto n° 14.711 adota uma abordagem mais ampla e integrada
sobre a producdo de leite, indo além das questBes estritamente técnicas. Ele estabelece as
atribuicdes dos inspetores de leite e derivados, que incluem a coleta de informacg6es sobre o
setor para aprimorar sua organizacdo sob aspectos higiénico, industrial e comercial.
Ademais, prevé o levantamento de dados sobre as condi¢des higiénicas e econdémicas em
diferentes regides e a promogdo de conferéncias publicas sobre higiene, bem como o
incentivo a formacao de cooperativas para a producao de manteiga, queijo e outros produtos
derivados do leite (Brasil, 1921).

No Titulo 11, "Disposi¢Ges Diversas"”, Capitulo I, "Auxilios e Favores em Proveito da
Industria Pastoril”, o inciso XV do artigo 135 faz referéncia a "pequena fabricacao de queijos
e manteigas”, conforme descrito:

Art. 135. No intuito de estimular o desenvolvimento da
industria pastoril no paiz e de accordo com os recursos annualmente

votados pelo Congresso Nacional serdo concedidos aos criadores ou
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lavradores registrados no Ministerio da Agricultura, os seguintes
auxilios e favores: XV. Fornecimento, pelo preco do custo, de
machinas, apparelhos e instrumentos agricolas utilizados na cultura
e colheita de plantas forrageiras; arame para cercas; e material e
utensilios usados na pequena fabricacdo de queijos e manteiga
(Brasil, 1921, art. 135, inciso XV).

Em 1930, o artigo 1° do Decreto n°® 19.448, de 3 de dezembro, estabeleceu, entre outras
disposi¢des, que “o Ministério da Agricultura, Induastria e Comércio passa a denominar-Se
simplesmente Ministério da Agricultura” (Brasil, 1930, art. 1).

Posteriormente, em 1934, o Decreto n° 23.979, de 8 de margo de 1934, extinguiu a
Diretoria Geral de Pesquisas Cientificas, criada pelo Decreto n° 22.338, de 11 de janeiro de
1933, consolidando a reorganizacdo do Ministério da Agricultura e estabelecendo outras
providéncias (Brasil, 1934). O texto do decreto é precedido por justificativas que
fundamentam o ato normativo, sendo a primeira delas a definicdo do Ministério da
Agricultura como um 6rgdo de “estrita finalidade técnico-administrativa, incumbido de
organizar, fomentar e defender a producdo animal” (Brasil, 1934). Com a publicagdo do
Decreto n° 23.979, o Ministério da Agricultura passa a contar com a Secretaria de Estado
dos Negdcios da Agricultura (SENA), composta pelo Gabinete do Ministro e por diretorias
como a Diretoria de Estatistica, Diretoria de Producdo e Diretoria de Organizacdo e Defesa
da Producdo. Outrossim, o Ministério passa a ser estruturado em trés departamentos, com
destaque para o Departamento Nacional de Producdo Animal (DNPA), que engloba o
Servico de Defesa Sanitaria Animal (SDSA), o Servico de Inspe¢do de Produtos de Origem
Animal (SIPOA), o Servico de Caca e Pesca (SCP) e a Escola Nacional de Veterinaria (ENV)
(Brasil, 1934).

A Lei n° 1.052, de 9 de janeiro de 1950, institui, no Ministério da Agricultura, a
Inspetoria de Defesa Sanitaria Animal, vinculada a Divisdo de Defesa Sanitaria Animal do
Departamento Nacional da Producdo Animal, com jurisdicdo no Estado do Parana. Além
disso, o artigo 3° da lei estabeleu a criagdao do cargo de “Veterinario Sanitarista” (Brasil,
1950a).
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2. Estrutura Regulatoria da Inspecdo de Produtos de Origem Animal no
Brasil.

A Inspecdo de Produtos de Origem Animal foi oficialmente instituida com a
publicacdo da Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, que estabeleceu a obrigatoriedade
da fiscalizagdo sanitéria e industrial desses produtos. O artigo 1° da lei dispde:

E estabelecida a obrigatoriedade da prévia fiscalizagdo, sob o ponto
de vista industrial e sanitario, de todos os produtos de origem animal,
comestiveis e ndo comestiveis, sejam ou ndo adicionados de
produtos vegetais, preparados, transformados, manipulados,
recebidos, acondicionados, depositados e em transito (Brasil, 1950b,
art. 1).

O artigo 2° da Lei n° 1.283 define os produtos sujeitos a fiscalizacdo sanitaria e
industrial: “a) os animais destinados a matanga, seus produtos e subprodutos e matérias
primas; b) o pescado e seus derivados; c) o leite e seus derivados; d) o ovo e seus derivados;
e) o mel e céra de abelhas e seus derivados” (Brasil, 1950b, art. 2). Além disso, a legislagao
atribui a responsabilidade pela fiscalizacdo ao Ministério da Agricultura e, em determinadas
situacdes, as Secretarias ou Departamentos de Agricultura dos Estados, Territérios e do
Distrito Federal, bem como aos 6rgaos de satde publica estaduais e distritais. Essa divisdo
de competéncias resultou na limitagdo da area de comercializacdo dos produtos
inspecionados, conforme estabelecido no artigo 4°:

Sdo competentes para realizar a fiscalizacdo estabelecida pela
presente lei:
a) o Ministério da Agricultura, por intermédio do seu Orgao
competente, privativamente nos estabelecimentos [...], que fagcam
comeércio interestadual ou internacional, no todo ou em parte [...];
b) as Secretarias ou Departamentos de Agricultura dos Estados, dos
Territorios e do Distrito Federal nos estabelecimentos [...], que
facam apenas comércio municipal ou intermunicipal [...] (Brasil,
1950b, art. 4).

Com a promulgacao da Lei n° 1.283, conhecida popularmente como "Lei da Inspecao”,
tornou-se obrigatdria a regularizacao de todos os estabelecimentos e entrepostos de produtos
de origem animal, os quais devem estar devidamente registrados junto a um Orgao

competente de fiscaliza¢do industrial e sanitaria para operar no pais.
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A regulamentacdo da Lei n° 1.283 foi formalizada pelo Decreto n° 30.691, de 29 de
marco de 1952, amplamente conhecido como RIISPOA — Regulamento de Inspecdo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal. O artigo 1° do decreto estabeleceu que
“[...] o regulamento estatui as normas que regulam, em todo o territorio nacional, a inspecéo
industrial e sanitaria de produtos de origem animal” (Brasil, 1952, art. 1).

O decreto determinou que a inspecdo de produtos de origem animal destinado ao
comeércio interestadual ou internacional é de competéncia exclusiva da Divisao de Inspe¢édo
de Produtos de Origem Animal (DIPOA), vinculada ao Departamento Nacional de Producéo
Animal (DNPA). No entanto, em casos especificos, conforme definido em instrucoes
especiais, a Divisdo de Defesa Sanitaria Animal (DDSA) poderia executar a inspecao.

No artigo 2°, do Decreto 30.691, ficou estabelecido os produtos sujeitos a fiscalizacdo
e as etapas de producdo onde a inspec¢do, sob o0 ponto de vista industrial e sanitario, deve ser
executada:

Art. 2° Ficam sujeitos a inspecdo e reinspegdo previstas neste
Regulamento os animais de agougue, a caga, 0 pescado, o leite, 0
ovo, 0 mel e a céra de abelhas e seus produtos os subprodutos
derivados.

8 1° Ainspecéo a que se refere o presente artigo abrange, sob o ponto
de vista industrial e sanitéario a inspecdo "ante" e "post-mortem" dos
animais, o recebimento, manipulacédo, transformacéo, elaboracéo,
preparo, conservacdo, acondicionamento, embalagem, depdsito
rotulagem, transito e consumo de quaisquer produtos e subprodutos,
adicionados ou ndo de vegetais, destinados ou ndo a alimentacao
humana (Brasil, 1952, art. 2).

O artigo 8°, trouxe a defini¢do de estabelecimento de produtos de origem animal:
Art. 8° Entende-se por estabelecimento de produtos de origem
animal, para efeito do presente Regulamento, qualquer instalacéo ou
local nos quais s@o abatidos ou industrializados animais produtores
de carnes, bem como onde séo recebidos, manipulados, elaborados,
transformados preparados, conservados, armazenados, depositados,
acondicionados, embalados e rotulados com finalidade industrial ou
comercial, a carne e seus derivados, a caca e seus derivados o

pescado e seus derivados, o leite e seus derivados, 0 OvVO e Seus
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derivados, o mel e a céra de abelhas e seus derivados e produtos

utilizados em sua industrializacdo (Brasil, 1952, art. 8).

O Decreto n° 30.691 serviu como base normativa para a estruturacdo e funcionamento

dos servicos de inspecdo no Brasil, permanecendo em vigor até sua revisao, realizada apenas
em 2017. Em 1956 e 1962, foram publicados dois decretos que alteraram o RIISPOA de
1952: o Decreto n° 39.093, de 30 de abril de 1956, e o Decreto n°® 1.255, de 25 de junho de

1962 (Brasil, 1956; 1962a).

Considerando essas mudangas e visando embasar a discussao que sera desenvolvida

nesta tese, destaca-se a modificacdo de artigos especificos, conforme apresentado no quadro

a sequir.

Quadro 1 - Dispositivos normativos sobre producao artesanal e em pequena escala nos

Decretos n° 30.691/1952, n°® 39.093/1956 e n° 1.255/1962.

Decreto n° 30.691, de 29 de
margo de 1952

Aprova 0 novo
Regulamento da Inspecgéo
Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal.

Decreto n° 39.093, de 30 de
abril de 1956

Altera o Decreto n° 30.691,
de 29 de marco de 1952, que
aprovou 0 Regulamento da
Inspecéo Industrial e Sanitaria de
Projetos de Origem Animal.

Decreto n° 1.255, de 25 de
junho de 1962

Altera o Decreto n® 30.691,
de 29 de marco de 1952, que
aprovou 0 Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal.

Art. 33. Os
estabelecimentos de produtos de
origem animal devem satisfazer as
seguintes condicbes bésicas e
comuns:

7 - dispor de mesas de aco
inoxidavel para os trabalhos de
manipulac&o e preparo de matérias
primas e produtos comestiveis,
montadas em estrutura de ferro,
tolerando-se, em casos especiais,
a construcdo em alvenaria
revestida de azulejo branco ou
marmore, proibindo-se mesas de
madeira, mesmo quando
revestidas de chapas metélicas;

Art.

7 — Dispor de mesas de ago
inoxidavel para os trabalhos de
manipulac&o e preparo de matérias
primas e produtos comestiveis,
montadas em estrutura de ferro,
tolerando-se alvenaria revestida
de azulejo branco ou marmore e
também mesas de madeira
revestidas de chapas metalicas
inoxidaveis.

Art. 921. Em
estabelecimentos  situados no
interior do pais, em regiGes onde
haja dificuldades de transporte e
deficiéncia de matéria prima, as
exigéncias  relativas a sua
instalacdo e aparelhamento podem
ser reduzidas a juizo da D. I. P. O.
A., desde que ndo haja prejuizo
para a saude publica.

Art. 921. Nas pequenas
fabricas de conservas de
pescado, cujo volume de residuos
industrializaveis ndo justifique a
instalacdo de aparelhagem para a
sua transformacdo, fica, a juizo da
D. I. P. O. A, permitido o
encaminhamento dessa matéria
prima a estabelecimentos dotados

Art. 921. Nas pequenas
fabricas de conservas de
pescado, cujo volume de residuos
industrializaveis ndo justifique a
instalacdo de aparelhagem para a
sua transformacdo, fica, a juizo da
D.I.P.O.A,, permitido 0
encaminhamento dessa matéria
prima a estabelecimentos dotados
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necessidade aos grandes centros
populosos do pais, a D. I. P. O. A.
adotara o seguinte critério:

2 - incentivar por todos 0s
modos o aproveitamento integral
do boi nas charqueadas e
matadouros ja existentes e em
funcionamento  nessa  regido,
fazendo-os instalar novos
equipamentos para a elaboracéo de

entrepostos de pescado e fabricas
de conservas de pescado recebam
peixe salgado e camaréo
salgado-séco  resultante  das
atividades dos pescadores da
regido, mediante rigorosa
reinspecdo no ato do recebimento,
ndo podendo ésses produtos
constituir objeto de comércio
internacional.

de  maquinario proprio a | de maquinario proprio a
finalidade. finalidade.
Art. 922. Enquanto se Art. Art.
mantiver anormal o abastecimento | 922........c.ccccccevvivnennne 922,
de  géneros de  primeira 2 - permitir que o0s 2 - permitir pelo prazo de

2 (dois) anos que os entrepostos de
pescado e fabricas de conservas de
pescado recebam pescado salgado
e camardo salgado séco resultante
das atividades dos pescadores da
regido, mediante rigorosa inspe¢édo
no ato do recebimento nos
estabelecimentos, ndo podendo
ésse produtos constituir objeto de
comeércio internacional.

sub-produtos e o0s ajudando a
evoluir para matadouros
frigorificos.

Em 1962, o Ministério da Agricultura passou por uma nhova reorganizacao,
estabelecida pela Lei Delegada n° 9, de 11 de outubro de 1962. Esse dispositivo determinou
que o Ministério da Agricultura (MA), criado pelo Decreto Imperial n° 1.067, de 28 de junho
de 1860, é responsavel pelo estudo e pela execucdo da politica agricola e agréria,
competindo-lhe a orientacdo, o estimulo e a fiscalizagdo das atividades rurais no pais (Brasil,
1962b). Cabe destacar que, a partir da reestruturacdo, passaram a ser vinculados ao
Ministério da Agricultura os seguintes 6rgdos: Conselho do Fundo Federal Agropecuaério,
Comissao de Planejamento da Politica Agricola, Departamento de Promocédo Agropecudria,
Departamento Econémico, Departamento de Defesa e Inspecdo Agropecuaria,
Superintendéncia do Ensino Agricola e Veterinario, além da Superintendéncia do
Desenvolvimento da Pesca (SUDEPE) e da Politica Agricola (SUPRA).

De acordo com a Lei Delegada n° 9, de 1962, o Departamento de Defesa e Inspecao
Agropecudrias passe a ser 0 6rgao central das atividades de defesa, inspecéo, padronizagdo
e classificacdo dos produtos de origem vegetal e animal, e dos bens essenciais a sua
producéo, compreendendo o Servico de Defesa Sanitaria Animal (SDSA); Servico de Defesa
Sanitaria Vegetal (SDSV); Servico de Padronizacdo e Classificacdo (SPC) e Servigo de
Inspec¢do dos Produtos Agropecuérios e Materiais Agricolas (SIPAMA).

Adicionalmente, a Superintendéncia do Ensino Agricola e Veterinario (SEAV),
subordinada ao Secretario-Geral da Agricultura, foi designada para orientar e fiscalizar o
ensino agricola em seus diferentes niveis, bem como para promover a formacao superior,

média e elementar em agricultura para as populag@es rurais. Além disso, a Universidade
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Rural do Brasil e a Universidade Rural de Pernambuco, juntamente com suas respectivas
escolas, passaram a estar sob a jurisdicdo do Ministério da Agricultura.

Ainda como efeito da Lei Delegada n° 9, de 1962, foi extinto o Conselho de
Desenvolvimento da Pesca (CODEPE).

Em 1971, foi publicado o Decreto n° 69.502, de 5 de novembro, que regulamentou o
registro, a padronizagédo e a inspegdo de produtos vegetais e animais, incluindo aqueles
destinados a alimentacdo humana. O decreto reafirmou que essas atribui¢cbes competiam ao
Ministério da Agricultura, em conformidade com o0s objetivos da politica de
desenvolvimento agroindustrial. Além disso, determinou que a execuc¢do dessas atividades
deveria observar as diretrizes estabelecidas pelo Ministério da Salude, especialmente no que
se refere a protecao da saude individual e coletiva (Brasil, 1971a).

A Lei n°5.760, de 3 de dezembro de 1971, referente a inspec¢do sanitaria e industrial
de produtos de origem animal, definiu as sancdes aplicaveis as infracdes a legislacdo
sanitéria e estabeleceu que a fiscalizacdo desses produtos seria de competéncia do 6rgédo
federal. Essa determinacgdo esta expressa em seu artigo 1°:

Art. 1° E da competéncia da Unido, como norma geral de defesa e
protecdo da saude, nos termos do art. 8° item XVII, alineas "a" e "c"
da Constituicdo, a prévia fiscalizacdo sob o ponto de vista industrial
e sanitario, inclusive quanto a comércio municipal ou
intermunicipal, dos produtos de origem animal, de que trata a Lei n°
1.283, de 18 de dezembro de 1950.

Paragrafo Unico - Serdo estabelecidas em regulamento federal as
especificacOes a que os produtos e as entidades publicas ou privadas
estardo sujeitos (Brasil, 1971b, art. 1).

A Lei n° 5760, de 1971, ficou conhecida como a “Lei da Federaliza¢do”.
Adicionalmente, no artigo 3°, estabelece a possibilidade de celebracéo de convénios entre o
Poder Executivo e os Estados, Distrito Federal e Territorios para a execucdo dos servigos e
atribuicéo de receitas.

Essa lei foi regulamentada pelo Decreto n® 73.116, de 8 de novembro de 1973, que
atribuiu ao Ministério da Agricultura a responsabilidade pela execucao, em todo o territorio
nacional, da fiscalizagdo prévia dos produtos de origem animal, sob o ponto de vista
industrial e sanitario, desde a producdo até a comercializa¢do, com excecdo da distribuicéo

ao consumidor. No texto do Decreto 73.116, de 1973, |é-se:
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Art. 2° Até que a Unido pelo Ministério da Agricultura, implante a
federalizacdo da inspecdo de produtos de origem animal, a agéo
fiscalizadora do comércio municipal e intermunicipal podera ser
exercida indiretamente, por delegacdo de competéncia as unidades
da Federacdo, mediante ato proprio, a juizo do Orgdo técnico
competente do Ministério da Agricultura.

8 1° A execucdo das tarefas delegadas ficara sujeita a supervisao do
Ministério da Agricultura e serd regida pelas disposi¢cfes legais
mencionadas no paragrafo Unico do artigo 1° deste Decreto.

§ 2° E vedado o comércio de produtos provenientes de
estabelecimentos que ainda ndo estiverem sujeitos a inspecéo federal
nas areas onde esta ja tenha sido implantada” (Brasil, 1973).

Dessa forma, tem inicio o processo de federalizagdo do servi¢o de inspecgdo, sob a
gestdo do Ministério da Agricultura, com base na Lei n° 1.283/1950, no Decreto n°
30.691/1952 (posteriormente alterado pelo Decreto n® 1.255/1962) e no Decreto n°
69.502/1971.

O Decreto n° 73.116/1973 estabeleceu que os estabelecimentos sujeitos a sua
regulamentacdo sé poderiam operar apds a aprovacdo, pelo Ministério da Agricultura, dos
documentos exigidos pela legislacdo vigente. Adicionalmente, determinou que, enquanto a
implantacdo da inspecdo federal ndo fosse concluida, os estabelecimentos ainda ndo
regularizados deveriam se adequar as exigéncias tecnoldgicas e higiénico-sanitarias
previstas na legislacdo. Para garantir o cumprimento dessas disposi¢fes, 0 decreto
estabeleceu que as acOes de fiscalizagcdo seriam conduzidas "em estreita colaboracao” entre
o Ministério da Agricultura e as autoridades policiais. O documento foi assinado pelo entdo
Presidente Emilio Garrastazu Médici e pelo Ministro da Agricultura, Moura Cavalcanti.

Complementando a Lei n° 5.760/1971, especificamente com o propdsito de adicionar
um paragrafo Unico ao seu artigo 3°, é sancionada a Lei n° 6.275, de 1° de dezembro de
1975, que estabelece:

Art. 1° O artigo 3° da Lei nimero 5.760, de 3 de dezembro de 1971, passa
a vigorar acrescido do seguinte paragrafo unico: “Paragrafo unico. Os
convénios referidos neste artigo serdo celebrados onde houver organismo

préprio, em condigdes de exercer a fiscalizagdo, e terdo por objeto apenas
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as pequenas e médias empresas que ndao se dediqguem ao comercio

interestadual e internacional” (Brasil, 1975).

A regulamentacdo da Lei n° 6.275/1975 é dada com a publicacdo do Decreto n°

78.713, de 11 de novembro de 1976, que determina que Estados, Distrito Federal e

Territorios que tivessem a pretensdo celebrar convénios com a Unido para realizacdo do

servico de inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal deveriam dispor de

organismos proprios, em condicbes de exercer 0 servico em pequenos e médios

estabelecimentos ndo dedicados a comercializagdo em nivel interestadual ou internacional

(Brasil, 1976).

Considerando a importancia do teor do texto em termos de flexibilizacdo da execugéo

do servico em pequenas e médias empresas, transcrevo na integra parte do Decreto n°

78.713/1976:

Art. 2° - Os novos estabelecimentos de produtos de origem animal,
restritos ao comércio municipal ou intermunicipal, somente poderdo
funcionar se devidamente instalados e equipados, atenderem as
normas previstas no Paragrafo Unico deste artigo mediante atestado
do 6rgdo ao qual couber a inspecdo e a fiscalizagéo.

Paragrafo Unico - O Ministério da Agricultura baixara normas
dispondo sobre as condi¢bes higiénico-sanitarias minimas
necessarias para a aprovacao dos novos estabelecimentos ou reforma
dos existentes, de acordo com a respectiva natureza e capacidade de
producdo.

Art. 3° - A inspecdo dos estabelecimentos de que trata este Decreto
ater-se-a aos requisitos de ordem estritamente higiénico-sanitaria,
constantes dos Decretos n° 30.691, de 29 de margo de 1952, e 1.255
de 25 de junho de 1962 (Brasil, 1976, art. 2°, 3°, grifo meu).

E fundamental destacar o disposto no artigo 3° (conforme grifado anteriormente), bem

como a referéncia as "peculiaridades regionais”, mencionada no artigo 4°, conforme se I€:

Art. 4° - Os Estados, o Distrito Federal e os Territdrios, em caso de
convénio, poderdo expedir regulamentacdo prépria, ndo colidente
com a federal, especificando condicBes higiénico-sanitarias,
adequadas as peculiaridades regionais, a serem obedecidas pelos
estabelecimentos sob sua inspecdo (Brasil, 1976, art. 4°, grifo meu).
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Em 23 outubro de 1989, foi publicada a Medida Proviséria n°® 94, posteriormente
convertida na Lei n° 7.889, de 23 de novembro do mesmo ano. Essa legislacéo restabeleceu
a competéncia da Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios para a realizagdo
da inspecdo sanitaria e industrial prévia dos produtos de origem animal. A Lein°® 7.889/1989
alterou a redacgdo do artigo 4° da Lei n° 1.238/1950, estabelecendo limitacGes geogréaficas a
comercializacdo dos produtos de origem animal, de acordo com a instancia competente pela
inspecdo, conforme se Ié:

Art. 4° Os arts. 4° e 7° da Lei n® 1283, de 1950, passam, a vigorar
com a seguinte redagéo:

"Art. 4° Sdo competentes para realizar a fiscalizacdo de que trata esta
Lei:

a) 0 Ministério da Agricultura, nos estabelecimentos mencionados
nas alineas a, b, c, d, e, e f, do art. 3°, que facam comércio
interestadual ou internacional;

b) as Secretarias de Agricultura dos Estados, do Distrito Federal e
dos Territdrios, nos estabelecimentos de que trata a alinea anterior
que trata a alinea anterior que fagam comeércio intermunicipal;

c) as Secretarias ou Departamentos de Agricultura dos Municipios,
nos estabelecimentos de que trata a alinea a desde artigo que facam
apenas comércio municipal;

d) os érgdos de saude publica dos Estados, do Distrito Federal e dos
Territorios, nos estabelecimentos de que trata a alinea g do mesmo
art. 3° (Brasil, 1989).

A Lei n° 7889/1989 revogou as leis n° 5.760/1971 e 6.275/1975.

Os Decretos n° 1.236, de 2 de setembro de 1994, e n°® 1.812, de 8 de fevereiro de 1996,
promoveram alteracdes no Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA), instituido pelo Decreto n® 30.691/1952. No entanto, todas as
modificacOes estavam exclusivamente relacionadas a cadeia leiteira.

Ainda na década de 1990, o Decreto n° 30.691/1952 sofreu novas alteragdes com a
publicacdo do Decreto n° 2.244, de 4 de junho de 1997. Contudo, nenhum dos dispositivos
modificados fazia referéncia a estabelecimentos de pescado e seus produtos, producdo em


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/L1283.htm
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pequena escala, agroindustrias de pequeno porte, ou as peculiaridades regionais e suas
especificidades.

Em 1991, o entdo Ministério da Agricultura e Reforma Agraria (MARA) publicou a
Lei n° 8.171, de 17 de janeiro, que estruturou a Politica Agricola, definindo seus
fundamentos, objetivos, competéncias institucionais, além de estabelecer os recursos e agdes
para o desenvolvimento da agropecuaria, agroindustrias e o planejamento da atividade
pesqueira e florestal. A relacdo entre a Politica Agricola, a agricultura familiar e a pesca
artesanal sera abordada posteriormente. Neste momento, destacam-se as disposicdes dessa
legislagdo relacionadas a inspecdo de produtos de origem animal.

O artigo 3° da Lei n° 8.171/1991 inclui entre os objetivos da Politica Agricola o
compromisso de ‘“assegurar a qualidade dos produtos de origem agropecudria, seus
derivados e residuos de valor econdmico” (Brasil, 1991, art. 3°). Complementando essa
diretriz, a lei classifica a Defesa Agropecuaria como uma agao e instrumento dessa politica
(Brasil, 1991, art. 4°).

Os artigos 16, 17 e 18 da Lei da Politica Agricola tratam da Assisténcia Técnica e
Extensdo Rural (ATER) para produtores rurais, suas familias e organizacbes como
ferramenta de promocao de solucdes aos problemas de “producao, geréncia, beneficiamento,
armazenamento, industrializacdo, eletrificagdo, consumo, bem-estar e preservacdo do meio
ambiente” (Brasil, 1991, art. 16). Ademais, fica determinado que atuacdo da ATER € de
carater educativo e fornecida de forma gratuita aos pequenos produtores e suas formas
associativas, com o objetivo de:

| - difundir tecnologias necessarias ao aprimoramento da economia
agricola, a conservacdo dos recursos naturais e a melhoria das
condigdes de vida do meio rural;

Il - estimular e apoiar a participacdo e a organizagdo da populacdo
rural, respeitando a organizacdo da unidade familiar bem como as
entidades de representacdo dos produtores rurais;

I11 - identificar tecnologias alternativas juntamente com instituicoes
de pesquisa e produtores rurais;

IV - disseminar informagdes conjunturais nas areas de producéo
agricola, comercializacdo, abastecimento e agroindustria (Brasil,
1991, art. 16).
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Adicionalmente, como forma de promog¢édo da organizagdo de produtores rurais, 0
artigo 45 da Lei n° 8.171/1991 dispde sobre o0 associativismo e o cooperativismo.

A Lei da Politica Agricola (Lei n° 8.171/1991) estabeleceu instrumentos de
financiamento para a atividade rural, como o crédito rural, que tem como objetivo a
promocdo das etapas de produgdo, extrativismo ndo predatorio, armazenamento,
beneficiamento e instalagdo de agroinddstria, quando realizada por produtor rural ou suas
formas associativas e o desenvolvimento das atividades pesqueiras, além de outras
finalidades, sendo beneficiarios do crédito rural, por exemplo, os produtores rurais
extrativistas ndo predatdrios que se dediquem as atividades de pesca artesanal para fins
comerciais e as atividades pesqueiras (Brasil, 1991).

No Capitulo VII, a Lei n® 8.171/1991 trata especificamente da Defesa Agropecuaria.
No entanto, com a publicacdo da Lei n®9.712, de 20 de novembro de 1998, todos os artigos
desse capitulo (27, 28 e 29) foram vetados, sendo substituidos pelos artigos 27-A, 28-A e
29-A (Brasil, 1998).

O Art. 27-A, da Lei n° 9.712/1998, estabelece que entre os objetivos da defesa
agropecuaria estdo incluidos assegurar “a idoneidade dos insumos e dos servigos utilizados
na agropecuaria” e “a identidade e a seguranga higiénico-sanitaria e tecnolégica dos produtos
agropecuarios finais destinados aos consumidores” (Brasil, 1998, art. 27-A). Desse modo, a
vigilancia e defesa sanitaria animal e a inspecdo e classificacdo dos produtos de origem
animal, seus derivados e subprodutos e residuos de valor econémico compreendem
atividades do Poder Publico para que os objetivos possam ser alcancados.

No Art. 28-A o Sistema Unificado de Aten¢do a Sanidade Agropecuaria (SUASA) é
estabelecido como forma de organizacdo das acbes de vigilancia e defesa sanitaria de
animais e vegetais, com finalidade de promoc¢éo da saude. No mesmo artigo fica disposto
que 0 SUASA deve se articular ao Sistema Unico de Satde (SUS) no que for relativo & satde
publica (Brasil, 1998). O SUASA organiza as atividades de defesa agropecuaria em trés
instancias: local, intermediaria e superior, onde a instancia superior € responsavel por avaliar
as agOes das instancias locais e intermediarias na implementagdo do SUASA.

Por fim, o artigo 29-A estabelece que:

A inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem vegetal e
animal, bem como a dos insumos agropecuarios, sera gerida de

maneira que 0s procedimentos e a organizacdo da inspecédo se faca
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por métodos universalizados e aplicados eqlitativamente em todos
os estabelecimentos inspecionados” (Brasil, 1998, art. 29-A).

Além disso, 0 mesmo artigo aborda que os métodos de analise de risco e pontos
criticos de controle poderdo ser utilizados na inspecdo e que, como parte do SUASA, sera
constituido o Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (Brasil, 1998).

Somente em 2006 é decretado a regulamentacdo dos artigos 27-A, 28-A e 29-A
(adicionados a Lei n° 8.171/1991 pela publicacdo da Lei n° 9.712/1998), por meio do
Decreto n° 5.741, de 30 de marco de 2006. Com a publicacdo desse decreto, foi instituido o
Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA):

O Sistema Unificado de Atencédo a Sanidade Agropecuéria opera em
conformidade com os principios e definicbes da sanidade
agropecuaria, incluindo o controle de atividades de salde, sanidade,
inspecdo, fiscalizacdo, educacdo, vigilancia de animais, vegetais,
insumos e produtos de origem animal e vegetal (Brasil, 20064, art.
1,82).

Ademais, o desenvolvimento permanente das atividades de vigilancia e defesa
sanitaria animal, inspecdo e classificacdo de produtos de origem animal passa a ser
competéncia do SUASA, a fim de que se cumpram, dentre os demais objetivos, a protecao
da saude dos animais, a idoneidade dos insumos e dos servicos utilizados na agropecuéria, e
identidade, qualidade e seguranca higiénico-sanitaria e tecnologica dos produtos
agropecuarios finais destinados aos consumidores (Brasil, 2006a).

O regulamento menciona que todos o0s agentes da cadeia produtiva agropecudria,
incluindo produtores rurais, sdo responsaveis por garantir a sanidade e qualidade dos
produtos de origem animal e que os controles oficiais estabelecidos no préprio regulamento
ndo eximem os demais agentes da cadeia da responsabilidade civil ou penal em decorréncia
do descumprimento da legislacéo.

O parégrafo 9° do artigo 2° do Decreto n° 5.741/2006, foi incluido pela publicacao do
Decreto n° 7.216, de 17 de junho de 2010. Esse dispositivo faz referéncia as especificidades
regionais dos produtos e as diferentes escalas de produgdo, conforme se 1€: “§9° O Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria respeitara as especificidades regionais de
produtos e das diferentes escalas de producdo, incluindo a agroindustria rural de pequeno
porte" (Brasil, 2010, art. 2, §9).
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O artigo 7° do Decreto 5.741/2006 recebeu nova redagéo com a publicagdo do Decreto
n° 8.471, de 22 de junho de 2015, além da adi¢do do artigo 7-A, ambos dignos de mengéo,
porque trazem também questdes pertinentes a pequena escala e a agricultura familiar:

Art.7° O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
estabelecera normas especificas de defesa agropecuaria a serem
observadas:

| - na producdo rural para a preparacdo, a manipulacdo ou a
armazenagem domestica de produtos de origem agropecudria para
consumo familiar, que ficara dispensada de registro, inspecdo e
fiscalizacéo;

Il - na venda ou no fornecimento a retalho ou a granel de pequenas
quantidades de produtos da producéo primaria, direto ao consumidor
final, pelo agricultor familiar ou equivalente e suas organizacgdes ou
pelo pequeno produtor rural que os produz; e

Il - na agroindustrializacdo realizada pela agricultura familiar ou
equivalente e suas organizacOes, inclusive quanto as condicOes
estruturais e de controle de processo.

§ 1° As normas especificas de que trata o caput deverdo ser editadas
no prazo de até:

| - noventa dias, no caso do inciso Il do caput; e

Il - cento e oitenta dias, no caso do inciso Il do caput.

§ 2° As normas especificas previstas neste artigo deverdo observar o
risco minimo de disseminacdo de doencas para saude animal, de
pragas e de agentes microbioldgicos e quimicos prejudiciais a satde
publica e os interesses dos consumidores.

Art. 7°-A O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
podera classificar o estabelecimento agroindustrial de bebidas ou de
produtos de origem animal como agroindustria artesanal,
considerados 0s costumes, 0s habitos e o0s conhecimentos
tradicionais na perspectiva da valorizacdo da diversidade alimentar
e do multiculturalismo dos povos, comunidades tradicionais e

agricultores familiares (Brasil, 2015a, art. 7).


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2004-2006/2006/Decreto/D5741.htm#art7.
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A regulamentacdo do SUASA estabelece que suas atividades sejam executadas pelas
Instancias Central e Superior (privativa ao Governo Federal, exercida pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e seus 0rgaos colegiados), Intermediarias (exercem
as atividades relativas a defesa agropecuaria em cada unidade da Federacdo), e Locais
(unidade local de atencdo a sanidade agropecudria vinculada a Instancia Intermediaria,
podendo abranger uma ou mais unidades geograficas bésicas, municipios, incluindo
microrregido, territorio, associacao de municipios, consorcio de municipios ou outras formas
de associativismo de municipios) (Brasil, 2006a).

O Capitulo 11, do Decreto n° 5.741/2006 se dedicada a estabelecer os processos das
Instancias do SUASA e, nesse sentido, tem relevancia a Sec¢do IV, dedicada a ‘Educacao
Sanitaria’, que, de acordo com o artigo 39, é “o processo ativo ¢ continuo de utilizagdo de
meios, métodos e técnicas capazes de educar e desenvolver consciéncia critica no publico-
alvo” (Brasil, 20064, art. 39). O Decreto prevé que o MAPA deve instituir, regulamentar,
coordenar e avaliar o Programa Nacional de Educacdo Sanitaria em Defesa Agropecuaria,
gue tem entre seus objetivos promover a compreensao e a aplicacao da legislacdo da defesa
agropecuaria.

Ainda no Capitulo III, a Se¢ao XIV discorre sobre a ‘Formacdo de Pessoal’, sob
responsabilidade das trés Instancias e com objetivo principal de “desenvolver a abordagem
harménica dos controles oficiais nas trés Instancias do SUASA”. O programa de capacitagdo
e treinamento de pessoal, deve considerar “os métodos e técnicas de produgdo,
comercializa¢do [...] de produtos de origem animal” e “os meios, métodos e técnicas
pedagdgicos e de comunicacao [...] com os componentes da cadeia produtiva e da sociedade
em geral” (Brasil, 2006a).

As secBes | e Il, do Capitulo 1V, estabelecem que a anélise de risco e a analise de
perigos e pontos criticos de controle (APPCC) sdo metodologias e procedimentos a serem
utilizados na atengdo a sanidade agropecudria. Adicionalmente, fica determinado que as
medidas sanitarias ndo serdo baseadas na anélise de risco, quando ndo forem adequadas a
circunstancia ou a natureza das medidas e que para pequenos produtores serdo estabelecidas
condigdes especiais para a aplicacdo da APPCC ou de sistemas equivalentes.

A regulamentacdo do SUASA (Decreto n° 5.741/2006) instituiu o Sistema Brasileiro
de Inspecéo de Produtos de Origem Animal — SISBI, com a finalidade de auditar, fiscalizar,
inspecionar, certificar e classificar os produtos de origem animal, seus derivados,

subprodutos e residuos de valor econémico.
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A integracdo ao SISBI, por meio de adesao, € facultada aos Estados, ao Distrito Federal
e aos Municipios. No entanto, aqueles que ndo aderirem terdo o reconhecimento de suas
inspecdes e fiscalizacdes restrito aos limites de sua jurisdicdo. De acordo com o paragrafo
unico do artigo 133, a adesdo ao SISBI impde a obrigacdo de que Estados e Municipios
sigam a legislacdo federal ou adotem regulamentos equivalentes para a inspecao de produtos
de origem animal. Além disso, exige o uso de métodos padronizados, aplicados de maneira
equitativa em todos os estabelecimentos inspecionados, garantindo a coeréncia dos controles
oficiais (Brasil, 2006a).

A Secdo |, do Capitulo X, do regulamento do SUASA, é dedicada a Inspec¢do e
Fiscalizag&o de Produtos de Origem Animal e, em coeréncia com a Lei da Inspecao (Lei n°
1.283/1950), estabelece que:

Art. 142. A inspecdo higiénico-sanitaria, tecnolégica e industrial
dos produtos de origem animal é da competéncia da Unido, dos
Estados, do Distrito Federal e dos Municipios.

81° Fica estabelecida a obrigatoriedade prévia de fiscalizacéo, sob o
ponto de vista industrial e sanitario, de todos o0s produtos de origem
animal, comestiveis ou ndo-comestiveis, sejam ou ndo adicionados
de produtos vegetais.

8 2° A inspecdo abrange a inspecao ante e post mortem dos animais,
recebimento, manipulacdo, transformacdo, elaboragdo, preparo,
conservacao, acondicionamento, embalagem, depdsito, rotulagem,
transito e consumo de quaisquer produtos, subprodutos e residuos de
valor econémico, adicionados ou ndo de vegetais, destinados ou ndo
a alimentacdo humana.

Art. 143. Nenhum estabelecimento industrial ou entreposto de
produtos de origem animal podera funcionar no Pais, sem que esteja
previamente registrado no 6rgdo competente, para fiscalizacdo da
sua atividade (Brasil, 2006a).

O Decreto n° 8.471/2015 também alterou a redacéo do artigo 143-A do Decreto n°
5.741/2006 (Regulamento do SUASA), o qual havia sido originalmente inserido pelo
Decreto n® 7.216/1998. Essa modificacdo trouxe disposicdes especificas para

estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte. Dessa forma, considerando sua
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relevancia como referencial teorico, torna-se fundamental a transcricdo integral do artigo

143-A:

Art. 143-A. Os Estados, o Distrito Federal e os Municipios poderdo
editar normas especificas relativas as condicGes gerais de
instalacdes,  equipamentos e  praticas  operacionais  de
estabelecimento agroindustrial de pequeno porte, observados o
disposto no art. 7°, os principios basicos de higiene dos alimentos e
a garantia da inocuidade dos produtos de origem animal.

Paragrafo unico. Entende-se por estabelecimento agroindustrial de
pequeno porte de produtos de origem animal aquele que,
cumulativamente:

| - pertence, de forma individual ou coletiva, a agricultores familiares
ou equivalentes ou a produtores rurais;

Il - é destinado exclusivamente ao processamento de produtos de
origem animal;

I11 - dispde de instalacGes para:

[..]

b) processamento de pescado ou seus derivados;

[..]

IV - possui area Gtil construida ndo superior a duzentos e cinquenta
metros quadrados” (Brasil, 2006a; 2015a).

A regulamentacdo do SUASA estabelece diretrizes para assegurar que as inspecoes

e fiscalizacOes realizadas pelo MAPA, Estados, Distrito Federal e Municipios, sejam

uniformes, harmoénicas e equivalentes. Cabe ressaltar a defini¢éo atribuida pelo Decreto ao

termo ‘equivaléncia’:

[...] considera-se equivaléncia de servigos de inspe¢éo o estado no
qual as medidas de inspecdo higiénico-sanitaria e tecnoldgica
aplicadas por diferentes servicos de inspe¢do permitem alcancar os
mesmos objetivos de inspecéo, fiscalizagéo, inocuidade e qualidade
dos produtos (Brasil, 2006a).

Adicionalmente, fica determinado que os critérios e controles para as inspecdes e

fiscalizagGes devem seguir o que € predefinido pelo SISBI e, uma vez aderidos, Estados,
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Distrito Federal, Municipios e Consércio de Municipios terdo o reconhecimento da
equivaléncia desde que:
[...] sigam as normas e regulamentos federais e que atendam aos
requisitos estabelecidos pelo Sistema Unificado de Atencdo a
Sanidade Agropecuéria e implantados pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, conservando suas
caracteristicas administrativas originais.
8§ 1° Os Estados, o Distrito Federal e os Municipios garantirdo que
todos os produtos, independentemente de estarem destinados ao
mercado local, regional ou nacional, sejam inspecionados e
fiscalizados com 0 mesmo rigor.
8 2° As autoridades competentes nos destinos devem verificar o
cumprimento da legislacéo de produtos de origem animal e vegetal,
por meio de controles ndo-discriminatorios (Brasil, 2006a).

No Capitulo XI, referente as disposic@es finais, o Decreto n° 10.032, de 1° de outubro
de 2019, adiciona o Art. 156-A ao Decreto n° 5.741, para dispor sobre produtos submetidos
ao servico de inspecdo executado por consorcio publicos de Municipios. Com a adi¢do do
artigo fica autorizada a comercializacdo dos produtos no grupo de municipios consorciados,
todavia, num prazo de trés anos, caso o Consorcio nao faca a adesdo ao SISBI, o comércio
dos produtos é novamente limitado a jurisdicdo do municipio de origem (Brasil, 2019).

Em 6 de maio de 2015, foi publicado o Decreto n° 8.445/2015 (Brasil, 2015b), que
modificou os artigos 151 e 153 do Decreto n° 5.741/2006. No entanto, como essas alteragdes
ndo sdo pertinentes ao escopo desta tese, ndo serdo abordadas neste trabalho.

Em 2017, ap6s um intervalo de 65 anos desde a sua publicacdo, o Decreto n°
30.691/1952 (RIISPOA) é revogado pelo Decreto n° 9.013, de 29 de mar¢o de 2017, que €
posteriormente alterado pelo Decreto n° 10.468, de 18 de agosto de 2020 (Brasil, 2017a;
2020).

Considerando a vigéncia do Decreto n® 9.013/2017 e suas alteracdes introduzidas
pelo Decreto n°® 10.468/2020, bem como a extensdo de ambos 0s documentos, esta se¢do
abordara exclusivamente as disposi¢coes relacionadas aos objetos de estudo desta tese. Serdo
destacadas aquelas que se referem ao pescado e seus derivados, a agricultura familiar, a
agroindustria de pequeno porte, aos empreendimentos rurais familiares e & pesca artesanal

e/ou de pequena escala.
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No quadro a seguir, serdo apresentados os dispositivos de ambos os decretos que fazem

referéncia aos objetivos da tese, excluindo-se as disposi¢Oes estritamente técnicas sobre

inspecéo.

Quadro 2 - Dispositivos dos Decretos n° 9.013/2017 e n° 10.468/2020 relacionados ao

pescado, agricultura familiar, agroindustria de pequeno porte e pesca artesanal.

DECRETO N°9.013, DE 29 DE

MARCO DE 2017
Regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de
1950, e a Lei n® 7.889, de 23 de novembro de 1989,
que dispdem sobre a inspeg¢do industrial e sanitaria
de produtos de origem animal.

DECRETO N°10.468, DE 18 DE

AGOSTO DE 2020
Altera o Decreto n°® 9.013, de 29 de marco de 2017,
que regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro
de 1950, e aLei n° 7.889, de 23 de novembro de
1989, que dispdem sobre o regulamento da inspecéo
industrial e sanitaria de produtos de origem animal.

Art. 1° Este Decreto dispGe sobre o regulamento da
inspe¢do industrial e sanitaria de produtos de
origem animal, que disciplina a fiscalizagdo e a
inspecdo industrial e sanitaria de produtos de
origem animal, instituidas pela Lei n° 1.283, de 18
de dezembro de 1950, e pela Lei n® 7.889, de 23 de
novembro de 1989.

[.]

§ 3°Este Decreto e as
complementarem:

| — serdo orientados:

a) entre outros, pelos principios constitucionais:

1. do federalismo;

2. da promogdo das microempresas e das empresas
de pequeno porte;

[-]

3. na Lei Complementar n° 123, de 14 de dezembro
de 2006, e

Il —terdo por objetivo a racionalizacdo, a
simplificacdo e a virtualizacdo de processos e
procedimentos.”

normas que O

Art. 8° Para os fins deste Decreto, entende-se por
estabelecimento de produtos de origem animal, sob
inspecdo federal, qualquer instalacdo industrial na
qual sejam abatidos ou industrializados animais
produtores de carnes e onde sejam obtidos,
recebidos, manipulados, beneficiados,
industrializados, fracionados,
conservados, armazenados, acondicionados,
embalados, rotulados ou expedidos, com finalidade
industrial ou comercial, a carne e seus derivados,
o pescado e seus derivados, 0S 0vVOS e Seus
derivados, o leite e seus derivados ou os produtos de

2 LEI COMPLEMENTAR N° 123, DE 14 DE DEZEMBRO DE 2006. Institui o Estatuto Nacional da
Microempresa e da Empresa de Pequeno Porte; altera dispositivos das Leis n° 8.212 e 8.213, ambas de 24 de
julho de 1991, da Consolidagdo das Leis do Trabalho - CLT, aprovada pelo Decreto-Lei n® 5.452, de 1° de maio
de 1943, da Lei n® 10.189, de 14 de fevereiro de 2001, da Lei Complementar n° 63, de 11 de janeiro de 1990;
erevoga as Leis n° 9.317, de 5 de dezembro de 1996, ¢ 9.841, de 5 de outubro de 1999.


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lcp%20123-2006?OpenDocument
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abelhas e seus derivados incluidos
os estabelecimentos agroindustriais de pequeno
porte de produtos de origem animal conforme
dispbe a Lei n°® 8.171, de 1991, e suas normas
regulamentadoras.

Art. 52. As exigéncias referentes a estrutura fisica, | Art. 52.......cooveieiirrneieinnne e
as dependénciase aos equipamentos  dos
estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte
de produtos de origem animal serdo
disciplinadas em normas complementares
especificas, observado o risco  minimo
de disseminacdo de doencas para salde animal, de
pragas e de agentes microbioldgicos, fisicos e
quimicos prejudiciais a salde puablica e
aos interesses dos consumidores.

No ano de 2022 foi publicada a Lei n° n°® 14.515, de 29 de dezembro de 2022,
vulgarmente denominada como “Lei do Autocontrole”, que em seu artigo 1° estabelece:

Art. 1° Esta Lei dispde sobre os programas de autocontrole dos
agentes privados regulados pela defesa agropecuéria e sobre a
organizacao e os procedimentos aplicados pela defesa agropecuaria
aos agentes das cadeias produtivas do setor agropecuario, institui o
Programa de Incentivo a Conformidade em Defesa Agropecuaria, a
Comissdo Especial de Recursos de Defesa Agropecuaria e 0
Programa de Vigilancia em Defesa Agropecuaria para Fronteiras
Internacionais (Vigifronteiras), altera as Leis n° 13.996, de 5 de
maio de 2020, 9.972, de 25 de maio de 2000, e 8.171, de 17 de
janeiro de 1991, e revoga dispositivos das leis aplicadas a defesa
agropecudria que estabelecem penalidades e san¢des (Brasil, 2022a).

Essa Lei utiliza o termo ‘agente’ e da seguinte defini¢ao:
IV —agente: pessoa fisica ou juridica, publica ou privada, que realiza
ou participa, direta ou indiretamente, dos seguintes processos ao
longo das cadeias produtivas do setor agropecuario:
a) producdo,  transporte,  beneficiamento, = armazenamento,
distribuicéo e comercializagéo;
b) importacdo, exportacdo, transito nacional, transito internacional e
aduaneiro;
c) transformacéo e industrializacao;
d) diagnostico, ensino, pesquisa e experimentagdo; ou
e) prestacdo de servigos e demais processos; [...] (Brasil, 2022a).
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A lei ndo faz mencéo a agroindustria de pequeno porte e apenas no § 6° do artigo 8,
faz alusdo a agricultura familiar:

Art. 8° Os agentes privados regulados pela legislacdo relativa a
defesa agropecudria desenvolverdo programas de autocontrole com
0 objetivo de garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e a
seguranca dos seus produtos.

[...] 8 6° O disposto neste artigo ndo se aplicara compulsoriamente
aos agentes da producdo primaria agropecuaria e da agricultura
familiar, os quais poderdo aderir voluntariamente a programas de
autocontrole por meio de protocolo privado de producao.

[...] (Brasil, 20224, art. 8°, § 6°).

A Lei n° 1.283/1950 ("Lei da Inspecdo") teve o artigo 10-A acrescentado com a
publicacdo da Lei n° 13.680, de 14 de junho de 2018. Esse novo dispositivo tem como
objetivo disciplinar especificamente o processo de fiscalizagdo de produtos alimenticios de
origem animal produzidos de forma artesanal:

Art. 10-A. E permitida a comercializacio interestadual de produtos
alimenticios produzidos de forma artesanal, com caracteristicas e
métodos tradicionais ou regionais proprios, empregadas boas
praticas agropecuarias e de fabricacdo, desde que submetidos a
fiscalizacdo de 6rgaos de saude publica dos Estados e do Distrito
Federal.

§ 1° O produto artesanal serd identificado, em todo o
territorio nacional, por selo Gnico com a indicagdo ARTE, conforme
regulamento.

8 2° O registro do estabelecimento e do produto de que trata
este artigo, bem como a classificacdo, o controle, a inspecdo e
a fiscalizacdo do produto, no que se refere aos aspectos higiénico-
sanitarios e de qualidade, serdo executados em conformidade com
asnormas e prescricdes estabelecidas nesta Lei e em seu
regulamento (Brasil, 2018, grifo meu).

A Lei n° 13.680/2018 determina que, para os estabelecimentos e produtos que sao
abrangidos no artigo 10-A, devem ser executadas exigéncias adequadas as dimensdes e as
finalidades do empreendimento para registro do estabelecimento e do produto, bem como
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procedimentos simplificados para o registro no érgdo de inspecdo competente. Além disso,
uma vez registrados, os produtos receberdo selo com a indicagdo ‘Arte’ e ficara autorizada
a comercializacdo interestadual (Brasil, 2018).

No ano seguinte, foi publicada a Lei n° 13.860, de 18 de julho de 2019, especifica
para elaboragdo e comercializagdo de queijos artesanais, e, em 2022, foi publicada a
regulamentacéo do artigo 10-A da Lei n° 1.283/1950 (adicionado pela Lei n° 13.680/2018),
e da Lei n° 13.860/2019, por meio do Decreto n° 11.099, de 21 de junho de 2022 (Brasil,
2022b).

Ainda em 2019, o Decreto n° 9.918/2019 foi publicado para regulamentar o artigo
10-A da Lei 1.293/1950, no entanto foi revogado em 2022 com a publicacdo do Decreto n°
11.099/2022.

O Decreto 10.099/2022 regulamenta a concessdo do selo Arte pelos o6rgdos de
agricultura e pecuaria federal, estaduais, municipais e distritais, além de determinar, assim
como ja havia sido estabelecido na Lei n°® 13.680/2018 que, para isso, as exigéncias sejam
simplificadas e adequadas as dimensdes e a finalidade do empreendimento (Brasil, 2022b,
art. 1). Esse dispositivo determina que produtos alimenticios de origem animal produzidos
de forma artesanal, com caracteristicas e métodos préprios, tradicionais, culturais e regionais
estdo aptos a receberem o selo Arte. O conceito de produtos comestiveis de origem animal
produzidos de forma artesanal € dado pelo Inciso I, do artigo 4°:

[...] produtos comestiveis submetidos ao controle do 6rgdo de
inspecdo oficial, elaborados a partir de matérias-primas de origem
animal de producéo prépria ou de origem determinada, resultantes
de técnicas predominantemente manuais adotadas por individuos
que detenham o dominio integral do processo produtivo, cujo
produto final de fabrico seja individualizado e genuino e mantenha
a singularidade e as caracteristicas proprias, culturais, regionais ou
tradicionais do produto” (Brasil, 2022b, art. 4, inciso ).

Para a concessdo do selo Arte, o artigo 5° estabelece os critérios a serem atendidos
pelo produto em pleito:

Art. 5° O produto alimenticio de origem animal produzido de forma
artesanal estara apto a receber o selo Arte quando cumpridos 0s

seguintes requisitos:
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| - as matérias-primas de origem animal serdo de producéo prépria
ou terdo origem determinada;

Il - as técnicas e os utensilios adotados que influenciarem ou
determinarem a qualidade e a natureza do produto final serdo
predominantemente manuais;

Il - o processamento serd feito por individuos que detenham o
dominio integral do processo produtivo, prioritariamente a partir de
protocolos especificos de elaboracdo ou de receita e processos
préprios;

IV - as unidades de producdo de matéria-prima e de processamento
observarao os requisitos que assegurem a inocuidade e adotarao boas
praticas agropecudrias na producdo artesanal, com vistas a garantir a
producdo de alimento seguro ao consumidor;

V - o produto final de fabrico sera individualizado e genuino e
manterd a singularidade e as caracteristicas proprias, culturais,
regionais ou tradicionais do produto, permitidas a variabilidade
sensorial entre os lotes e as inovaces, respeitados 0s outros critérios
previstos neste Decreto; e

VI - 0 uso de ingredientes industrializados sera restrito a0 minimo
necessario, vedada a utilizacdo de corantes e de aromatizantes
quando considerados cosmeticos (Brasil, 2022b, art. 5).

Fica estabelecido no Decreto 10.099/2022 que cabe ao MAPA publicar normas
técnicas complementares, que “poderdo ser elaboradas de forma participativa, de acordo com
os principios da racionalizacdo, da simplificacdo e da virtualizacdo de processos e
procedimentos” (Brasil, 2022b, art. 7, § 1). Adicionalmente, estdo entre as incumbéncias do
MAPA: fomentar a educacdo sanitaria e a qualificacdo técnica em boas praticas
agropecuarias na producéo artesanal e na fabricacao de produtos artesanais; e elaborar guias
orientadores para promog¢do da melhoria continua dos sistemas produtivos. O parégrafo
unico do artigo 11, determina que a inspecéo e fiscalizacdo dos estabelecimentos fabricantes
de produtos artesanais sera de “natureza prioritariamente orientadora quando a situacéo, por
sua natureza, comportar grau de risco compativel com esse procedimento” (Brasil, 2022b,

art. 11, Paragrafo Unico).
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a. Portarias, Instrugfes Normativas e outros atos
i. Agroindustria de Pequeno Porte

Em 2015, o MAPA publicou a Instrucdo Normativa (IN) n° 16, de 23 de junho de
2015, para estabelecer as normas especificas para a inspecdo e fiscalizagdo sanitaria de
produtos de origem animal produzidos por agroindustrias de pequeno porte.

De acordo com a IN, caracterizam-se como estabelecimentos agroindustriais de
pequeno porte de produtos de origem animal:

“[...] o estabelecimento de agricultores familiares ou de produtor
rural, de forma individual ou coletiva, com &rea util construida de
até 250m?2 (duzentos e cinquenta metros quadrados), dispondo de
instalacdes para: | - abate ou industrializacdo de animais produtores
de carnes; Il - processamento de pescado ou seus derivados; Il -
processamento de leite ou seus derivados; IV - processamento de
0vos ou seus derivados; e V - processamento de produtos das abelhas
ou seus derivados” (Brasil, 2015c, art. 1, § 1).

No artigo 3° da IN n° 16/2015 sdo estabelecidos os principios orientadores para a
inspecdo e fiscalizacdo de estabelecimentos agroindustrias de pequeno porte, onde é
pertinente destacar os principios:

| - inclusdo social e produtiva da agroindustria de pequeno porte;

Il - harmonizacdo de procedimentos para promover a formalizacao e
a seguranca sanitaria da agroindustria de pequeno porte; e

[..]

V - racionalizacéo, simplificacéo e padronizacdo dos procedimentos
e requisitos de registro sanitario dos estabelecimentos, produtos e
rotulagem;

[...]

VII - razoabilidade quanto as exigéncias aplicadas;

VIII - disponibilizacdo presencial e/ou eletrénica de orientagdes e
instrumentos para 0 processo de registro sanitario dos
estabelecimentos, produtos e rotulos; e

IX - fomento de politicas publicas e programas de capacitacdo para
os profissionais dos servicos de inspe¢do sanitéria para atendimento
a agroindustria familiar (Brasil, 2015c, art 3).
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A IN n° 16/2015 ainda determina que, na inspec¢éo e fiscalizacdo de agroindustrias de
pequeno porte, devem ser consideradas as disposicOes previstas na Lei que cria a Rede
Nacional para a Simplificacdo do Registro e da Legalizacdo de Empresas e Negdcios —
REDESIM (Lei n°® 11.598, de 03 de dezembro de 2007), no decreto que cria 0 Programa
Nacional do Patrimonio Imaterial (Decreto n° 3.551, de 04 de agosto de 2000), na Lei que
institui o Estatuto Nacional da Microempresa e da Empresa de Pequeno Porte (Lei
Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006) e na lei que da as diretrizes para a
Politica Nacional da Agricultura Familiar e Empreendimentos Familiares Rurais (Lei n°
11.326, de 24 de julho de 2006).

O artigo 3° da IN n° 16/2015, traz uma inovagéo aos instrumentos legais do MAPA ao
estabelecer como principios a inclusdo social e produtiva e a integracdo e articulacdo junto
aos demais 6rgdos e entidades, termos pouco utilizados no arcabouco regulatério desse
Ministério. O inciso IX do artigo 3°, propde que, para os profissionais dos servicos de
inspecdo sanitaria, sejam fomentadas politicas publicas e programas de capacitacdo sobre a
agricultura familiar, o que, se concretizado, favorece a coeréncia entre a teoria (ato
regulador) e a pratica (inspecao e fiscaliza¢do em si) (Brasil, 2015c).

O artigo 5° da IN n° 16/2015, em concordancia com a redacdo do artigo 55 da Lei n°
123/2006 (Brasil, 2006c), determinando que a fiscalizagdo deve ter natureza orientadora,
desde que o grau de risco para a atividade em questdo seja compativel com esse
procedimento (Brasil, 2015¢).

Dentre outras inovacOes apresentadas pela IN n° 16/2015, temos a permissdo de
estabelecimentos multifuncionais, autorizacao de uso de vestiario e/ou sanitario ja existentes
da propriedade, instalacfes de frio contemplando desde balcdo expositor até congelador e
freezer e uso de bombonas e outros recipientes para acomodacao de residuo até o descarte
apropriado (Brasil, 2015c). No artigo 10 séo apresentadas alternativas para o profissional
responsavel técnico, incluindo profissionais técnicos de 6rgdos governamentais e até
técnicos de assisténcia técnica.

No ano de 2017, o MAPA publicou a IN n° 5, de 14 de fevereiro de 2017, também
orientada para inspec¢éo e fiscalizagdo das agroinddstrias de pequeno porte, como base para
a avaliagdo de equivaléncia a0 SUASA quanto aos requisitos de estrutura fisica,
dependéncias e equipamentos.

A IN n° 5/2017 determina que a agroindustria de pequeno porte de produtos de origem

animal é destinada exclusivamente ao processamento de produtos de origem animal e
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determina ainda que, estabelecimentos de produtos de origem animal sdo considerados de
alto risco (Brasil, 2017b, art. 3, em resposta ao que esta previsto no 82, art. 6 da Lei
Complementar no 123/2006%), o que retira a natureza orientativa da fiscalizacao.

A IN n° 05/2017, a partir do artigo 4, capitulo 11, estabelece os requisitos gerais de
estrutura fisica e dependéncias, tendo disposi¢Oes especificas para estabelecimento
agroindustrial de pequeno porte de leite e derivados (Capitulo I11), de produtos das abelhas

e derivados (Capitulo 1V), de ovos de galinhas e ovos de codorna e derivados (Capitulo V).

ii. Pescado e produto alimenticio derivado do pescado artesanais
A regulamentacdo para concessao do selo Arte ao pescado e produtos alimenticios de
pescado se deu com a publicacdo da Portaria n° 176, de 16 de junho de 2021, alterada pela
Portaria n° 524, de 06 de dezembro de 2022.
No artigo 2°, da Portaria n°176/2021 séo estabelecidas defini¢cdes relevantes para a
discussdo que se seguira nesta tese:
Art. 2° Para fins desta Portaria, considera-se:
[.]
V - produto artesanal derivado do pescado: aquele produzido em
unidade de beneficiamento de pescado, elaborado a partir do pescado
inteiro ou das suas partes, cujo produto final é individualizado,
genuino e mantém a singularidade e as caracteristicas préprias,
culturais, regionais ou tradicionais, com emprego de boas préaticas
agropecuérias e de fabricagdo, utilizando-se prioritariamente de
receita tradicional;
[...]
VII - produto tradicional do pescado: produto elaborado a partir de
praticas associadas ao conhecimento tradicional de agricultores
familiares, pescadores artesanais ou outras comunidades
tradicionais, conforme o artigo 3° do Decreto n° 6.040, de 7 de
fevereiro de 2007 (Brasil, 2021; 2022c¢).

3Art. 55. A fiscalizagdo, no que se refere aos aspectos trabalhista, metrolégico,
sanitario, ambiental, de segurancga, de relagdes de consumo e de uso e ocupacao do
solo das microempresas e das empresas de pequeno porte, devera ser prioritariamente orientadora

quando a atividade ou situagdo, por sua natureza, comportar grau de risco compativel com esse procedimento.
§ 32 Os orgaos e entidades competentes definirdo, em 12 (doze) meses, as atividades e situagdes cujo grau de
risco seja considerado alto, as quais ndo se sujeitardo ao disposto neste artigo (Lei 123/2006, § 32 Art. 55).
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A Portaria n° 176/2021 prevé o reconhecimento como artesanais os produtos da
pesca artesanal, desde que sejam derivados do pescado inteiro e

“[...] comprovadamente reconhecidos como tradicionais no consumo
regional ou na cultura da regido onde se apresentam, por meio de
Registros de Bens Culturais de Natureza Imaterial, disposto pelo
Decreto n® 3.551, de 4 de agosto de 2020, ou possuir Indicagédo
Geografica, desde que a producdo seja feita de forma artesanal e seja
expressa em seu Caderno de Especificagdes Técnicas” (Brasil,
2021a, art. 3, 81).

A Portaria n® 176/2021 estabelece que um produto sera considerado artesanal caso seja
individualizado, genuino e preserve sua singularidade, bem como as caracteristicas
tradicionais, culturais ou regionais (Brasil, 2021a).

E fundamental destacar que, embora as Portarias n® 176/2021 e n° 524/2022 tratem do
pescado e de seus produtos artesanais, elas ndo estdo necessariamente relacionadas a pesca

artesanal, um tema que serd abordado posteriormente.

iii. Agricultura Familiar e Pesca Artesanal

Em 24 de julho de 2006, foi publicada a Lei n° 11.326 (“Lei da Agricultura Familiar”)
com a finalidade de estabelecer as diretrizes para a Politica Nacional de Agricultura Familiar
e Empreendimentos Familiares Rurais, ficando estabelecido que a formulacdo, a gestdo e a
execucdo dessa politica devem ser articuladas com a Politica Agricola e politicas voltadas a
reforma agraria.

A Lei da “Agricultura Familiar” estabelece que os principios da sustentabilidade
ambiental, social e econémica e da equidade com respeito as questdes de género, geracao e
etnia, devem nortear a aplicacdo da Politica Nacional de Agricultura Familiar e
Empreendimentos Familiares Rurais, que, além disso, deve ser planejada e executada em
consonancia com areas como, por exemplo, da assisténcia técnica e extensdo rural, legislagdo
sanitaria e agroindustrializagdo (Brasil, 2006c¢).

Considerando novamente a relevancia dos conceitos para dar embasamento a
discussdo que se seguira, exponho aqui a definicdo de agricultor familiar e empreendedor
familiar rural em consonancia com o artigo 3° da lei acima mencionada:

Em 24 de julho de 2006, foi publicada a Lei n® 11.326 ('Lei da Agricultura Familiar"),
com o objetivo de estabelecer as diretrizes para a Politica Nacional de Agricultura Familiar
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e Empreendimentos Familiares Rurais. A legislacdo determina que a formulacdo, gestéo e
execucdo dessa politica devem estar integradas a Politica Agricola e as politicas voltadas a
reforma agraria. Além disso, estabelece que a aplicacdo da Politica Nacional de Agricultura
Familiar e Empreendimentos Familiares Rurais deve ser guiada pelos principios da
sustentabilidade ambiental, social e econdmica, bem como pela equidade em relacdo a
género, geracdo e etnia. Além disso, a implementacdo dessa politica deve estar alinhada a
areas estratégicas, como assisténcia técnica e extensdo rural, legislacdo sanitaria e
agroindustrializacdo (Brasil, 2006c).

Dada a importancia dos conceitos para embasar a discussdo a seguir, apresento a
definicdo de agricultor familiar e empreendedor familiar rural, conforme o artigo 3° da
referida lei:

Art. 3° Para os efeitos desta Lei, considera-se agricultor familiar e
empreendedor familiar rural aquele que pratica atividades no meio
rural, atendendo, simultaneamente, aos seguintes requisitos:

| - ndo detenha, a qualquer titulo, area maior do que 4 (quatro)
modulos fiscais;

Il - utilize predominantemente méo-de-obra da prépria familia nas
atividades econémicas do seu estabelecimento ou empreendimento;
I11 - tenha renda familiar predominantemente originada de atividades
econbmicas vinculadas ao proprio  estabelecimento  ou
empreendimento;

[l - tenha percentual minimo da renda familiar originada de
atividades econémicas do seu estabelecimento ou empreendimento,
na forma definida pelo Poder Executivo;

IV - dirija seu estabelecimento ou empreendimento com sua familia
(Brasil, 2006c).

O § 2° do artigo 3° da Lei da Agricultura Familiar estabelece que os pescadores que
atendam aos requisitos dos incisos I, Il, Il e IV e exercam a atividade pesqueira de forma
artesanal sdo considerados beneficiarios da legislacao (Brasil, 2006c, art. 2).

Ao longo dos anos, a Lei n® 11.326/2006 passou por modificagbes. A Lei n°
12.058/2009 e a Lei n° 12.512/2011 introduziram novas redacfes, enquanto a Lei n°
14.828/2024 promoveu alteragdes adicionais. Paralelamente, o Decreto n® 9.064, de 31 de
maio de 2017, foi publicado para regulamentar a Unidade Familiar de Producdo Agraria,
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instituir o Cadastro Nacional de Agricultura Familiar (CAF) e estabelecer diretrizes para a
aplicagédo da Lei n°® 11.326/2006. Posteriormente, em 2021, o Decreto n° 10.688, de 26 de
abril, trouxe novas alteracdes ao Decreto n° 9.064/2017.

O Decreto n° 9.064/2017 introduz conceitos fundamentais para compreender a
articulacdo das politicas publicas discutidas nesta tese, especialmente no que se refere a
aplicacdo do SUASA a agricultura familiar e a pesca artesanal, tema que serd abordado
adiante. A seguir, sdo apresentadas as defini¢fes estabelecidas por esse decreto:

| - Unidade Familiar de Producdo Agréaria - UFPA - conjunto de
individuos composto por familia que explore uma combinacgdo de
fatores de producdo, com a finalidade de atender a propria
subsisténcia e a demanda da sociedade por alimentos e por outros
bens e servicos, e que resida no estabelecimento ou em local proximo
aele;

Il - familia - unidade nuclear composta por um ou mais individuos,
eventualmente ampliada por outros que contribuam para o0
rendimento ou que tenham suas despesas atendidas pela UFPA,

Il - estabelecimento - unidade territorial, contigua ou ndo, a
disposicdo da UFPA, sob as formas de dominio ou posse admitidas
em lei;

IV - mddulo fiscal - unidade de medida agraria para classificacdo
fundiaria do imodvel, expressa em hectares, a qual podera variar
conforme o Municipio, calculada pelo Instituto Nacional de
Colonizacdo e Reforma Agréria - Incra;

V - imovel agréario - area continua, qualquer que seja a sua
localizacdo, destinada & atividade agréria; e

VI - empreendimento familiar rural - empreendimento vinculado a
UFPA, instituido por pessoa juridica e constituido com a finalidade
de produgéo, beneficiamento, processamento ou comercializacgdo de
produtos agropecuarios, ou ainda para prestacdo de servicos de
turismo rural, desde que formado exclusivamente por um ou mais
agricultores familiares com inscri¢éo ativa no CAF;

VIl - formas associativas de organizagdo da agricultura familiar -

pessoas juridicas formadas sob os seguintes arranjos: a) cooperativa
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singular da agricultura familiar [...]; b) cooperativa central da
agricultura familiar [...]; e c) associagdo da agricultura familiar [...]
(Brasil, 2017c, art. 2).
O Decreto n° 9.064/2017 estabelece os requisitos para a Unidade Familiar de
Producédo Agréaria (UFPA) e os empreendimentos familiares rurais, determinando que a area
ndo pode exceder quatro modulos fiscais, 0 uso da méo de obra deve ser predominantemente
familiar, pelo menos 50% da renda familiar deve provir da atividade desenvolvida, e a gestdo
deve ser realizada pela familia (Brasil, 2017c). Além disso, o decreto determina que a UFPA,
os empreendimentos familiares rurais, as formas associativas da agricultura familiar e o
Cadastro Nacional da Agricultura Familiar (CAF) devem ser considerados na formulacgéo de
politicas pablicas para a agricultura familiar.
Uma vez que os pescadores artesanais estdo contemplados como beneficiarios das
politicas destinadas & agricultura familiar, se faz necessério expor quem sdo esses atores,
para isso, recorremos a Lei n° 11.959, de 29 de junho de 2009, popularmente conhecida
como “Lei da Pesca”:
XXII — pescador profissional: a pessoa fisica, brasileira ou
estrangeira residente no Pais que, licenciada pelo 6rgao publico
competente, exerce a pesca com fins comerciais, atendidos 0s
critérios estabelecidos em legislacdo especifica” (Brasil, 2009, art.
2, Inciso XXII).

De acordo com o artigo 8°, a Pesca classifica-se como:
| — comercial:
a) artesanal: quando praticada diretamente por pescador profissional,
de forma autdbnoma ou em regime de economia familiar, com meios
de produgdo préprios ou mediante contrato de parceria,
desembarcado, podendo utilizar embarcagdes de pequeno porte;
b) industrial: quando praticada por pessoa fisica ou juridica e
envolver pescadores profissionais, empregados ou em regime de
parceria por cotas-partes, utilizando embarcagdes de pequeno, médio
ou grande porte, com finalidade comercial;

Il — ndo comercial:

[.]
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c) de subsisténcia: quando praticada com fins de consumo doméstico
ou escambo sem fins de lucro e utilizando petrechos previstos em

legislacdo especifica (Brasil, 2009, art. 8°).

Em 2015, foi publicado o Decreto n° 8.425, de 31 de margo de 2015, para regulamentar

0s artigos 24 ¢ 25 da “Lei da Pesca” e dispor sobre critérios para inscri¢do no Registro Geral
de Pesca (RGP) (Brasil, 2015d).

Diferentemente da Lei n° 11.959/2009 que utilizava apenas o termo pescador, 0

Decreto n° 8.425/2015 passa a utilizar também a palavra ‘pescadora’ em suas disposigoes,

conforme se Ié:

Art. 2° S&o categorias de inscri¢do no RGP:

| - pescador e pescadora profissional artesanal - pessoa fisica,
brasileira ou estrangeira, residente no Pais, que exerce a pesca com
fins comerciais de forma autdbnoma ou em regime de economia
familiar, com meios de producdo préprios ou mediante contrato de
parceria, podendo atuar de forma desembarcada ou utilizar
embarcacdo de pesca com arqueacao bruta menor ou igual a vinte;
[...] (Brasil, 20154, art. 2, inciso I).

Outra inovagdo trazida pelo Decreto 8.425/2015 foi a definicdo da categoria

“trabalhador e trabalhadora de apoio a pesca artesanal”, estabelecida como categoria passivel

de inscricdo no RGP:

VII1I - trabalhador e trabalhadora de apoio a pesca artesanal - pessoa
fisica que, de forma autbnoma ou em regime de economia familiar,
com meios de producdo proprios ou mediante contrato de parceria,
exerce trabalhos de confeccdo e de reparos de artes e petrechos de
pesca, de reparos em embarcagdes de pesca de pequeno porte ou atua
no processamento do produto da pesca artesanal; [...] (Brasil, 2015d,
art. 2°, Inciso VIII).

A defini¢do dada pelo Inciso VIII, pardgrafo 2°, trouxe a afirmagédo de que a pesca

artesanal contempla muitas outras atividades para além da captura, todavia, o texto deve ser

avaliado com cautela, porque, a0 mesmo tempo que reconhece as atividades que compde a

pesca artesanal, as relega como atividades secundarias de “apoio”.

Por fim, o Inciso VIII, paragrafo 2°, da “Lei da Pesca”, foi revogado em 2017 com a

publicacdo do Decreto n° 8.967, de 23 de janeiro de 2017 (Brasil, 2017d).



60

Referéncias

BRASIL. Decreto n° 1067, de 28 de julho de 1860. Regula a Inspecéo de Carnes Verdes.
Colecdo de Leis do Imperio do Brasil, Rio de Janeiro, 1860. Disponivel em:
<https://www?2.camara.leg.br/legin/fed/decret/1824-1899/decreto-1067-28-julho-1860-
546420-publicacaooriginal-60429-pl.html>. Acesso em: mar. 2023.

BRASIL. Decreto n° 2.748, de 16 de fevereiro de 1861. Organisa a Secretaria de Estado
dos Negocios da Agricultura, Commercio e Obras Publicas. Colecéo de Leis do Império do
Brasil, Rio de Janeiro, 1861. Disponivel em:
<https://wwwz2.camara.leg.br/legin/fed/decret/1824-1899/decreto-2748-16-fevereiro-1861-
556076-publicacaooriginal-75732-pe.html>. Acesso em: mar. 2023.

BRASIL. Decreto n°® 4.167, de 29 de abril de 1968. Reforma a Secretaria de Estado dos
Negocios da Agricultura, Commercio e Obras Publicas. Diario Oficial da Unido, Brasilia,
1968. Disponivel em: <https://www2.camara.leg.br/legin/fed/decret/1824-1899/decreto-
4167-29-abril-1868-553402-norma-pe.html>. Acesso em: mar. 2023.

BRASIL. Decreto n® 7.501, de 21 de agosto de 1909. Dispde sobre as medidas provisorias
para a installacdo do Ministerio da Agricultura, Industria e Commercio. Colegdo de Leis do
Brasil, Rio de Janeiro, 19009. Disponivel em:
<https://wwwz2.camara.leg.br/legin/fed/decret/1900-1909/decreto-7501-12-agosto-1909-
513725-norma-pe.html>. Acesso em: mar. 2023.

BRASIL. Decreto n° 7.945, de 7 de abril de 1910. Estabelece bases de concorréncia para
matadouros modelos e entrepostos frigorificos destinados a conservacdo e transporte de
produtos nacionais e estrangeiros, mediante favores e condic¢fes. Diario Oficial da Unido,
Rio de Janeiro, 12 abr. 1910. Disponivel em:
<https://wwwz2.camara.leg.br/legin/fed/decret/1910-1919/decreto-7945-7-abril-1910-
513825-norma-pe.html>. Acesso em: mar. 2023. a

BRASIL. Decreto n° 8.331, de 31 de outubro de 1910. Cria o Servico de Veterinaria no
Ministério da Agricultura, Industria e Comércio e aprova o respectivo regulamento. Diario
Oficial da Unido, Rio de Janeiro, 4 nov. 1910, p. 9197. Disponivel em:
<https://lwwwz2.camara.leg.br/legin/fed/decret/1910-1919/decreto-8331-31-outubro-1910-
513220-publicacaooriginal-1-pe.html>. Acesso em: mar. 2023. b

BRASIL. Decreto n° 11.460, de 27 de janeiro de 1915. Reorganiza a Diretoria do Servigo
de Veterinaria, a cargo do Ministério da Agricultura, Industria e Comércio, dando outras
providéncias. Diario Oficial da Unido, Rio de Janeiro, 29 jan. 1915. Disponivel em:
<https://mapa.an.gov.br/index.php/dicionario-primeira-republica/878-servico-de-
veterinaria>. Acesso em: mar. 2023. a

BRASIL. Decreto n°® 11.462, de 27 de janeiro de 1915. Aprova o regulamento para reger o
servigo de inspecéo das fabricas de produtos animais, a cargo do Ministério da Agricultura,
Industria e Comércio. Diario Oficial da Unido, Rio de Janeiro, 3 fev. 1915, p. 1434.
Disponivel em: <https://www2.camara.leg.br/legin/fed/decret/1910-1919/decreto-11462-
27-janeiro-1915-512840-publicacaooriginal-1-pe.html>. Acesso em: mar. 2023. b



61

BRASIL. Decreto n® 12.408, de 28 de fevereiro de 1917. Aprova o regulamento para o
servico de inspecdo industrial e sanitaria dos produtos de origem animal. Diario Oficial da
Unido, Rio de Janeiro, 3 mar. 1917. Disponivel em:
<https://wwwz2.camara.leg.br/legin/fed/decret/1910-1919/decreto-12408-28-fevereiro-
1917-516903-publicacaooriginal-1-pe.html>. Acesso em: mar. 2023.

BRASIL. Decreto n° 14.711, de 5 de marco de 1921. D& novo regulamento ao Servico de
Industria Pastoril. Diério Oficial da Unido, Rio de Janeiro, 11 mar. 1921, p. 4808.
Disponivel em: <https://www?2.camara.leg.br/legin/fed/decret/1920-1929/decreto-14711-5-
marco-1921-517494-publicacaooriginal-1-pe.html>. Acesso em: mar. 2023.

BRASIL. Decreto n® 19.448, de 3 de dezembro de 1930. Da nova denominacdo ao
Ministério da Agricultura, Industria e Comércio; estabelece normas para o funcionamento
dos servicos sob sua jurisdicdo até que sejam remodelados os regulamentos atuais; e adota
medidas tendentes a simplificacdo dos servigos burocraticos nesse ministério. Diério Oficial
da Unido, Rio de Janeiro, 7 dez. 1930. Disponivel em:
<https://wwwz2.camara.leg.br/legin/fed/decret/1930-1939/decreto-19448-3-dezembro-
1930-508981-publicacaooriginal-1-pe.html>. Acesso em: mar. 2023.

BRASIL. Decreto n° 23.979, de 8 de marco de 1934. Extingue no Ministério da Agricultura
a Diretoria-Geral de Pesquisas Cientificas, criada pelo Decreto n° 22.338, de 11 de janeiro
de 1933, aprova os regulamentos das diversas dependéncias do mesmo Ministério, consolida
a legislacdo referente a reorganizacdo por que acaba de passar e da outras providéncias.
Diario Oficial da Unido, Rio de Janeiro, 4 abr. 1934, p. 6345. Disponivel em:
<https://wwwz2.camara.leg.br/legin/fed/decret/1930-1939/decreto-23979-8-marco-1934-
499088-publicacaooriginal-1-pe.html>. Acesso em: mar. 2023.

BRASIL. Decreto n° 22.338, de 11 de janeiro de 1933. Cria a Diretoria-Geral de Pesquisas
Cientificas no Ministério da Agricultura. Diério Oficial da Unido, Rio de Janeiro, 13 jan.
1933. Disponivel em: <https://www2.camara.leg.br/legin/fed/decret/1930-1939/decreto-
22338-11-janeiro-1933-504274-publicacaooriginal-1-pe.html>. Acesso em: mar. 2023.

BRASIL. Lei n° 1.052, de 9 de janeiro de 1950. Cria no Ministério da Agricultura uma
Inspetoria de Defesa Sanitaria Animal. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 12 jan. 1950.
Disponivel em: <https://www2.camara.leg.br/legin/fed/lei/1950-1959/lei-1052-9-janeiro-
1950-351835-publicacaooriginal-1-pl.ntmlI>. Acesso em: mar. 2023. a

BRASIL. Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950. Dispde sobre a inspecdo industrial e
sanitaria dos produtos de origem animal. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 19 dez.
1950. Disponivel em: <https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/L1283.htm>. Acesso em:
mar. 2023. b

BRASIL. Decreto n® 30.691, de 29 de marco de 1952. Aprova 0 novo Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Diario Oficial da Unido,
Brasilia, DF, 7 jul. 1952. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/1950-1969/d30691.htm>. Acesso em: mar.
2023.

BRASIL. Decreto n° 39.093, de 30 de abril de 1956. Altera o Decreto n® 30.691, de 29 de
marc¢o de 1952, que aprovou o Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos



62

de Origem Animal. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 4 maio 1956. Disponivel em:
<https://wwwz2.camara.leg.br/legin/fed/decret/1950-1959/decreto-39093-30-abril-1956-
331505-publicacaooriginal-1-pe.html>. Acesso em: mar. 2023.

BRASIL. Decreto n° 1.255, de 25 de junho de 1962. Altera o Decreto n° 30.691, de 29 de
marco de 1952, que aprovou o Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 4 jul. 1962. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/historicos/dcm/decm1255.htm>. Acesso em:
mar. 2023. a

BRASIL. Lei Delegada n° 9, de 11 de outubro de 1962. Reorganiza o Ministério da
Agricultura e da outras providéncias. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 12 out. 1962.
Disponivel em: https://www2.camara.leg.br/legin/fed/leidel/1960-1969/leidelegada-9-11-
outubro-1962-364964-publicacaooriginal-1-pl.ntml. Acesso em: mar. 2023. b

BRASIL. Decreto n° 69.502, de 5 de novembro de 1971. Regulamenta a Lei n° 5.966, de
11 de dezembro de 1973, que dispde sobre a padronizacao, classificacdo, registro, inspecao,
producdo e fiscalizacdo de bebidas. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 9 nov. 1971.
Disponivel em: <https://www?2.camara.leg.br/legin/fed/decret/1970-1979/decreto-69502-5-
novembro-1971-423545-publicacaooriginal-1-pe.html>. Acesso em: mar. 2023. a

BRASIL. Lei n° 5.760, de 3 de dezembro de 1971. Dispde sobre a inspecao sanitaria e
industrial dos produtos de origem animal e d& outras providéncias. Diério Oficial da Unido,
Brasilia, DF, 7 dez. 1971. Disponivel em: <https://www2.camara.leg.br/legin/fed/lei/1970-
1979/1ei-5760-3-dezembro-1971-357782-norma-pl.html>. Acesso em: mar. 2023. b

BRASIL. Decreto n° 73.116, de 8 de novembro de 1973. Regulamenta a Lei n° 5.760, de
3 de dezembro de 1971, que dispde sobre a inspe¢do sanitaria e industrial dos produtos de
origem animal, e da outras providéncias. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 9 nov. 1973.
Disponivel em: https://www.legisweb.com.br/legislacao/?legislacao=30955. Acesso em:
mar. 2023.

BRASIL. Lei n° 6.275, de 1° de dezembro de 1975. Acrescenta paragrafo Unico ao artigo
3° da Lei n°5.760, de 3 de dezembro de 1971, e da outras providéncias. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, DF, 5 dez. 1975. Disponivel em:
<https://wwwz2.camara.leg.br/legin/fed/lei/1970-1979/lei-6275-1-dezembro-1975-366352-
publicacaooriginal-1-pl.html>. Acesso em: mar. 2023.

BRASIL. Decreto n® 78.713, de 11 de novembro de 1976. Regulamenta a Lei n°® 6.275, de
1° de dezembro de 1975, que acrescenta paragrafo Unico ao artigo 3° da Lei n° 5.760, de 3
de dezembro de 1971. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 12 nov. 1976. Disponivel em:
<https://anvisalegis.datalegis.net/action/ActionDatalegis.php?acao=detalharAto&cod_men
u=9882&cod_modulo=310&desltem=&desltemFim=&nomeTitulo=codigos&numeroAto=
00078713&0rgao=NI&segAto=000&tipo=DEC&valorAno=1976>. Acesso em: mar. 2023.

BRASIL. Medida Provisoria n° 94, de 23 de outubro de 1989. Dispde sobre a inspe¢éo
sanitaria e industrial dos produtos de origem animal, e da outras providéncias. Diario Oficial
da Unido, Brasilia, DF, 24 out. 19809. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/mpv/1988-1989/094.htm>. Acesso em: mar. 2023.
a



63

BRASIL. Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989. Dispbe sobre a inspe¢do sanitaria e
industrial dos produtos de origem animal, e da outras providéncias. Diario Oficial da Uniao,
Brasilia, DF, 24 nov. 1989. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/I7889.htm>. Acesso em: mar. 2023. b

BRASIL. Lei n®8.171, de 17 de janeiro de 1991. Dispde sobre a Politica Agricola. Diério
Oficial da Unido, Brasilia, DF, 18 jan. 1991. Se¢do 1, p. 2276. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/L8171.htm>. Acesso em: mar. 2023.

BRASIL. Decreto n° 1.236, de 2 de setembro de 1994. Altera o artigo 507 do Regulamento
da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA. Diario Oficial
da Unido: secdo 1, Brasilia, DF, 05 set. 1994. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/1990-1994/D1236.htm>. Acesso em: mar.
2023.

BRASIL. Decreto n° 1.812, de 8 de fevereiro de 1996. Dispbe sobre a organizacéo e
funcionamento do Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria - SUASA. Diario
Oficial da Unido, Brasilia, DF, 8 fev. 1996. Secdo 1, p. 2825. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/1990-1994/d1812.htm>. Acesso em: mar.
2023.

BRASIL. Decreto n° 2.244, de 4 de junho de 1997. Altera dispositivos do Decreto n°
30.691, de 29 de marco de 1952, que aprovou o Regulamento da Inspecdo Industrial e
Sanitéria de Produtos de Origem Animal. Diario Oficial da Unido: se¢do 1, Brasilia, DF, 5
jun. 1997. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/1997/d2244.htm>. Acesso em: mar. 2023.

BRASIL. Lei n° 9.712, de 20 de novembro de 1998. Dispde sobre a criacdo da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, e da outras providéncias. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, DF, 20 nov. 1998. Secdo 1, p. 28407. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/L9712.htm>. Acesso em: mar. 2023.

BRASIL. Decreto n° 3.551, de 04 de agosto de 2000. Regula o Sistema Unificado de
Atencdo a Sanidade Agropecuaria - SUASA, e dé& outras providéncias. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, DF, 7 ago. 2000. Secdo 1, p. 183. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2000/D3551.htm>. Acesso em: mar. 2023.

BRASIL. Decreto n° 5.741, de 30 de marco de 2006. Regulamenta a Lei n® 10.833, de 29
de dezembro de 2003, que institui o Sistema Brasileiro de Inspecéo de Produtos de Origem
Animal - SISBI-POA. Diério Oficial da Uni&o, Brasilia, DF, 31 mar. 2006. Secdo 1, p. 5189.
Disponivel em: <https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2006/D5741.htm>. Acesso
em: mar. 2023. a

BRASIL. Lei Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006. Institui o Estatuto
Nacional da Microempresa e da Empresa de Pequeno Porte e da outras providéncias. Diario
Oficial da Unido, Brasilia, DF, 15 dez. 2006. Secdo 1, p. 307. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/Lcp/Lepl23.ntm>. Acesso em: mar. 2023. b

BRASIL. Lei n°11.326, de 24 de julho de 2006. Institui a Politica Nacional de Assisténcia
Técnica e Extensdo Rural para a Agricultura Familiar e d& outras providéncias. Diario



64

Oficial da Unido, Brasilia, DF, 25 jul. 2006. Se¢do 1, p. 279. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2006/L11326.htm>. Acesso em: mar. 2023. ¢

BRASIL. Lei n® 11.598, de 03 de dezembro de 2007. Dispde sobre a utilizagcdo da
certificacdo digital no ambito dos d6rgéos e entidades do Sistema Financeiro Nacional e da
outras providéncias. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 4 dez. 2007. Secéo 1, p. 242.
Disponivel em: <https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2007/L11598.htm>. Acesso
em: mar. 2023.

BRASIL. Lei n®11.959, de 29 de junho de 2009. Institui a Politica Nacional de Assisténcia
Técnica e Extensdo Rural para a Agricultura Familiar e d& outras providéncias. Diario
Oficial da Unido, Brasilia, DF, 30 jun. 2009. Secdo 1, p. 267. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2009/L11959.htm>. Acesso em: mar. 2023.

BRASIL. Decreto n° 7.216, de 17 de junho de 2010. Regulamenta a Lei n° 10.833, de 29
de dezembro de 2003, que institui o Sistema Brasileiro de Inspecéo de Produtos de Origem
Animal - SISBI-POA. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 18 jun. 2010. Sec¢éo 1, p. 4175.
Disponivel em: <https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2010/D7216.htm>. Acesso
em: mar. 2023

BRASIL. Decreto n° 8.471, de 22 de junho de 2015. Altera o Decreto n® 5.741, de 30 de
marc¢o de 2006, que regulamenta a Lei n® 10.833, de 29 de dezembro de 2003, que institui o
Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal - SISBI-POA. Diério Oficial
da Unido, Brasilia, DF, 23 jun. 2015. Secdo 1, p. 13290. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2015/D8471.htm>. Acesso em: mar. 2023.
a

BRASIL. Decreto n° 8.445, de 6 de maio de 2015. Regulamenta a Lei n° 10.833, de 29 de
dezembro de 2003, que institui o Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal - SISBI-POA. Diéario Oficial da Uniao, Brasilia, DF, 7 mai. 2015. Secéo 1, p. 6875.
Disponivel em: <https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2015/D8445.htm>. Acesso
em: mar. 2023. b

BRASIL. Instrugdo Normativa n° 16, de 23 de junho de 2015. Estabelece as normas e
procedimentos para a execucdo do Sistema Brasileiro de Inspe¢édo de Produtos de Origem
Animal. Diério Oficial da Uniéo, Brasilia, DF, 24 jun. 2015. Secéo 1, p. 1870. Disponivel
em: <https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/instrucao_normativa/2015/IN16.htm>. Acesso
em: mar. 2023. ¢

BRASIL. Decreto n° 8.425, de 31 de margo de 2015. Altera o Decreto n° 5.741, de 30 de
marc¢o de 2006, que regulamenta a Lei n® 10.833, de 29 de dezembro de 2003, que institui o
Sistema Brasileiro de Inspe¢éo de Produtos de Origem Animal - SISBI-POA. Diério Oficial
da Unido, Brasilia, DF, 1 abr. 2015. Secdo 1, p. 7317. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2015/D8425.htm>. Acesso em: mar. 2023.
C

BRASIL. Decreto n°® 9.013, de 29 de marco de 2017. Estabelece o Sistema Brasileiro de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal - SISBI-POA. Diario Oficial da Unido, Brasilia,
DF, 30 mar. 2017. Secdo 1, p. 2836. Disponivel em:



65

<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2017/D9013.htm>. Acesso em: mar. 2023.
a

BRASIL. Instrugdo Normativa n° 5, de 14 de fevereiro de 2017. Estabelece os requisitos
para a formalizacgdo do Sistema de Controle Interno da producéo de alimentos. Diario Oficial
da Unido, Brasilia, DF, 15 fev. 2017. Secdo 1, p. 1239. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/instrucao_normativa/2017/IN5.htm>. Acesso em:
mar. 2023. a

BRASIL. Decreto n° 9.064, de 31 de maio de 2017. Estabelece normas sobre a fiscalizacao
de produtos de origem animal e sua producdo. Diario Oficial da Uni&o, Brasilia, DF, 1 jun.
2017. Secdo 1, p. 5873. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2017/D9064.htm>. Acesso em: mar. 2023.
b

BRASIL. Decreto n° 8.967, de 23 de janeiro de 2017. Estabelece a regulamentacéo do
Sistema de Inspecdo de Produtos de Origem Animal. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF,
24 jan. 2017. Secéo 1, p. 1425. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2017/D8967.htm>. Acesso em: mar. 2023.
C

BRASIL. Lei n° 13.680, de 14 de junho de 2018. Altera a Lei n°8.171, de 17 de janeiro de
1991, que dispBe sobre a Politica Agricola. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 15 jun.
2018. Secdo 1, p. 117. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/L13680.htm>. Acesso em: mar. 2023.

BRASIL. Lei n®13.860, de 18 de julho de 2019. Altera a Lei n® 8.171, de 17 de janeiro de
1991, que dispde sobre a Politica Agricola. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 19 jul.
2019. Secdo 1, p. 208. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/L13860.htm>. Acesso em: mar. 2023 a

BRASIL. Decreto n° 10.032, de 1° de outubro de 2019. Institui o Sistema Brasileiro de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal - SISBI-POA. Diario Oficial da Unido, Brasilia,
DF, 2 out. 2019. Secéo 1, p. 127. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2019/D10032.htm>. Acesso em: mar.
2023.b

BRASIL. Decreto n® 10.468, de 18 de agosto de 2020. Regulamenta a Lei n° 13.979, de 6
de fevereiro de 2020, que estabelece medidas para enfrentamento da emergéncia de salide
publica de importancia internacional decorrente do coronavirus. Diario Oficial da Unido,
Brasilia, DF, 19 ago. 2020. Se¢do 1, p. 136. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2020/D10468.htm>. Acesso em: mar.
2023.

BRASIL. Portaria n° 176, de 16 de junho de 2021. Estabelece normas para a certificacdo
de estabelecimentos produtores de produtos de origem animal. Diario Oficial da Unido,
Brasilia, DF, 17 jun. 2021. Se¢do 1, p. 1234. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/portarias/2021/Port176.htm>. Acesso em: mar.
2023. a



66

BRASIL. Decreto n° 10.688, de 26 de abril de 2021. Regulamenta a Lei n® 13.979, de 6 de
fevereiro de 2020, que estabelece medidas para enfrentamento da emergéncia de saude
publica de importancia internacional decorrente do coronavirus. Diario Oficial da Unido,
Brasilia, DF, 27 abr. 2021. Secdao 1, p. 2312. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2021/D10688.htm>. Acesso em: mar.
2023. b

BRASIL. Lei n°14.515, de 29 de dezembro de 2022. Estabelece o valor méximo das multas
previstas no Regulamento de Inspecdo e Supervisdo de Produtos de Origem Animal -
RIISPOA. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 29 dez. 2022. Se¢&o 1, p. 104. Disponivel
em: <https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/L14515.htm>. Acesso em: mar. 2023. a
BRASIL. Decreto n° 11.099, de 21 de junho de 2022. Regulamenta a Lei n°® 13.979, de 6
de fevereiro de 2020, e estabelece medidas para enfrentamento da emergéncia de salde
publica de importancia internacional decorrente do coronavirus. Diario Oficial da Uniao,
Brasilia, DF, 22 jun. 2022. Secdao 1, p. 9345. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2022/D11099.htm>. Acesso em: mar.
2023. b

BRASIL. Portaria n® 524, de 06 de dezembro de 2022. Estabelece diretrizes e
procedimentos sobre a producdo e comercializacdo de produtos de origem animal. Diario
Oficial da Unido, Brasilia, DF, 7 dez. 2022. Sec¢do 1, p. 2356. Disponivel em:
<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/portarias/2022/Port524.htm>. Acesso em: mar.
2023.c



CAPITULO 2 - Entre a teoria e a aplicagdo pratica: a incoeréncia da inspecéo de
produtos de origem animal para a cadeia de valor da pesca artesanal.

67



68

RESUMO

A pesca artesanal desempenha um papel fundamental na seguranca alimentar e na geragao
de renda para milhares de familias no Brasil. No entanto, a estrutura normativa vigente foi
concebida com foco na producao industrial e no comércio internacional, desconsiderando as
especificidades da pequena escala e das praticas tradicionais de beneficiamento do pescado.
Esse desalinhamento entre legislagdo e realidade produtiva impde barreiras a formalizacao,
perpetuando a informalidade e a vulnerabilidade socioecondmica das comunidades
pesqueiras. Embora iniciativas como o SISBI-POA e o0 Selo Arte sejam apresentadas como
alternativas para a regularizacdo da producdo artesanal, sua implementacéo revela obstaculos
estruturais. A exigéncia de critérios sanitarios equivalentes aos da inddstria de grande porte,
somada ao alto custo de adequacdo, dificulta o acesso da pesca artesanal aos mercados
formais. Além disso, a ambiguidade na definicdo de equivaléncia sanitaria permite que a
fiscalizacdo aplique exigéncias desproporcionais a unidades de beneficiamento familiares e
comunitarias. As mulheres, que representam a principal forca de trabalho nas etapas pos-
captura, sdo as mais afetadas por essa estrutura excludente. A falta de reconhecimento das
especificidades do setor compromete sua participacdo econdmica e social, ampliando
desigualdades e reforcando ciclos de invisibilidade e precarizacdo. Diante desse cendrio, a
regularizacdo sanitaria deve ser compreendida ndo como um fim em si mesma, mas como
um meio para a inclusdo produtiva, a reducdo da pobreza e a promocao da justica social.
Para isso, 0s processos de inspecdo e fiscalizacdo devem adotar critérios proporcionais ao
risco real da atividade, respeitando os modos de producédo da pesca artesanal e viabilizando
sua formalizacdo sem comprometer sua sustentabilidade. A analise realizada neste capitulo
demonstra que as propostas de inovagéo regulatoria, como o Selo Arte e a Agroinddstria de
Pequeno Porte, ndo garantem a inclusdo produtiva da pesca artesanal, pois ainda se baseiam
em padrdes industriais pouco acessiveis a pequena escala. Além disso, a estrutura regulatoria
vigente reforca a desigualdade de acesso ao mercado, marginalizando pequenos produtores
e fortalecendo a industria. Portanto, a superacdo das barreiras impostas pela legislacdo
sanitaria exige um olhar mais atento as realidades locais e um compromisso efetivo do
Estado em estruturar politicas publicas que conciliem seguranca do alimento, incluséo
produtiva e equidade social, promovendo uma regulamentacdo mais coerente e acessivel as
comunidades pesqueiras artesanais.

Palavras-chaves: pesca artesanal; inspecdo; legislacdo sanitéaria; inclusdo produtiva;

mulheres na pesca
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ABSTRACT

Aurtisanal fishing plays a crucial role in food security and income generation for thousands
of families in Brazil. However, the current regulatory framework was designed with a focus
on industrial production and international trade, disregarding the specificities of small-scale
production and traditional fish processing practices. This misalignment between legislation
and productive reality creates barriers to formalization, perpetuating informality and
socioeconomic vulnerability among fishing communities. Although initiatives such as
SISBI-POA and Selo Arte are presented as alternatives for the regularization of artisanal
production, their implementation reveals structural obstacles. The requirement for sanitary
standards equivalent to those of large-scale industries, combined with high compliance costs,
restricts artisanal fishers' access to formal markets. Additionally, the ambiguity in defining
sanitary equivalence allows regulatory agencies to impose disproportionate requirements on
small-scale and community-based processing units. Women, who constitute the majority of
the workforce in post-harvest processing, are the most affected by this exclusionary
regulatory structure. The lack of recognition of the sector’s specificities limits their
economic and social participation, exacerbating inequalities and reinforcing cycles of
invisibility and precarization. In this context, sanitary regularization should not be seen as
an end in itself but as a means to foster productive inclusion, reduce poverty, and promote
social justice. To achieve this, inspection and regulatory processes must adopt risk-
proportionate criteria, respecting artisanal fisheries' production methods and enabling their
formalization without compromising sustainability. The analysis in this chapter
demonstrates that regulatory innovation proposals, such as Selo Arte and Small-Scale
Agroindustries, fail to ensure the productive inclusion of artisanal fisheries, as they remain
based on industrial standards that are largely inaccessible to small-scale producers.
Furthermore, the current regulatory framework reinforces market access inequalities,
marginalizing small producers while strengthening the industrial sector. Thus, overcoming
the barriers imposed by sanitary legislation requires a closer understanding of local realities
and a stronger commitment from the State to develop public policies that integrate food
safety, productive inclusion, and social equity, fostering a more coherent and accessible
regulatory framework for artisanal fishing communities.

Keywords: Artisanal fisheries; sanitary inspection; sanitary regulation; productive

inclusion; women in fisheries
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1. Introducéo

A pesca artesanal desempenha um papel fundamental na seguranca alimentar e na
geracdo de renda em diversas regides do mundo, especialmente em paises em
desenvolvimento. No Brasil, essa atividade ¢ parte essencial da economia e cultura de muitas
comunidades costeiras e ribeirinhas, sendo responsavel pelo sustento de milhares de
familias. No entanto, a estrutura regulatéria vigente foi concebida a partir de uma l6gica
voltada para a producdo industrial e o comércio internacional, desconsiderando as
especificidades da pesca de pequena escala e das praticas tradicionais de beneficiamento do
pescado (FAO, 2015; 2024).

Esse desalinhamento entre a legislacdo sanitaria e a realidade produtiva das
comunidades pesqueiras impde barreiras significativas a formalizacéo do setor, perpetuando
a informalidade e a vulnerabilidade socioeconémica dos trabalhadores envolvidos,
especialmente das mulheres, que representam a maior parte da forca de trabalho nas etapas
poés-captura (Bennett, 2005). A exigéncia de conformidade com padrfes sanitarios
desenvolvidos para a industria de grande porte torna a regularizacdo sanitaria um desafio
muitas vezes intransponivel para pequenos produtores.

Com o intuito de garantir a seguranca alimentar e promover a equidade no acesso aos
mercados formais, o Brasil adotou diversas iniciativas regulatérias ao longo dos anos. Dentre
elas, destacam-se o Sistema Brasileiro de Inspecéo de Produtos de Origem Animal (SISBI-
POA) e 0 Selo Arte, que visam permitir a comercializacdo de produtos de origem animal em
escala nacional, simplificando exigéncias para pequenas agroindistrias e produtos
tradicionais. No entanto, a implementacdo dessas politicas revelou contradi¢des e desafios
estruturais. Enquanto, na teoria, essas medidas deveriam facilitar a inclusdo produtiva, na
pratica, observam-se barreiras relacionadas ao alto custo de adequacdo, a rigidez dos
critérios de inspecgdo e a falta de adaptacdo dos requisitos sanitarios a realidade da pesca
artesanal (Nogueira; Lelis; Carvalho, 2022; Vasconcelos, 2024).

A definicdo de equivaléncia sanitaria, central para o funcionamento do SISBI-POA,
carece de clareza e flexibilidade, resultando na imposicéo de exigéncias desproporcionais a
unidades produtivas de pequeno porte. O distanciamento dos servigcos de inspecdo da
realidade da pesca artesanal contribui para a replicacdo de normas pensadas para a indudstria
em larga escala, sem considerar 0s riscos reais associados a pequena producao. Isso nao
apenas exclui os pescadores e pescadoras artesanais do mercado formal, como também

reforca desigualdades histdricas, limitando seu acesso a direitos fundamentais, como credito,
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capacitacdo e participacdo em politicas publicas (Cruz; Menasche, 2014; Jacob; Azevedo,
2020).

Nesse sentido, este capitulo tem como objetivo analisar criticamente a teoria e a
aplicacdo da legislacdo sanitaria no Brasil, com enfoque nos impactos sobre a pesca
artesanal. Para isso, apresenta-se um panorama histérico da evolugdo das normas sanitarias
e sua relacdo com a estrutura produtiva do setor pesqueiro. Além disso, sdo discutidas as
convergéncias e divergéncias no processo de promocao da inclusdo produtiva, com énfase
nas iniciativas de inovacao regulatoria, como o Selo Arte e a Agroindustria de Pequeno
Porte.

A revisdo da legislacdo sanitaria sob uma perspectiva historica e critica permite
compreender os desafios impostos as comunidades pesqueiras e buscar solucdes que
conciliem seguranca alimentar, inclusdo produtiva e justica social. A transformacdo da
inspecdo sanitaria em um instrumento de desenvolvimento sustentavel exige a construcéo de
politicas publicas que reconhecam e respeitem as particularidades da pesca artesanal,
viabilizando sua formalizacdo sem comprometer sua sustentabilidade e preservando os

saberes e praticas tradicionais dessas comunidades.
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2. Uma revisao do historico da legislacao sanitaria no Brasil

Em 1910, o Ministério da Agricultura, Industria e Comércio publicou o Decreto n®
7.945, de 07 de abril de 1910, com o objetivo de fomentar a instalacdo de matadouros-
modelo e entrepostos frigorificos voltados a producao de gado para comércio internacional
(Brasil, 1910). No mesmo ano, o Decreto n° 8.331, de 31 de outubro de 1910, instituiu o
Servico de Veterinaria, responsavel pela fiscalizagdo sanitaria desses estabelecimentos
(Brasil, 1910).

Em 1915, foi criado o Servico de Industria Pastoril (Brasil, 1915) que mais tarde se
tornaria o Servigo de Inspecdo Federal (SIF), com atribuicdo de fiscalizar as fabricas de
produtos de origem animal destinados a exportacdo e ao comércio interestadual. Ainda
naquele ano, o Decreto n® 11.462, de 27 de janeiro, estabeleceu o regulamento para a
inspecdo das fabricas de produtos de origem animal (Brasil, 1915).

A consolidacdo dessa estrutura regulatéria foi impulsionada, sobretudo, pela
crescente demanda internacional por carne e produtos carneos destinados a alimentacdo das
tropas durante a Primeira Guerra Mundial, além da entrada de capital estrangeiro e da
instalacdo de frigorificos internacionais no Brasil (Garnica, 2014; Luna; S. Klein, 2023;
Stepan, 2019).

Em 1950, foi sancionada a Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, conhecida como
a “Lei da Inspecao”, que dispoe sobre a inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem
animal (POA), legislacdo que permanece em vigor. Essa lei estabeleceu a obrigatoriedade
da inspecao prévia de todos os produtos de origem animal antes do consumo, a ser realizada
por estabelecimentos reconhecidos pelo servico oficial. Além disso, definiu limites
geograficos de comercializacdo com base na esfera de competéncia do 6rgédo responsavel
pela inspecdo e fiscalizacdo. Assim, o comércio interestadual e internacional ficou restrito
aos estabelecimentos fiscalizados pelo Ministério da Agricultura, enquanto o comércio
municipal, estadual e distrital passou a depender do registro do estabelecimento junto as
secretariais de agricultura municipais, estaduais e distrital, respectivamente (Brasil, 1950).

Em 1952, a “Lei da Inspecao” foi regulamentada pelo Decreto n°® 30.691, de 29 de
marco de 1952, conhecido como Regulamento de Inspecédo Industrial e Sanitéria de Produtos
de Origem Animal (RIISPOA), que posteriormente sofreu alteracdes pelos Decretos n°
39.093, de 30 de abril de 1956, e n° 1.255, de 25 de junho de 1962 (Brasil, 1956; 1962).

Em 1971, a Lei n® 5.760, de 3 de dezembro de 1971, conhecida como “Lei da
Federalizagao”, transferiu a fiscalizacdo e a inspecdo de POA para a Uniéo (Brasil, 1971),
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centralizagéo essa que foi regulamentada pelo Decreto n°® 73.116, de 8 de novembro de 1973
(Brasil, 1973).

Nesse contexto historico, a inspecdo e a fiscalizacdo conduzidas por estados e
municipios passaram a ser questionadas, e a federalizacdo do servico teve como objetivo
ampliar, nivel nacional, o rigor da fiscalizacao federal.

Como parte desse processo, 0 Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA) implementou acdes para avaliar as condi¢Ges dos estabelecimentos sob fiscalizacao
estadual e municipal, resultando na interdicdo de diversas empresas devido a inadequacfes
higiénico-sanitarias (Stepan, 2019).

Diante desse cenario, proprietarios de pequenos e médios estabelecimentos voltados
ao comércio local pressionaram autoridades politicas pelo fim da federalizacdo. Eles
argumentavam que a federalizacdo favorecia grandes frigorificos e ndo considerava as
peculiaridades municipais, como a falta de saneamento basico. Além disso, destacavam 0s
Impactos sociais e econdmicas decorrentes do fechamento das unidades, incluindo o
aumento do desemprego, o desabastecimento e aumento do pre¢o da carne (Stepan 2019).

Como resultado desse cenario, foi publicada a Lei n° 6.275 em 1° de dezembro de
1975, que previu a celebragdo de convénio entre a Unido e os Estados, Distrito Federal e
Territorios que tivessem organismos préprios de fiscalizacdo. Esses convénios restrigiam-se
a fiscalizacdo de pequenas e médias empresas, desde que ndo comercializassem seus
produtos no mercado interestadual ou internacional (Brasil, 1975).

Diante das mudancas estabelecidas pela Lei n° 6.275/1975, em 1976, o Decreto n°
78.713, de 11 de novembro, determinou que normas complementares deveriam orientar as
condicBes higiénico-sanitarias minimas para novos estabelecimentos e para reformas,
considerando a natureza e a capacidade de producdo. Além disso, essas normas deveriam
restringir-se exclusivamente aos requisitos sanitarios essenciais, evitando a imposicao de
exigéncias desproporcionais (Brasil, 1976, art. 3; Stepan, 2019).

Apesar dessas diretrizes, 0 modelo de fiscaliza¢do seguiu em constante reformulacéo.
Em 1989, com a conversdo da Medida Provisoria n® 94 na Lei n® 7.889, de 23 de novembro,
foi restabelecida a competéncia compartilhada entre Unido, Estados, Distrito Federal e
Municipios para a inspecéo e fiscalizacdo de produtos de origem animal (POA) (BRASIL,
1989).

Nos anos seguintes, novas alteragcbes foram introduzidas no Regulamento de

Inspec¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), notadamente em
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1994, 1996 e 1997, embora sem relagéo direta com o pescado ou com a producdo em pequena
escala, foco desta tese.

Em 1991, foi publicada a Lei da Politica Agricola (Lei n° 8.171, de 17 de janeiro de
1991), que incluiu, entre seus instrumentos e acdes, a Defesa Agropecuaria como parte
fundamental da regulamentacgéo do setor (Brasil, 1991).

Posteriormente, em 1998, a Lei n° 9.712, de 20 e novembro, alterou a Lei da Politica
Agricola, atribuindo a Defesa Agropecuaria a responsabilidade pela identidade e seguranca
higiénico-sanitaria e tecnologica dos produtos agropecuarios finais destinados ao
consumidor. Além disso, essa lei instituiu o Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade
Agropecuaria (SUASA), consolidando um modelo de inspecéo integrada entre os diferentes
niveis de governo (Brasil, 1998). O SUASA foi regulamentado pelo Decreto n° 5.741, de 30
de marco de 2006, que incluiu a inspecdo e fiscalizacdo de produtos de origem animal entre
suas atribuicdes, refor¢ando o carater descentralizado do sistema (Brasil, 2006).

Em 2010, o Decreto n° 7.216, de 17 de junho, estabeleceu que o Sistema Unificado
de Atencao a Sanidade Agropecuaria (SUASA) deve considerar as especificidades regionais
e as diferentes escalas de producdo, incluindo agroindustrias rurais de pequeno porte (Brasil,
2010, art. 1).

Em 2015, o Decreto n° 8.471, de 22 de junho, alterou e acrescentou redacdo ao
Decreto n° 5.741/2006, onde menciona a agroindustria artesanal:

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento podera
classificar o estabelecimento agroindustrial [...] de produtos de
origem animal como agroindlstria artesanal, considerados o0s
costumes, 0s habitos e os conhecimentos tradicionais na perspectiva
da valorizacédo da diversidade alimentar e do multiculturalismo dos
povos, comunidades tradicionais e agricultores familiares (Brasil,
2015, art. 7A).

O Decreto n°8.471/2015 também acrescentou ao Decreto n®5.741/2006 o artigo 143-
A, que autoriza Estados, Distrito Federal e Municipios a estabelecerem normas proprias para
definir critérios relacionados as instalagcGes, equipamentos e procedimentos das
agroindustrias de pequeno porte. Além disso, 0 decreto determina que, para serem
classificadas como agroindustrias de pequeno porte de produtos de origem animal, essas
unidades devem pertencer, individual ou coletivamente, a agricultores familiares, produtores

rurais ou equivalentes (Brasil, 2015).
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O Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuéaria (SUASA), instituido pelo
Decreto n° 5.741/2006, criou o Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem
Animal (SISBI), permitindo a adesdo de Estados, Distrito Federal e Municipios, desde que
cumpram os requisitos estabelecidos. Com a adesdo, essas instancias passam a ter a
competéncia para autorizar a comercializagdo de produtos de origem animal em todo o
territdrio nacional. Além disso, consdrcios municipais também podem integrar o SISBI,
possibilitando 0 comércio entre os municipios consorciados. No entanto, essa adesdo requer
0 cumprimento integral dos requisitos no prazo maximo de trés anos (BRASIL, 2019).

O Decreto n° 30.691, de 29 de margo de 1952 (RIISPOA) foi revogado em 2017 pelo
Decreto n°® 9.013, de 29 de marco de 2017, posteriormente modificado pelo Decreto n°
10.468, de 18 de agosto de 2020 (BRASIL, 1952, 2017, 2020).

a. Agroindustria de Pequeno Porte (APP)
Em 2015, o Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA) publicou
a Instrucdo Normativa n® 16, de 23 de junho de 2015, estabelecendo normas especificas para
a inspecdo e fiscalizacdo de agroindustrias de pequeno porte (APP) de produtos de origem
animal (Brasil, 2015). Em 2017, a IN n°® 05/2017 definiu os requisitos de estrutura fisica,
dependéncias e equipamentos que as APP devem atender para obter a equivaléncia ao
SUASA (Brasil, 2017).

b. Selo Arte

A Lei n° 13.680, de 14 de junho de 2018, acrescentou a Lei n® 1.283/1950 (“Lei da
Inspecao”) o artigo 10-A, que estabelece critérios para o registro dos produtos como
artesanais, para os quais é concedido o selo designado como ‘ARTE’. A concessdo do selo
autoriza o comércio nacional e define que as exigéncias sejam simplificadas e adequadas a
dimensdo e a finalidade do empreendimento (Brasil, 2018).

O Decreto n° 11.099, de 21 de junho de 2022 regulamentou a concesséo do selo
‘ARTE’ por 6rgdos de agricultura e pecuaria federal, distrital, estaduais e municipais e
estabeleceu critérios para concessao.

Para o pescado e produtos de pescado, os critérios para o registro como ‘ARTE’
foram definidos pela Portaria n® 176, de 16 de junho de 2021, posteriormente alterada pela
Portaria n°® 524, de 06 de dezembro de 2022 (Brasil, 2021, 2022).
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3. Discussao

Os desafios enfrentados por pescadores e pescadoras artesanais na regularizagao
sanitaria vdo além das restricGes impostas a comercializacdo de seus produtos. O proprio
governo brasileiro e diversas publicacdes cientificas reconhecem a regulacao sanitaria como
a principal barreira para pequenos produtores. No entanto, de forma contraditdria, essas
mesmas fontes indicam o Selo Arte e o Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de
Origem Animal (SISBI-POA) como solucBes viaveis para superar esse entrave (Nogueira;
Lelis; Carvalho, 2022; VVasconcelos, 2024).

Apesar de serem apresentados como avancgos na legislacéo brasileira, o Selo Arte e
o0 SISBI-POA néo consideram plenamente as particularidades da pesca artesanal e de outros
sistemas produtivos de pequena escala. Os documentos e manifestacfes que defendem essas
iniciativas como alternativas de inclusdo desconsideram aspectos essenciais para a realidade
dos pescadores e pescadoras artesanais, perpetuando desafios estruturais que dificultam sua
formalizacdo e participacdo no mercado formal.

A adesdo ao Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SISBI-
POA) por 6rgdos de inspecdo estaduais, distritais e municipais ocorre somente apos a
verificacdo da equivaléncia dos servicos solicitantes em relacdo ao servico federal,
conduzida pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA). Esse processo exige um alto
nivel de comprometimento da gestdo publica, incluindo a alocacao de recursos financeiros,
estruturais e humanos para adequacdo do sistema local, tornando-se, assim, um desafio
consideravel. Além disso, sua implementacdo esta sujeita aos interesses politicos dos
gestores publicos, o que pode representar um primeiro grande obstaculo a ades&o.

Uma vez que um orgao de inspecao € integrado ao SISBI-POA, os estabelecimentos
registrados sob sua fiscalizagdo s6 podem obter o Selo SISBI-POA mediante o cumprimento
integral dos requisitos exigidos. Esse processo, no entanto, pode representar um custo
financeiro elevado, beneficiando, principalmente, empreendimentos com maior capacidade
econdmica, o que reforca a desigualdade entre pequenos produtores e grandes industrias no
acesso ao mercado formal.

O Decreto n°5.741/2006, em sua Se¢édo 1V, que trata da "Equivaléncia dos Servigos",
apresenta lacunas quanto a conduta a ser adotada pelos servicos de inspe¢do que aderem ao
SISBI-POA. Embora o conceito de equivaléncia seja definido como a adogdo de medidas
que garantam os mesmos objetivos de inspecdo, fiscaliza¢do, inocuidade e qualidade dos
produtos, a redacdo do Art. 152 do mesmo decreto estabelece que os servigos de inspecéo
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sO serdo reconhecidos como equivalentes se seguirem integralmente as normas e
regulamentos federais, aléem de atenderem aos requisitos do SUASA implantados pelo
MAPA, mantendo suas caracteristicas administrativas originais (BRASIL, 2006). Essa
formulacdo gera uma contradicdo pratica, pois, a0 mesmo tempo em que se propde a
equivaléncia como um principio flexivel e adaptével, sua aplicacdo exige adeséao estrita as
normas federais, sem considerar as especificidades dos servigos locais de inspecdo e as
particularidades dos sistemas produtivos de pequena escala. Esse cenario contribui para
insegurancas juridicas e dificuldades operacionais, tornando a equivaléncia mais um desafio
do que uma alternativa vidvel para a inclusdo produtiva da pesca artesanal e de outros
segmentos de pequeno porte.

Diante desse contexto, o distanciamento dos médicos-veterinarios dos servigos de
inspecdo em relacdo a estrutura produtiva e reprodutiva da pesca artesanal resulta em uma
aplicacdo rigida e indiscriminada das normas federais a todos os estabelecimentos
fiscalizados. Esse cenério legitima a adocdo de exigéncias desproporcionais a realidade da
pequena escala, desconsiderando as especificidades desse setor. Além disso, a contradi¢ao
no conceito de equivaléncia—que, na teoria, permitiria adaptacdes, mas, na pratica, exige o
cumprimento integral das normas federais—pode gerar impactos sociais e econdmicos
negativos, dificultando ainda mais a formalizacdo das cadeias de valor da pesca artesanal e
reforcando a exclusdo produtiva desse segmento.

O Selo Arte é concedido apenas a estabelecimentos ja registrados em um servico
oficial de inspecdo e gue tenham previamente cumprido os requisitos legais. Embora a
Portaria n°® 176/2021 defina o produto da pesca artesanal como "produto tradicional de
pescado”, essa classificacdo ndo garante seu enquadramento automatico para obtencdo do
selo (Brasil, 2021).

A analise do Cadastro Nacional de Produtos Artesanais evidencia uma discrepancia
entre a teoria normativa e sua aplicacédo pratica, refletida no reduzido nimero de concessoes
do Selo Arte para produtos de pescado. Apenas quatro estados possuem unidades de
beneficiamento de pescado certificadas: Espirito Santo (ES), Rio Grande do Norte (RN), Rio
Grande do Sul (RS) e Santa Catarina (SC). Santa Catarina concentra o maior nimero de
empresas certificadas (seis), enquanto os demais estados contam com apenas uma empresa
cada. No estado catarinense, a certificacao foi concedida pelo Servico de Inspecdo Municipal
(SIM) em duas unidades e pelo Servigo de Inspecdo Estadual (SIE) em quatro. No RS, a
certificacdo foi concedida pelo SIM, enquanto no ES e no RN, pelo SIE. Os produtos
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certificados incluem conserva de sardinha, atum, polvo e salmdo; rollmops (produto de
destaque em Santa Catarina); truta e salmédo defumados; molho de atum; escabeche de atum
e mexilhdo; gravlax e paté de ovas de tainha (Brasil, 2024).

Para uma avaliacdo mais precisa da realidade dessas empresas, seria essencial o
acesso a informag6es detalhadas, como volume de producéo, origem da matéria-prima e
condigdes de processamento. No entanto, os dados disponiveis no site do MAPA s&o
limitados e superficiais, dificultando uma analise aprofundada sobre o impacto real do Selo
Arte na inclusdo produtiva da pesca artesanal.

O Selo Arte pode favorecer a valorizagcdo comercial dos produtos no mercado
gastronémico, porém ndo estabelece conexdes efetivas com os modos tradicionais de
producdo. Assim, torna-se essencial discutir a elitizacdo e a construcdo de um carater
exclusivo em torno da certificacdo, que pode restringir seu papel econdémico e social a
individualizagdo dos produtores (Paxson, 2010). Essa perspectiva limita uma abordagem
mais ampla e sistémica, deixando em segundo plano a andlise dos perigos potenciais da
cadeia produtiva da pesca artesanal.

Para estimular a formalizacdo, é fundamental que as a¢fes de inspecdo tenham um
carater orientativo, considerando as especificidades da cadeia produtiva. Além disso, a
formalizacgdo pode contribuir para a geracéo de renda das familias, possibilitando a melhoria
continua das instalacdes de beneficiamento. No entanto, a abordagem fiscalizatéria da
inspecdo sanitaria, com seu carater punitivo e coercitivo, gera inseguranca nas comunidades,
dificultando a construcdo de um processo de regularizacdo acessivel e viavel.

Nesse contexto, familias que tentam regularizar sua producdo muitas vezes
enfrentam hostilidade da prépria comunidade, uma vez que a maioria dos produtores ndo
consegue atender as exigéncias estabelecidas. Esse cenario expde todos os envolvidos, pois,
ao fiscalizar os estabelecimentos registrados, os técnicos acabam penalizando indiretamente
aqueles que permanecem na informalidade, reforcando as barreiras a incluséo produtiva.

Para Vasconcelos (2024), a desigualdade enfrentada por pequenos produtores e
produtores artesanais esta relacionada as restricdes na comercializagdo. A autora propde
como solugdo a harmonizacdo das instancias de inspecdo com a esfera federal, a
padronizacdo das metodologias com base em normas internacionais e nacionais e a dupla
checagem pelo MAPA das inspecdes e fiscalizacGes referentes ao Selo Arte e ao SISBI,

realizadas por Estados, Distrito Federal e Municipios.
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Entretanto, discordamos dessa perspectiva, pois o fortalecimento do controle federal
sobre as demais instancias ndo representa a solucdo central para o problema. Pelo contrario,
quanto mais os técnicos se distanciam da realidade local, maior a tendéncia de que a
implementacdo das normas ocorra de maneira rigida e estritamente literal, ignorando as
especificidades da pesca artesanal e da pequena escala. Assim, a centralizagdo do controle
pode aprofundar as dificuldades enfrentadas por esses produtores, ao invés de promover sua
incluséo produtiva.

Na pratica, as inspecOes e fiscalizacdes de pequenas empresas, incluindo ou nédo
aquelas vinculadas a agricultura familiar, reproduzem as mesmas exigéncias aplicadas as
indUstrias de grande escala. Essa abordagem desconsidera fatores essenciais para a avaliagao
do risco sanitario, como diferencas nas escalas produtivas, tecnologias empregadas, numero
de manipuladores e condicdo de frescor da matéria-prima. Cientifica e tecnicamente, esses
elementos devem ser levados em conta na determinag&o do risco real, servindo de base para
a definicdo de critérios proporcionais e adequados nas a¢des de inspecdo e fiscalizacao.

A proibicdo legal da comercializacdo de produtos de origem animal sem inspecédo
sanitaria prévia ndo resulta na eliminacdo do mercado informal. No entanto, a
inacessibilidade e a incoeréncia da estrutura regulatoria contribuem para a sua permanéncia
(Cruz; Menasche, 2014; Nogueira; Lelis; Carvalho, 2022).

Além disso, ao dificultar o acesso da producdo em pequena escala aos mercados
formais, a regulacdo impacta diretamente na seguranca alimentar e nutricional, favorecendo
a predominancia de produtos industrializados em detrimento de alimentos tradicionais e
minimamente processados (Cintrdo, 2017).

O desequilibrio de poder entre a pesca artesanal e a pesca industrial perpetua a
dependéncia das comunidades em relacdo a intermediarios e a indudstria, agravando sua
vulnerabilidade no mercado. Nesse contexto, a informalidade nas atividades de p6s-captura
amplia essa assimetria, tornando as comunidades ainda mais suscetiveis a fiscalizagOes e
penalidades e forcando a comercializagcdo dos produtos em condi¢fes desvantajosas (FAO,
2015).

Além disso, é essencial investigar como 0s conceitos de qualidade e seguranca
alimentar sdo criados, reformulados e mantidos para atender a interesses especificos,

influenciando a dindmica e o funcionamento da cadeia agroalimentar (Morris; Young, 2000).
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4. Consideracoes

Embora iniciativas como o Selo Arte e o SISBI-POA sejam apresentadas como
alternativas para a inclusdo produtiva, sua implementacdo pratica revela obstaculos
estruturais que limitam seu alcance. O alto custo de adequacéo, a exigéncia de conformidade
com padrdes desenvolvidos para a indlstria e a rigidez na interpretacdo das normas
dificultam a adesdo dos pequenos produtores. Além disso, a contradi¢cdo no conceito de
equivaléncia sanitaria, que deveria permitir flexibilidade conforme a realidade produtiva
local, na pratica, resulta na imposicdo das mesmas exigéncias aplicadas a producéo
industrial, desconsiderando a diversidade das cadeias produtivas.

Esse cenario reforca a dependéncia dos pescadores artesanais em relacdo aos
intermediarios e a industria, ampliando a assimetria de poder e restringindo sua autonomia
econbmica. A informalidade nas atividades de pos-captura agrava essa desigualdade,
sujeitando essas comunidades a penalizacbes e a condicbes de comercializagdo
desfavoraveis. Além disso, as mulheres, que constituem a maior parte da forca de trabalho
nessa etapa da cadeia produtiva, sdo as mais impactadas pelas barreiras regulatorias,
enfrentando desafios ainda maiores para sua inclusdo no mercado formal.

Portanto, a revisdo da legislacdo sanitaria é essencial para que a inspecdo deixe de
ser um fator de exclusdo e passe a atuar como um instrumento de inclusdo produtiva e
fortalecimento das comunidades pesqueiras. Para isso, € necessario que os critérios de
inspecdo e fiscalizacdo sejam ajustados a realidade da pesca artesanal, respeitando suas
especificidades produtivas sem comprometer os principios de seguranca alimentar. Além
disso, torna-se fundamental aprofundar a discussdo sobre a construcdo do conceito de
qualidade, assegurando que esse parametro seja aplicado de forma justa e compativel com
as diferentes expectativas de consumo.

A reformulacéo das politicas de inspecdo sanitéria deve ter como objetivo a equidade
no acesso aos mercados formais, promovendo a sustentabilidade econdmica e social da pesca
artesanal e garantindo que esses trabalhadores, especialmente as mulheres, ndo sejam

excluidos de oportunidades legitimas de comercializag&o.
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CAPITULO 3 - Boas praticas de fabricacao e avaliacdo da qualidade microbioldgica,
fisico-quimica e sensorial de peixe salgado e seco armazenado em diferentes
temperaturas: um estudo do produto tradicional elaborado pelas mulheres da
comunidade pesqueira artesanal da Enseada da Baleia (Ilha do Cardoso, Cananéia,

Séo Paulo).
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RESUMO

A inseguranca alimentar global é agravada pela perda e desperdicio de alimentos,
comprometendo a salde publica e resultando em milhares de mortes anuais. A proteina de
origem aquatica, essencial no combate a fome e a desnutricdo, destaca-se por sua alta
qualidade nutricional, mas apresenta elevada perecibilidade. Para prolongar sua vida util e
viabilizar o comércio, a cadeia pesqueira adotou tecnologias de conservagao, como gelo e
refrigeracdo. No entanto, comunidades pesqueiras artesanais, muitas vezes sem acesso a
energia elétrica e infraestrutura, recorrem a métodos tradicionais de conservacdo, como salga
e secagem. Estudos sobre a qualidade do peixe salgado e seco frequentemente analisam
amostras de feiras e mercados, sujeitas a condigOes externas que comprometem o0s
resultados. Este estudo avaliou a qualidade microbiol6gica, fisico-quimica e sensorial do
pescado salgado e seco, produzido tradicionalmente por uma comunidade pesqueira
artesanal, além do impacto da implementacdo de boas praticas de fabricacdo no
beneficiamento do pescado. Também foi comparada a qualidade do produto armazenado por
60 dias em temperatura ambiente (x25°C) e em refrigeracdo (+4°C). A adoc¢do das boas
praticas reduziu a contaminacdo microbiana nas maos das manipuladoras, nas superficies de
contato com o pescado e no pescado fresco, além de eliminar coliformes totais e Escherichia
coli na 4gua. O pescado salgado e seco atendeu aos parametros microbiolégicos e fisico-
quimicos da legislacdo vigente e apresentou qualidade sensorial satisfatéria. No estudo de
conservacao, observou-se variacdo significativa do pH ao longo do tempo (p<0,05) e
aumento da umidade, sem diferenca significativa entre os métodos (p>0,05). Os valores de
cloreto (NaCl) permaneceram constantes (~20%), enquanto os teores de bases volateis totais
(BVT) variaram, mas mantiveram-se abaixo do limite legal de 30 mg de N/100g. O indice
TBARS foi influenciado pela interacdo entre método de conservacao e tempo de estocagem
(p<0,05), com maior valor aos 60 dias em temperatura ambiente (52,55 + 11,49 mg de
MDA/Kg), sem diferenca significativa entre os métodos (p>0,05). Apesar dessas variacoes,
nédo houve diferenca sensorial entre os métodos ao longo do tempo. O defeito excesso de sal
aderido foi identificado, mas nenhuma amostra apresentou infestacdo por insetos, e a textura
do peixe permaneceu firme. Os resultados evidenciam que a salga e a secagem sao métodos
eficazes para manutencdo da qualidade e seguranca do pescado artesanal, sendo alternativas
viaveis para comunidades com infraestrutura limitada.

Palavras-chave: qualidade do pescado; higiénico-sanitéria; boas préaticas de fabricagéo,
pesca artesanal; peixe salgado e seco.
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ABSTRACT

Global food insecurity is exacerbated by food loss and waste, compromising public health
and causing thousands of deaths annually. Aquatic protein, essential in combating hunger
and malnutrition, is recognized for its high nutritional value but is highly perishable. To
extend its shelf life and enable trade, the fishing industry has adopted preservation
technologies such as ice and refrigeration. However, artisanal fishing communities, often
lacking electricity and infrastructure, rely on traditional preservation methods, such as
salting and drying. Studies on the quality of salted and dried fish often analyze samples from
markets and fairs, which are subject to external conditions that may compromise results.
This study assessed the microbiological, physicochemical, and sensory quality of
traditionally processed salted and dried fish from an artisanal fishing community, as well as
the impact of good manufacturing practices (GMPs) on fish processing. Additionally, the
study compared the quality of the product stored for 60 days at ambient temperature (£25°C)
and under refrigeration (£4°C). The adoption of GMPs reduced microbial contamination on
handlers’ hands, fish contact surfaces, and fresh fish, while eliminating total coliforms and
Escherichia coli from water samples. The salted and dried fish met the microbiological and
physicochemical standards established by current regulations and exhibited satisfactory
sensory quality. During storage, pH varied significantly over time (p<0.05), while moisture
content increased, with no significant difference between methods (p>0.05). Chloride
(NaCl) levels remained constant (~20%), while total volatile bases (TVB-N) varied but
remained below the legal limit of 30 mg N/100g. The TBARS index was influenced by the
interaction between conservation method and storage time (p<0.05), with the highest value
recorded at 60 days under ambient conditions (52.55 + 11.49 mg MDA/kg), though no
significant difference was observed between storage methods (p>0.05). Despite these
variations, no sensory differences were detected between storage methods over time. Excess
surface salt was observed as a defect, but no samples showed insect infestation, and the fish
texture remained firm. The findings demonstrate that salting and drying effectively preserve
the quality and safety of artisanal fish, providing a viable alternative for communities with
limited infrastructure.

Keywords: fish quality; hygienic sanitary; good manufacturing practices; artisanal fisheries;
salted and dried fish



90

1. Introducgéo

A inseguranca alimentar afeta mais de 3 bilhdes de pessoas em todo o mundo, sendo
particularmente grave em paises em desenvolvimento. Nesse contexto, a reducao das perdas
e do desperdicio de alimentos (food loss and waste — FLW) é essencial para garantir a
seguranca alimentar e nutricional, especialmente diante do crescimento populacional global
(FAO, 2022).

As perdas de alimentos ocorrem ao longo de toda a cadeia produtiva, tanto em
quantidade quanto em qualidade. Produtos imprdprios para 0 consumo representam riscos a
salde publica, atuando como potenciais vetores de doencas devido a praticas inadequadas
de manipulagdo, transporte e armazenamento, além da precariedade da infraestrutura de
processamento.

De acordo com a Organizacdo Mundial da Sadde (OMS), alimentos contaminados
resultam em mais de 420 mil mortes e afetam a satde de 600 milhdes de pessoas anualmente
(FAO, 2022, 2024; WHO, 2015).

Os sistemas aquaticos sdo reconhecidos como uma solucdo viavel para a oferta de
dietas ricas em micronutrientes, vitaminas e acidos graxos essenciais, desempenhando um
papel crucial no combate a fome e a desnutri¢do, especialmente em populagdes vulneraveis
(Kolawole et al., 2010; Kruijssen et al., 2020). No entanto, embora 0 pescado represente
aproximadamente 17% do consumo global de proteina animal, sua contribuicdo poderia ser
ainda maior, uma vez que as perdas ao longo da cadeia produtiva podem alcancar 10% do
volume total e atingir até 25% na pesca artesanal em paises em desenvolvimento (Akande
& Diei-Ouadi, 2010; FAO, 2024).

A alta perecibilidade do pescado decorre de sua composi¢do quimica, caracterizada
por elevada atividade de agua (aw) e pH préximo & neutralidade, condi¢des que favorecem
a répida multiplicagdo microbiana e a acdo de enzimas degradativas poucas horas apos a
captura (Al-Asous & Al-Harbi, 2016; Geraldo et al., 2024; Immaculate et al., 2013; Maulu
et al., 2020; Tamzi et al., 2024).

Para minimizar essas perdas, o desenvolvimento e a implementacao de tecnologias de
conservacdo, como congelamento, refrigeragdo e uso de gelo, tém sido amplamente
difundidos, garantindo maior seguranca ao pescado e prolongando sua vida de prateleira,
permitindo sua comercializagéo a longas distancias e reduzindo as perdas ao longo da cadeia
produtiva (FAO, 2024).
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Entretanto, em paises em desenvolvimento, muitas comunidades pesqueiras artesanais
enfrentam restricOes de acesso a eletricidade, dgua potavel, gelo e refrigeracdo, além de uma
infraestrutura de processamento frequentemente inadequada. Esses fatores comprometem
tanto a qualidade quanto a disponibilidade do pescado, com impactos negativos na seguranca
alimentar e na renda familiar (Diei-Ouadi & Mgawe, 2011; FAO, 2024; Kaminski et al.,
2020).

Diante dessas limitacdes, comunidades pesqueiras artesanais adotam métodos
tradicionais de conservacdo, como salga, secagem e defumacdo, devido a simplicidade
técnica e ao baixo custo. Esses processos promovem alteragdes fisico-quimicas no pescado,
reduzindo a atividade de &gua, concentrando nutrientes e inibindo o crescimento de
microrganismos deteriorantes, além de permitir 0 armazenamento do produto em
temperatura ambiente.

Dessa forma, o pescado salgado e seco pode ser comercializado em regides afastadas,
onde o0 acesso ao peixe fresco é limitado e outras formas de conservagdo sdo inviaveis
(Belton et al., 2022; FAO, 2015; Kruijssen et al., 2020; Tamzi et al., 2024; Vidacek & Jan¢i,
2016). A salga e a secagem ao sol estdo entre as mais antigas técnicas de conservacao de
alimentos (Bahrndorff et al., 2022; Immaculate et al., 2013; Moura et al., 2022; Rasul et al.,
2022).

No Brasil, embora ndo existam dados oficiais sobre os volumes de producdo e
comercializacdo de peixe salgado e seco, essas praticas sao amplamente disseminadas entre
comunidades pesqueiras artesanais. No entanto, estudos sobre a qualidade desses produtos
frequentemente apresentam limitagdes metodoldgicas, pois muitas analises sdo realizadas
em amostras coletadas em pontos de venda, onde diversos fatores externos podem
comprometer a qualidade final. Como essas amostras ndo estdo sob controle direto das
comunidades produtoras, seus resultados podem ser influenciados por variaveis externas ao
processo tradicional de beneficiamento.

Portanto, torna-se necessario desenvolver investigagdes mais abrangentes que avaliem
a qualidade e a seguranca do pescado artesanal, considerando exclusivamente as condic6es
de processamento nas comunidades tradicionais.

Diante dessa lacuna, este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade
microbiologica, fisico-quimica e sensorial do peixe salgado e seco produzido
tradicionalmente pelas mulheres da comunidade pesqueira artesanal da Enseada da Baleia
(Ilha do Cardos, Cananéia, Sdo Paulo). Além disso, buscou-se avaliar o impacto da
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implementacdo de boas praticas de fabricagdo (BPF) no processamento do pescado e
comparar a qualidade microbioldgica, fisico-quimica e sensorial do peixe armazenado por
60 dias em temperatura ambiente (£25°C) e sob refrigeracédo (£4°C). Este estudo integra o
projeto Plataforma Tecnologica de Inspecdo Sanitaria para a Pesca Artesanal, desenvolvido
pela Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Estado de Sao Paulo, sob coordenacdo da
pesquisadora Dra. Ingrid Cabral Machado. O projeto foi submetido e aprovado pelo Comité
de Etica em Pesquisa envolvendo Seres Humanos por meio da Plataforma Brasil (parecer n°
5.218.541) (Anexo VI).
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2. Material e Métodos

2.1. Local do Estudo

O trabalho foi desenvolvido em parceria com as mulheres da comunidade pesqueira
tradicional da Nova Enseada (doravante Enseada da Baleia), responsaveis pela producéo do
peixe salgado e seco. A Enseada da Baleia est4 localizada no Parque Estadual da llha do
Cardoso, em Cananéia, municipio a 260 km da capital do Estado de S&o Paulo. Partindo da
sede do municipio, o acesso a comunidade dura cerca de 1 hora a 1,5 horas de navegacao (a
depender das condig¢des climaticas). Os 32 comunitarios (14 familias) que vivem na Enseada
da Baleia atuam na pesca artesanal, no turismo de base comunitaria e no artesanato. A ilha
ndo tem acesso a energia elétrica e o abastecimento de agua na comunidade é proveniente
da canalizacdo subaquatica de uma cachoeira localizada no Parque da Ilha do Cardoso. A
comunidade dispbe de local especifico para o beneficiamento do pescado, todavia a
infraestrutura ndo atende aos critérios estabelecidos na legislacdo sanitaria brasileira para
unidades de beneficiamento de produtos de origem animal. As mulheres compram a matéria-
prima para producdo do peixe salgado dos pescadores de comunidades vizinhas ou dos
préprios cénjuges e familiares. A producdo do peixe salgado e seco é informal (ndo tem
certificacdo sanitaria, conforme exigéncia legal) e a comercializagdo do produto depende de

atravessadores.

2.2. Coleta das amostras
2.2.1. Caracterizacdo higiénico-sanitaria do beneficiamento e avaliacdo da qualidade
da matéria-prima e do peixe salgado e seco

Foram realizados cinco ciclos de coletas entre os meses de maio de 2023 e junho de
2024 para a caracterizagdo higiénico-sanitaria do beneficiamento, avaliagdo da
implementacdo das boas praticas de fabricagdo e avaliacdo da qualidade fisico-quimica,
microbiolodgica e sensorial da matéria-prima (peixe fresco) e do peixe salgado e seco.

As amostras consistiram em duas espécies de peixe pertencentes ao género Mugil:
parati (amostras do 1°, 2°, 3° e 4° ciclos de coletas) e tainha (amostras do 5° ciclo de coletas).
Uma vez coletadas, as amostras foram embaladas, identificadas, alocadas em caixa térmica
com gelo e enviadas ao laboratorio. As amostras destinadas as analises microbioldgicas
foram coletadas de forma asseptica em sacos estéreis, enquanto as demais amostras foram
coletadas em sacos plasticos comumente utilizados pela comunidade para comercializagcdo

do pescado.
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Para caracterizagdo higiénico-sanitaria do beneficiamento, foram coletadas amostras
de superficies de contato com o pescado e amostras das méos das manipuladoras, ambas por
meio de swabs estéreis. A coleta nas superficies de contato foram orientadas por um gabarito
de aco inox como delimitador de area de 100 cm2. Depois de coletados, os swabs foram
imersos em tubo contendo 10 mL de &gua peptonada 0,1% tamponada, identificados,
alocados em caixa térmica com gelo e encaminhados ao laboratério.

Amostras de agua foram coletadas a partir de dois pontos localizados na area de
beneficiamento: torneira da pia de lavagem do pescado (dgua proveniente da caixa d’agua)
e mangueira (agua diretamente da cachoeira). A agua foi coletada em frascos estéreis,

identificados, armazenados em caixa térmica com gelo e enviados ao laboratorio.

2.2.2. Estudo dos métodos de conservacao e tempos de estocagem - qualidade do peixe
salgado e seco sob diferentes temperaturas de conservagao

Para o estudo de comparacdo da qualidade de peixe salgado e seco mantido por 60
dias em temperatura ambiente (£ 25°C) e em temperatura de refrigeracdo (+ 4°C) , todas as
amostras necessarias foram coletadas a partir de um mesmo lote beneficiado em abril de
2024 e formado por tainha (Mugil sp.). As amostras conservadas & temperatura ambiente
foram mantidas na comunidade, seguindo a tradi¢cdo dos processos desenvolvidos pelas
mulheres. As amostras conservadas sob refrigeracdo foram armazenadas em geladeira no
Laboratorio de Controle de Qualidade e Tecnologia de Alimentos da Unesp, campus
Registro, SP. Para ambos os métodos de conservacdo, foram realizadas andlises fisico-
quimicas, microbioldgicas e sensoriais nos dias 0, 30, 45 e 60 de estocagem. As amostras
destinadas as analises microbiologicas foram coletadas de forma asséptica em sacos estéreis,
enguanto as demais amostras foram coletadas em sacos plasticos comumente utilizados pela

comunidade para comercializagdo do pescado.

2.2.3. Implementacéo das boas praticas de fabricacao (BPF)

Previamente as coletas, foram realizadas duas a¢6es de reconhecimento das etapas
de beneficiamento do peixe salgado e seco, a fim de diagnosticar as condigdes higiénico-
sanitarias e a conduta das mulheres frente a manipulacdo do pescado. Nessas ocasifes ndo
foram realizadas quaisquer interferéncias na atividade produtiva. Com isso, e somado aos
resultados laboratoriais, foram realizadas as rodas de conversa para integrar conhecimento

tradicional, no¢bes de microbiologia e os critérios para produtos de origem animal



95

estabelecidos na legislagéo vigente (Brasil, 1997, 2015, 2017, 2019). A partir disso, foram
implementadas agOes focadas na mudanga de comportamento e realizados investimentos de
baixissimo custo no local do beneficiamento, com o objetivo de verificar a melhoria da
qualidade microbioldgica da matéria-prima, do produto e do processo produtivo.

A implementacdo das boas préticas de fabricagdo néo interferiu na tecnologia de
processamento artesanal do peixe salgado e seco, preservando a tradicionalidade em todas

as etapas de producéo.

2.3. Andlises
2.3.1. Analises fisico-quimicas

As analises laboratoriais fisico-quimicas e microbioldgicas de peixe e peixe salgado
e seco, bem como as andlises microbioldgicas de agua e swabs, foram realizadas no Nucleo
de Ciéncias Quimicas e Bromatoldgica, do Laboratdrio Regional do Instituto Adolfo Lutz,
localizado em Santos/SP.

A enumeracdo de Listeria monocytogenes e contagem de Staphylococcus coagulase
positiva no peixe salgado e seco foram realizadas no Nucleo de Microbiologia do
Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, da Universidade Federal de Santa
Catarina (UFSC), em Floriandpolis/SC.

As analises de bases volateis totais (BVT), cloreto (em NaCl) e umidade foram
realizadas de acordo com o Manual de métodos oficiais para analise de alimentos de origem
animal, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Brasil, 2022).

As analises de pH (potencial hidrogenidnico) foram realizadas de acordo com os
Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos: normas analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

A quantificagdo de substancias reativas ao acido tiobarbiturico (TBARS) foi
realizada de acordo com o Procedimento do Laboratorio de Compostos Bioativos, da
Faculdade de Nutri¢do, da Universidade Federal de Mato Grosso (Morzelle, 2021).

2.3.2. Analises microbioldgicas

A enumeragdo de Escherichia coli foi realizada pelo método de semeadura em
profundidade, de acordo com a ISO 16649-2:2022 (Brasil, 2022).

A contagem de Enterobacteriaceae (pour plate), Staphylococcus coagulase positiva

(semeadura em superficie) e microrganismos mesofilos aerobios (pour plate) seguiram o
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Compedium of Methods for the Microbiological Examination of Foods (Salfinger &
Tortorello, 2015). A pesquisa de Salmonellaspp foi realizada pela técnica
presenca/auséncia, de acordo com a ISO 6579-1:2017 (Brasil, 2021).

Para as amostras de peixe salgado e seco, a determinacdo qualitativa de Listeria
monocytogenes foi feita pela técnica de presenca/auséncia (AOAC, 2004) e a determinacao
quantitativa de Staphylococcus coagulase positiva foi realizada pela técnica de contagem em
superficie, de acordo com I1SO 6888-1:2016 (Brasil, 2016).

A pesquisa de coliformes totais e Escherichia coli em agua foi realizada pelo método
de substrato enziméatico cromogénico (colilert), de acordo com Standard Methods for the
Examination of Water and Wastewater (Rice et al., 2017).

2.3.3. Analises sensoriais

As analises sensoriais do peixe fresco foram realizadas no local da coleta e analises
do peixe salgado e seco foram conduzidas no laboratério de Controle de Qualidade e
Tecnologia de Alimentos da Universidade Estadual Paulista “Jalio de Mesquita Filho”
(UNESP), campus Registro/SP. A metodologia para determinar o indice de frescor do peixe
fresco (andlise sensorial) foi adaptada a partir do Regulamento do Conselho Europeu n°
2406/96 (Commission, 1996), tendo em conta os critérios estabelecidos no Decreto n°
9.013/2017 (Brasil, 2017) e na Portaria n® 185/1997 (Brasil, 1997). Cada caracteristica
sensorial analisada (pele, muco cutaneo, consisténcia da carne, olhos, guelras e odor das
guelras) foi avaliada de acordo com uma das quatro categorias de frescor estabelecidas.
Posteriormente, recebeu o valor correspondente: Extra (3), A (2), B (1) e C (0), de acordo
com a tabela apresentada no Anexo 1. O célculo do indice de frescor foi realizado a partir da
soma dos valores apontados em cada caracteristica analisada, dividido pelo resultado da

multiplicacdo do nimero de caracteristicas analisadas e nimero de amostras avaliadas:

somatorio do frescor de cada caracteristica analisada

indice de Frescor =
(n° caracteristicas analisadas) X (n° amostras analisadas)

A partir do valor do resultado numérico é determinado o indice de fresco, de acordo
com a Tabela 1.

A analise sensorial do peixe salgado e seco foi conduzida com base nos defeitos
descritos no Regulamento de Identidade e Qualidade (RTIQ) do Peixe Seco e do Peixe
Salgado e Seco (Brasil, 2019). A partir do RTIQ, a autora elaborou uma tabela (Anexo 1)
para guiar as analises e registrar os achados. Para cada defeito encontrado foi registrado NC



97

(ndo conforme) e na auséncia de defeito foi registrado C (conforme). Todas as anélises
sensoriais foram realizadas pela autora. A andlise sensorial das amostras referentes ao ultimo
periodo de estocagem (60 dias) (incluindo os dois métodos de conservacdo) foram realizadas

na Enseada da Baleia em conjunto com as mulheres.

Tabela 1 - Pontuagio para determinagdo do Indice de Frescor.

Pontuacgdo (resultado) indice de Frescor
>2,70 Extra
2,69 até 2,00 A
1,99 até 1,00 B
<1,00 C

2.4. Plano amostral

A amostragem para a realizacéo das analises laboratoriais de pescado foi baseada no
numero unidades amostrais definido na Instru¢cdo Normativa n° 161/2022 (Brasil, 2022a)
para amostras representativas (n=5).

As amostras de superficie de contato foram pré-definidas (faca, placa de corte e balde
de imersdo) determinando n=3. O nimero de amostras de swab de maos foi variavel, a fim
de contemplar todas as manipuladoras que estavam trabalhando no dia da respectiva coleta.

O ndmero de amostras de pontos de coleta de agua foi delimitado pelos pontos

disponiveis no local do beneficiamento: torneira e mangueira (n=2).

2.4. Analise estatistica

Os resultados de umidade, cloreto, pH, BVT e TBARS para o estudo de vida de
prateleira foram analisados em um delineamento inteiramente casualizado, através de um
modelo com os tratamentos em esquema fatorial 2x4, envolvendo dois fatores: Método de
Conservacao (com dois niveis: ambiente e refrigeracdo) e Tempo de Estocagem (com quatro
niveis: 0, 30, 45 e 60 dias). No caso de efeito significativo dos fatores, as médias foram
agrupadas pelo método Scott Knott com a = 0,05.

Os resultados de umidade, cloreto, pH, BVT e TBARS referentes a implementagéo
das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) foram analisados em um delineamento inteiramente
casualizado, através de um modelo de apenas um fator: as coletas realizadas. No caso de
efeito significativo, as coletas foram agrupadas pelo método Scott Knott com o = 0,05.

Para os resultados microbiologicos os dados foram apresentados de forma descritiva.
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3. Resultados e Discusséo
3.1. Observac0es sobre o beneficiamento do peixe salgado e seco

O diagnostico das condices higiénicos-sanitarias do local de beneficiamento
revelou necessidades prioritarias para garantir a seguranca do alimento. Foram identificadas
as seguintes oportunidades de melhoria: 1) a area de beneficiamento nédo era protegida por
paredes ou estrutura semelhante, permitindo livre acesso de animais e pragas; 2) a dgua
utilizada no beneficiamento nao passava por filtracao e/ou cloragdo; 3) a caixa d’agua nao
era higienizada com frequéncia suficiente para garantir que ndo houvesse a formacéo de lodo
em seu interior; 4) os utensilios e as superficies de contato com o pescado ndo eram
higienizados imediatamente antes do inicio do beneficiamento; 5) era feito uso de pano
(tecido) para limpeza da cavidade do pescado ap0s a remocao das visceras.

Além disso, foram identificadas acGes no beneficiamento que poderiam promover a
contaminacdo do pescado, como: 1) a mesma manipuladora que executada a evisceragao
também fazia os cortes na musculatura do pescado (lanhos) e, para isso, utilizava a mesma
faca; 2) as visceras eram mantidas sobre a mesa até o final do beneficiamento; 3) algumas
etapas do beneficiamento eram feitas diretamente sobre a mesa de madeira; 4) a lavagem do
peixe (antes da salga) era realizada em dgua nao corrente.

Em contrapartida, foi observado que: 1) toda a area de beneficiamento e o entorno
estavam livres de lixo; 2) a area ao redor do local de beneficiamento era totalmente coberta
por grama, que era mantida aparada; 3) a estrutura do local do beneficiamento era mantida
limpa e organizada; 4) as mulheres faziam uso de avental e touca; 5) os utensilios eram

mantidos limpos, livres de residuos e secos.

3.2. Implementacéo das Boas Praticas de Fabrica¢do — BPF

Com os apontamentos do diagnéstico e os resultados das analises laboratoriais,
apresentados a seguir, foram realizadas rodas de conversa e definidas as intervencdes no
beneficiamento.

As seguintes intervencdes foram implementadas: 1) remoc¢édo do pano utilizado na
limpeza da cavidade apds a evisceragdo; 2) higienizacdo da caixa d’agua na semana que
antecede o beneficiamento; 3) cloragdo manual da caixa d’agua uma hora antes do
beneficiamento; 4) sanitizacdo dos utensilios e superficies de contato com o pescado
imediatamente antes do beneficiamento; 5) higienizagdo das mdos das manipuladoras
imediatamente antes do beneficiamento; 6) todas as etapas de beneficiamento (com excegéo
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da remocdo das nadadeiras) executadas sobre a placa de corte (polietileno); 7) distribuicdo
das tarefas de evisceracdo e realizacdo dos cortes na musculatura (lanhos) entre as
manipuladoras; 8) remocdo constante das visceras (armazenamento em caixa plastica
especifica e alocada abaixo da mesa de beneficiamento); 9) lavagem do pescado (antes da
salga) em agua corrente.

Como acgbes de baixo custo, foi estabelecido o uso de hipoclorito de s6dio como
sanitizante e substituidas as facas com cabo de madeira.

N&o foram realizadas intervengdes na estrutura fisica do local de beneficiamento

devido ao alto custo de investimento para a comunidade.

3.3. Efeitos das BPF
3.3.1. Analises microbioldgicas - swab de superficies

A contagem de microrganismos mesofilos aerobios na placa de corte foi < 1,0
UFC/100 cm? em todas as amostras (n=5). Para a mesma superficie, a pesquisa de
Salmonella spp. apresentou auséncia em 100 cm?, enquanto as contagens de
Enterobacteriaceae e Escherichia coli (E. coli) foram < 1,0 UFC/100 cm? em todas as
amostras.

Na superficie da faca, a pesquisa de Salmonella spp. Também indicou auséncia em
100 cm?, e as contagens de Enterobacteriaceae e E. coli foram < 1,0 UFC/100 cm? em todas
as amostras (n=5). Além disso, observou-se uma reducdo gradual na contagem de
microrganismos mesoéfilos ao longo das coletas. A primeira coleta apresentou 7,5 x 103
UFC/100 cm2, reduzindo para 4,1 x 10 UFC/100 cm? na segunda coleta. Nas demais coletas,
os valores foram <1,0 x 10 UFC/100 cm?.

Os resultados obtidos refletem a eficacia da cloracdo da agua e do uso de hipoclorito
de sddio na higienizacéo das superficies de contato com o alimento.

Em todas as coletas, o balde utilizado para imersdo do peixe - empregado para
facilitar a remocdo das escamas - foi preenchido com agua da mangueira e ndo sanitizado
antes do uso. A pesquisa de Salmonella spp. resultou em auséncia em 100 cm2. No entanto,
uma amostra (n=5), apresentou 3 UFC/100 cm? de E. coli. Na contagem de
Enterobacteriaceae, 13 amostras registraram < 1 UFC/100 cm?2, enquanto duas amostras
variaram entre 1,0 x 10 e 1,0 x 102 UFC/100 cm2. A contagem de microrganismos mesofilos

aerobios no balde de imersdo foi superior as das demais superficies avaliadas, mas
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apresentou uma reducgdo ao longo das coletas. Na primeira coleta, o valor foi de 2,3 x 103
UFC/100 cm?, diminuindo para 1,2 x 103 UFC/100 cm? na Gltima coleta.

Os resultados microbiologicos dessa superficie refletem o uso de dgua néo clorada e
a auséncia de sanitizacdo do utensilio antes do uso, condic¢des que foram mantidas ao longo
das coletas.

A contagem de microrganismos mesofilos ressalta a importancia da higienizacao das
superficies, uma vez que os valores inferiores a 8,0 x 103 UFC/100 cm? indicam condicdes
higiénicas satisfatorias, enquanto valores superiores a 1,0 x 10° UFC/100 cm? caracterizam
condices insatisfatorias (Legnani et al., 2004; Mishra, 2021).

Atualmente, a legislacdo brasileira ndo estabelece parametros ou limites especificos

para a contagem de microrganismos em superficies que entram em contato com alimentos.

3.3.2. Analises microbioldgicas - swab de méos das manipuladoras

Todas as 26 amostras analisadas (n=26) de swab das mdos das manipuladoras
apresentaram contagem de Staphylococcus coagulase positiva < 1,0 x 10 UFC/mao,
enguanto a pesquisa para Salmonella spp. resultou em auséncia.

Na contagem de Enterobacteriaceae, 96,2% das amostras apresentaram valores < 1,0
UFC/méo, e uma amostra registrou 3 UFC/médo. No entanto, em todas as amostras, a
contagem de Escherichia coli (E. coli) foi < 1,0 UFC/méo. Esses resultados sdo semelhantes
aos relatados por Lues & Van Tonder (2007).

A contagem de microrganismos mesofilos aerdbios variou de < 1,0 x 10 UFC/mado a
2,65 x 102 UFC/mao, sendo observada em 46% e 12% das amostras, respectivamente. Todas
as amostras da ultima coleta apresentaram contagem < 2,0 x 10 UFC/mao. Esses valores sdo
inferiores aos relatados por Ponath et al. (2016), que observaram contagens variando entre
1,1 x 10* UFC/mao e 1,9 x 10° UFC/mao em manipuladores de alimentos.

Atualmente, a legislacdo brasileira ndo estabelece parametros ou limites especificos

para a contagem de microrganismos nas maos de manipuladores de alimentos.

3.3.3. Analises microbiolégicas — agua de abastecimento

Os coliformes séo utilizados como indicadores de patdgenos na agua, enquanto a
Escherichia coli, pertencente a familia Enterobacteriaceae, € um indicador especifico de
contaminacéo fecal (Jay, 2005). Com base nessa premissa e nas diretrizes estabelecidas pela
legislagdo vigente sobre qualidade da 4gua para consumo humano e padrdes de potabilidade
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(Brasil, 2017), foram realizados ensaios presuntivos para ambos 0s microrganismos nos dois
pontos de abastecimento de &gua do local de beneficiamento.

Todas as 10 amostras analisadas (n=10) de &gua proveniente da mangueira
(abastecimento direto da cachoeira) e as amostras de agua da torneira da primeira e segunda
coletas apresentaram a presenca de coliformes totais e Escherichia coli. A partir do segundo
ciclo de coletas, a caixa d’agua passou a ser clorada manualmente, 0 que resultou na auséncia
desses microrganismos nas analises subsequentes (3°, 4° e 5°). Esse resultado demonstra a
eficacia da cloracdo manual como estratégia de baixissimo custo para melhoria da qualidade

da agua.

3.4. Caracterizacdo da qualidade microbioldgica, fisico-quimica e sensorial — Peixe
Fresco
3.4.1. Analises microbiolégicas

Em todas as 25 amostras analisadas (n=25) de peixe fresco (matéria-prima), a
contagem de Staphylococcus coagulase positiva foi < 1,0 x 10 UFC/mL, e a pesquisa de
Salmonella spp. em 25 g resultou em auséncia. Esses resultados estdo em conformidade com
os limites estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) na
Instrucdo Normativa n°® 161/2022 (Brasil, 2022).

A contagem de E. coli foi < 1,0 x 10 UFC/mL em 84% das amostras de matéria-
prima. Entretanto, no segundo ciclo de coletas, entre as cinco amostras analisadas (n=>5),
uma apresentou 8,7 x 102 UFC/mL, excedendo o limite de 5 x 102 UFC/mL estabelecido
pela IN n® 161/2022. Dessa forma, a matéria-prima desse ciclo foi considerada inaceitavel
em termos de qualidade microbioldgica.

Ap0s a implementacdo das boas préticas, especialmente a sanitizacdo das superficies
de contato e a cloracdo da &gua, todas as amostras dos ciclos subsequentes (terceiro, quarto
e quinto) apresentaram resultados em conformidade com a legislagdo para E. coli,

Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella spp. (Brasil, 2022).

3.4.2. Analises fisico-quimicas
Os resultados das analises fisico-quimicas da matéria-prima sdo apresentados na
Tabela 2.
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Tabela 2 - Pardmetros fisico-quimicos do peixe fresco analisado em diferentes coletas,
incluindo umidade, teor de cloreto, pH, bases volateis totais (BVT) e indice de oxidacao

lipidica (TBARS).
Coleta Umidade Cloreto pH BVT TBARS

(%) (em NaCl) g/100g (mg de N/100g) (mg de MDA/kg)
1 75,89 +0,93b 0,094 +002a 633 012 17,76 =*1,19 1,27  £0,74a
2 79,92 +147a 0,044 +00lc 631 0,34 1396 +2,76b 1,22 +1]11a
3 77,98 +2,20a 0,040 +001lc 6,33 014 1812 +1.29 1,18 +1,07a
4 73,43 +0,57c 0,094 +00la 639 =005 1866 =*1,33a 0,29 £0,16b
5 79,04 +2,11a 0,076 +0,0lb 6,04 035 920 +254c 1,00 +0,31a

CV (%) 1,96 16,6 3,74 12,2 27,7

Nota: Média + desvio padrédo (n = 5); Letras mindsculas diferentes na mesma coluna indicam diferenga significativa (p <
0,05) entre as coletas.

Embora a quinta coleta tenha sido composta por tainha, enquanto as demais amostras
fossem de parati, ndo foi possivel identificar diferengas significativas nos pardmetros
analisados com base na espécie.

De acordo com a literatura, a umidade no pescado pode variar de 60 a 85%,
dependendo da espécie, época do ano, idade, sexo e estado nutricional (Ogawa & Maia,
1999), o que é compativel com os resultados encontrados neste trabalho, que variaram de
73,43% a 79,92% de umidade entre as coletas.

Para peixe fresco o limite maximo para o pH é 7, o que determina a conformidade
amostras analisadas, que resultaram em valores de pH em torno de 6,3 (Brasil, 1997, 2017)

A andlise de bases volateis totais é utilizada como indicador de deterioracdo, uma
vez que sdo encontradas em baixas quantidades no muasculo do pescado fresco e formadas a
medida que se estabelece a degradacdo microbiana durante o periodo de estocagem (Boziaris
et al., 2005; Lu et al., 2011; Tamzi et al., 2024). Ogawa & Maia (1999), descrevem que
peixes em excelente estado de frescor contam com teor de BVT de 5 a 10 mg de N/100g de
carne. Para Lu et al. (2011), valores entre 15 e 20 mg N/100g s&o compativeis com peixes
marinhos em bom estado de qualidade. Resultado de BVT entre 30 e 40 mg de N/100g
indicam o inicio do processo de deterioragdo (Boziaris et al., 2005; Ogawa & Maia, 1999),
enquanto valores acima de 50 mg de N/100g indicam o limite da aceitabilidade para o
consumo humano, porque condizem com processo avangado de deterioracdo (Nowsad et al.,
2021).

Para todas as amostras de peixe fresco analisadas neste trabalho o teor de BVT variou
entre 9,20 e 18,66 mg de N/100g, determinando bom estado de frescor e atendimento ao
limite de 30 mg de N/100g estabelecido na legislacéo brasileira (Brasil, 1997, 2017).
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N&o ha referéncia na legislacdo brasileira para o valor de TBARS em pescado,
todavia os valores encontrados na matéria-prima podem auxiliar a analise do produto final.

Né&o ha referéncia legal para cloreto (em NaCl) em peixe fresco.

3.4.3. Analise sensorial

Em todos os ciclos de coletas, o periodo transcorrido entre a captura do peixe e a
execucdo da analise sensorial foi inferior a 10 horas. Em todas as coletas as amostras
apresentam caracteristicas condizentes com o estado de rigor mortis (enrijecimento
muscular). Todas as 25 amostras (n=25) apresentaram resultado extra na determinacéo do
indice de frescor (pontuacdo > 2,7), conforme tabelas apresentadas no Anexo lll. Os

resultados sensoriais sdo condizentes com os resultados das andlises fisico-quimicas.

3.5. Caracterizacdo da qualidade microbioldgica, fisico-quimica e sensorial — Peixe
Salgado e Seco
3.5.1. Analises microbioldgicas

Todas as 25 amostras de peixe salgado e seco analisadas (n=25) apresentaram
contagem de Escherichia coli (E. coli) < 1,0 x 10 UFC/mL. Além disso, em 100% das
amostras, a enumeracao de Listeria monocytogenes foi < 10 x 102 UFC/mL, e a pesquisa de
Salmonella spp. resultou em auséncia em 25 g.

Os resultados obtidos estdo em conformidade com os limites microbioldgicos
estabelecidos pela Instrucdo Normativa n® 161/2022 (Brasil, 2022).

3.5.2. Analises fisico-quimicas

Os resultados das analises fisico-quimicas do peixe salgado e seco estdo apresentados
na Tabela 3. A umidade das amostras variou entre 38,6% e 43,9%, enquanto o teor de cloreto
(NaCl) foi de 17,80%. Esses valores estdo em conformidade com os limites estabelecidos
pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Peixe Salgado e Peixe Salgado e
Seco (RTIQ) (Brasil, 2019), que define como parametros maximos 52,9% de umidade e
minimo de 12% de sal (NaCl).

Embora ndo existam referéncias normativas especificas para o pH de peixe salgado
e seco, os valores encontrados neste estudo, em torno de 6,0, séo compativeis com os valores
descritos na literatura (Fitri et al., 2022) e estdo de acordo com o estabelecido para pescado
fresco (Brasil, 2017).
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O maior valor de bases volateis totais (BVT) registrado foi 31,70 mg de N/100 g,
enquanto as demais amostras apresentaram valores inferiores a 30 mg de N/100 g. Com base
nesses resultados, as amostras podem ser classificadas como estando em bom estado de
qualidade, com indicios iniciais de processo de deterioracdo (Boziaris, 2014; Nowsad et al.,
2021; Ogawa & Maia, 1999).

O indice de substancias reativas ao acido tiobarbitdrico (TBARS) é um indicador da
oxidacdo lipidica, sendo um parametro relevante para a avaliacdo da estabilidade do pescado
durante o armazenamento (Gautam et al., 2021; Jiang et al., 2024; Lu et al., 2011). Os
valores de TBARS das amostras analisadas ndo apresentaram variagao significativa entre as
coletas (p > 0,05). O menor valor registrado foi 14,97 + 3,36 mg de MDA/Kkg, enquanto o
maior foi 22,76 + 8,44 mg de MDA/kg, ambos consideravelmente superiores aos limites
estabelecidos na literatura. Para peixes de boa qualidade, o teor de TBARS deve ser de até
5 mg de MDA/kg, enquanto o limite m&ximo aceitavel para consumo humano é de 8 mg de
MDA/kg (Kilic, 2009).

Tabela 3 - Analises fisico-quimicas do peixe salgado e seco: umidade, teor de cloreto, pH,
bases volateis totais (BVT) e indice de oxidagao lipidica (TBARS)

Coleta Umidade Cloreto pH BVT TBARS
(%) (em NaCl) g/100g (mg de N/100g) (mg de MDA/Kg)
1 42,3 *1,3a 19,32 *1.2 5,94 +0,06b 31,70 +4,68a 17,83 £6,79
2 386 *45b 21,76 +23 6,23 +0,18a 2290 +1,0b 15,06 +341
3 439 +23a 1958 +14 6,11 =*0,12a 18,02 *3,4c 1497 +£3,36
4 414 +1.2a 20,14 0,6 6,16 +0,06a 12,80 +0,86d 18,67 +3,34
5 438 +29a 17,80 %35 6,21 +0,07a 26,60 +5,11b 22,76 +8,44
CV (%) 6,36 10,3 3,74 14,8 31,3

Nota: Média * desvio padrédo (n = 5); Letras mindsculas diferentes na mesma coluna indicam diferenga significativa (p <
0,05) entre as coletas.

3.5.3. Analise sensorial

O resultado das analises sensoriais referentes ao peixe salgado e seco estdo
apresentados no formato no Anexo |II.

Todas as amostras analisadas apresentaram auséncia de defeitos que caracterizassem
o lote como imprdprio para consumo humano. O excesso de sal aderido foi o Unico defeito
identificado, afetando duas das 25 amostras analisadas. Todas as amostras apresentaram cor

e odor condizentes com o peixe salgado e seco.
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3.6. Estudo dos métodos de conservacdo e tempos de estocagem - Qualidade
microbioldgica, fisico-quimica e sensorial do Peixe Salgado e Seco

Para o estudo de comparacdo da qualidade de peixe salgado e seco mantido por 60
dias em temperatura ambiente (x 25°C) e em temperatura de refrigeracdo (x 4°C), todas as
amostras necessarias foram coletadas a partir de um mesmo lote beneficiado em abril de
2024 e formado por tainha (Mugil sp.). Esse lote corresponde a quarta coleta mencionada
anteriormente. Portanto, os resultados fisico-quimicos, microbiolégicos e sensoriais da

matéria-prima ja foram apresentados.

3.6.1. Analises microbiolégicas

Ao longo dos quatro ciclos de coleta (n=4) realizados durante os periodos de 0, 30,
45 e 60 dias de estocagem, tanto as 20 amostras conservadas sob temperatura ambiente
(n=20) quanto as 20 amostras refrigeradas (n=20) apresentaram contagem de E. coli < 1,0
x 10 UFC/mL e auséncia de Salmonella spp. em 25g.

A contagem de Staphylococcus coagulase positiva e a enumeracdo de Listeria
monocytogenes foram < 1,0 x 102 UFC/mL em todas as amostras, independente do método
de conservacdo. Os resultados microbiolégicos obtidos estdo em conformidade com os
limites estabelecidos pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) do Peixe

Seco e Peixe Salgado e Seco (Brasil, 2019).

3.6.2. Analises fisico-quimicas

O resultado para a andlise de variancia de pH indicou efeito do método de
conservacao e do tempo de estocagem (p<0,05), poréem ndo indicou efeito significativo da
interacdo entre método e tempo (p>0,05). Os resultados para as anélises de pH séo

apresentados na Tabela 4.

Tabela 4 - Influéncia do método de conservacao e do tempo de estocagem na variacao do
pH do peixe salgado e seco

Método Tempo Média
0 30 45 60
Ambiente 616 + 0,06 619 = 0,02 6,06 * 0,06 587 + 0,03 6,07b
Refrigerado 6,15 + 0,05 6,24 = 0,06 613 =+ 0,01 6,01 =+ 0,07 6,13a
Média 616 + 001 B 622 =+ 004 A 609 =+ 005 C 59 =+ 010 D
CV (%) 0,85
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Nota: Média + desvio padrdo (n = 5); Letras mindsculas diferentes na mesma coluna indicam diferenga significativa (p <
0,05) entre os métodos de conservagao.

Os resultados demonstram que houve um pico no valor de pH aos 30 dias (6,22), com
reducdo posterior, alcancando 5,95 ao final do experimento (60 dias de estocagem).

A reducdo do pH pode ser explicada pela dissociagdo de aminoécidos e pequenos
peptideos em decorréncia da acdo do sal (Wawire et al., 2019). Considerando a referéncia
legal, que determina que o pH de peixe deve estar em torno de 7, todas as amostras estdo em
conformidade com a legislacao brasileira (Brasil, 2017).

A Tabela 5 apresenta os resultados de umidade ao longo do tempo de estocagem.
Para essa variavel houve efeito significativo do fator tempo de estocagem sobre os resultados
(p<0,05), ndo houve efeito do método de conservacdo e ndo houve interacao entre os dois

fatores (método de conservacgdo e tempo de estocagem) (p>0,05).

Tabela 5 - Influéncia do tempo de estocagem e do método de conservagdo na umidade do
peixe salgado e seco.

Tempo Média
0 30 45 60
Ambiente 41,40 = 122 42,66 + 108 4341 + 058 4303 + 0,78 42,62
Refrigerado 41,40 + 122 4228 + 114 4291 + 086 4149 + 177 42,02
Média 41,39 + 0,00 B 4246 + 027 A 4316 = 035 A 4226 + 1,09 A
CV (%) 2,68

Nota: Média + desvio padrdo (n = 5); Letras maiusculas diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (p <
0,05) entre os tempos de estocagem.

Meétodo

Observa-se que entre o dia 0 e o dia 60 de estocagem houve um aumento de 2,1% no
percentual de umidade, independentemente do método de conservagdo. Essa variacdo pode
ser causada pela permeabilidade da embalagem que ndo garante a estabilidade do produto.

N&o foi possivel distinguir efeito do método de conservacdo ou do tempo de
estocagem sobre os resultados do conteudo de cloreto (em NaCl) e ndo houve interagéo entre
os fatores (p>0,05). Todas as amostras apresentaram resultado para teor de cloreto (em NaCl)
em torno de 20%. Esses resultados sd@o semelhantes aos valores obtidos nas anélises de
cloreto realizadas para a caracterizacgao do peixe salgado e seco, apresentados anteriormente.
Isso demonstra que o procedimento de salga esta padronizado e que a proporcao entre peixe
e sal esta empiricamente estabelecida. Além disso, as amostras atendem ao limite minimo

de 12% de cloreto (em NaCl) estabelecido no RTIQ de Peixe Salgado e Salgado e Seco.
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Os resultados de BVT indicam que houve interacdo entre os métodos de conservacao
e os tempos de estocagem (p<0,05) e ndo houve diferenca significativa entre os métodos
(p>0,05), conforme pode ser observado na Tabela 6.

Aos 30 dias de estocagem a média de BVT das amostras sob refrigeracao foi superior,
no entanto, nos tempos subsequentes ndo foi verificada diferenca significativa entre os
métodos de conservacdo (p>0,05). Em ambos os métodos de conservagao, o valor de BVT
aumentou ao longo do periodo de estocagem, passando de 12,58 + 1,22 mg de N/100g e
12,33 £ 1,08 mg de N/100g no dia 0 para 18,26 + 1,05 mg de N/100g e 17,63 + 2,40 mg de
N/100g no dia 60, sob conservacdo em temperatura ambiente e refrigeracao,
respectivamente. No entanto, todos os valores permaneceram abaixo de 30 mg de N/100g.

Tabela 6 - Influéncia do tempo de estocagem e do método de conservacao nas bases
volateis totais (BVT) do peixe salgado e seco (mg de N/100g).

Método Tempo Média
0 30 45 60
Ambiente 1258 + 1,22B 1054 + 2,36bB 16,49 + 264A 1826 + 1,05A 14,49
Refrigerado 12,33 + 1,08B 17,18 + 1,64aA 1533 + 2,32A 1763 + 240A 15,80
Média 1245 + 018 1422 + 521 1591 + 082 1799 + 052
CV (%) 13,28

Nota: Média + desvio padrdo (n = 5); Letras maitsculas diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (p <
0,05) entre os tempos de estocagem; Letras mindsculas diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa (p <
0,05) entre os métodos de conservagao.

Al-Asous & Al-Harbi (2016), conduziram um estudo comparando a qualidade fisico-
quimica da tainha mancha azul salgada (salted bluespot mullet) (Valamugil seheli)
conservada em temperatura e refrigeragdo. O produto analisado pelos pesquisadores
apresentou valores de umidade e cloreto aos 60 dias de estocagem semelhantes aos
encontrados no peixe salgado e seco analisado neste estudo, 42,1% de umidade e 20,7% de
cloreto. No estudo de Al-Asous & Al-Harbi (2016), os valores de BVT aos 60 dias foram
superiores aos resultados deste estudo: 50,7 mg de N/100g e 38,5 mg de N/100g,
respectivamente, em temperatura ambiente e refrigeracdo. Considerando que o estudo
mencionado utilizou peixe salgado e seco adquirido em pontos de comercializagdo, é
possivel que as alteragdes fisico-quimicas tenham comecado antes mesmo do inicio do
estudo.

Os valores de TBARS indicam que houve efeito da interacdo entre método de

conservacao e tempo de estocagem (p<0,05), conforme pode ser observado na Tabela 7. O
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parametro TBARS ndo é previsto na legislacao brasileira para peixe salgado e seco, mas é
amplamente utilizado para avaliar a qualidade do produto durante o armazenamento. O
contetdo de TBARS tende a aumentar devido a agdo do oxigénio sobre os lipidios ao longo
do processo de estocagem (Fitri et al., 2022). Esse comportamento foi observado no
armazenamento em temperatura ambiente, onde o contelido de TBARS de 18,32 + 2,95 mg
de MDA/kg no dia 0 aumentou para 52,55 + 11,49 mg de MDA/Kkg aos 60 dias de estocagem.
Sob refrigeracdo as amostras ndo apresentaram um padrdo de comportamento. Nos 30 dias
de estocagem o contetdo de TBARS foi de 64,19 £ 6,08 mg de MDA/kg, com reducao para
39,53 + 8,89 mg de MDA/kg aos 60 dias de estocagem.

Tabela 7 - Influéncia do tempo de estocagem e do método de conservagdo no indice de
oxidacao lipidica (TBARS) do peixe salgado e seco (mg de MDA/kg).

Método Tempo Média
30 45 60

Ambiente 1832 + 295 B 4538 + 6,96 aB 4463 + 6,25 aB 5255 + 1149 aA 40,22

Refrigerado 1832 + 295 C 6419 + 6,08 aA 6125 + 813 aA 3953 + 889 bB 4582

Média 18,32 + 0,00 54,79
CV (%) 16,8
Nota: Média + desvio padrdo (n = 5); Letras maiusculas diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (p <

0,05) entre os tempos de estocagem; Letras mindsculas diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa (p <
0,05) entre os métodos de conservagao.

I+

13,30 5294 =+ 11,75 46,04 + 921

Considerando a literatura ja mencionada, os resultados encontrados para TBARS sédo
muito superiores a 8 mg de MDAJ/Kg, estabelecido como padrdo de aceitabilidade para

consumo humano (Kilic, 2009).

3.6.3. Analise sensorial

Os resultados da aplicacéo da tabela de analise sensorial para as amostras de peixe
salgado e seco sdo apresentados no Anexo IV e V.

No dia 0, as amostras apresentavam odor suave e cor ligeiramente marrom,
caracteristicos da tecnologia de processamento. Aos 30 dias de estocagem todas as amostras
apresentaram odor moderado a rango e coloragdo marrom mais acentuada. A partir dos 45
foi intensificado o odor a rango, todavia néo houve alteragéo significativa na coloragdo. Aos
60 as amostras apresentaram forte odor e coloragdo marrom extremamente acentuada, com

destaque para as areas mais gordurosas (cavidade).
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A andlise sensorial realizada aos 60 dias foi conduzida coletivamente com as
mulheres da comunidade. Um aspecto relevante observado foi a percepgdo das mulheres
quanto a cor e ao odor, que lhes pareceram aceitaveis para o consumo proprio. No entanto,
qguando questionadas sobre a qualidade das amostras (60 dias) para fins de comercializagéo,
todas unanimemente reconheceram que o produto ndo estava apto para a venda. Wawire et
al. (2019), descrevem que a cor dos alimentos é um dos indicadores de qualidade mais
importantes para os consumidores, 0 que estd em consonancia com a percepcao das mulheres
da Enseada da Baleia.

De acordo com os critérios abordados por Tamzi et al. (2024), ndo foi identificada
infestacdo de insetos em nenhuma amostra. Além disso, a carne do peixe salgado e seco
permaneceu firme e ndo quebradica durante todo o periodo de estocagem,

independentemente do método de conservacao utilizado.
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4. Consideragoes

Os resultados deste estudo demonstraram que ndo ha diferenga significativa entre os
métodos de conservacdo em relacdo aos parametros fisico-quimicos e microbiologicos do
pescado salgado e seco, questionando a exigéncia legal de conservacao e transporte a 7°C.
Essa exigéncia, ao impor barreiras logisticas e estruturais as comunidades tradicionais,
restringe seu acesso ao mercado formal e compromete a viabilidade econdmica dessa
atividade.

O trabalho evidenciou que o pescado salgado e seco, produzido de forma tradicional,
apresenta caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais adequadas ao
consumo humano durante 45 dias de estocagem a temperatura ambiente, atendendo aos
critérios estabelecidos pela legislacdo vigente. Esses achados reforcam a necessidade de
reavaliar as normativas que regulam a conservacdo e comercializagdo do pescado em
pequena escala, considerando a viabilidade técnica e sanitaria dos métodos tradicionais.

A implementacgdo de boas praticas de fabricagdo demonstrou um impacto positivo
nas condi¢bes higiénico-sanitarias do beneficiamento, evidenciando que mudancas
comportamentais associadas a investimentos minimos podem contribuir significativamente
para a seguran¢a do alimento. Embora a infraestrutura do local de beneficiamento seja
limitada, com auséncia de paredes, forro e superficies adequadas, observou-se que medidas
direcionadas as manipuladoras, ao controle da qualidade da &gua e a higienizacdo de
superficies de contato foram suficientes para garantir niveis satisfatorios de qualidade no
produto final.

Além disso, este estudo destaca o papel fundamental das mulheres na producgédo
artesanal de pescado salgado e seco. Apesar da natureza empirica dos procedimentos
operacionais adotados, elas demonstram conhecimento préatico sobre higiene e seguran¢a do
alimento, exercendo controle sobre o processo produtivo. A valorizagao e o reconhecimento
dessas praticas sdo essenciais para a formulacdo de politicas publicas e estratégias de
inser¢do da pesca artesanal no mercado formal, garantindo a seguranca do alimento sem
descaracterizar as tradi¢oes locais.

Um dos desafios identificados foi a rancificagdo das gorduras ao longo do periodo de
armazenamento, indicando a necessidade de estratégias que minimizem esse processo. O uso
de embalagens que proporcionem barreira ao oxigénio e a luminosidade pode representar

uma solucéo viavel e deve ser explorado em estudos futuros.
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Por fim, recomenda-se a realizacdo de novas pesquisas para aprofundar a
compreensdo sobre a influéncia de variaveis como o tipo de sal e a metodologia de salga na
conservacao do pescado. Estudos adicionais podem contribuir para aprimorar a qualidade do
pescado salgado e seco, respeitando e preservando as formas tradicionais de producéo
enquanto asseguram a seguranca do alimento e a sustentabilidade dessa atividade para as

comunidades pesqueiras artesanais.
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5. Consideracdes Finais

Este estudo revelou que a legislagdo sanitaria vigente para produtos de origem animal
ndo reflete a realidade da pesca artesanal, funcionando, na pratica, como um obstaculo a
formalizacdo e ao desenvolvimento do setor. A imposicdo de requisitos estruturais e
operacionais concebidos para sistemas industriais desconsidera as especificidades da
producdo em pequena escala, resultando na exclusdo das comunidades pesqueiras
tradicionais do mercado formal e do comércio justo. Diante desse cenério, torna-se
imperativo reavaliar a estrutura e os critérios do servico de inspecéo brasileiro, de forma a
promover um modelo regulatério mais inclusivo e adequado as particularidades da pesca
artesanal.

Os resultados laboratoriais demonstraram que 0 peixe salgado e seco produzido
tradicionalmente mantém parametros microbioldgicos, fisico-quimicos e sensoriais
adequados ao consumo humano, mesmo quando armazenado em temperatura ambiente. Esse
achado contradiz a exigéncia legal de conservacéo e transporte do produto a 7°C, um critério
que ndo considera a viabilidade técnica e sanitaria dos métodos tradicionais de conservagao.
Dessa forma, reforca-se a necessidade de novas pesquisas que embasem propostas
regulatérias diferenciadas, considerando a seguranca do alimento sem comprometer 0s
processos tradicionais de beneficiamento.

Além disso, a pesquisa evidenciou que, ainda que empirico, o sistema tradicional de
producdo do pescado salgado e seco apresenta padronizacdo e controle de processos. A
implementacdo de boas praticas de fabricacdo resultou em melhorias significativas nas
condigdes higiénico-sanitarias do beneficiamento, demonstrando que investimentos
minimos em qualificacdo e manejo da agua, da matéria-prima e das superficies de contato
sdo suficientes para garantir niveis satisfatorios de seguranca do alimento. Esse achado
refor¢a que, mesmo em condicdes estruturais limitadas, a adogdo de medidas direcionadas
aos manipuladores impacta positivamente a qualidade final do produto.

A pesquisa também destacou o protagonismo das mulheres na cadeia produtiva da
pesca artesanal, evidenciando seu conhecimento pratico sobre higiene e seguranca do
alimento. Apesar da auséncia de formalizacdo, essas trabalhadoras detém dominio sobre o
processo produtivo e mantém um padrdo de qualidade que deve ser reconhecido e
valorizado. A falta de regulamentacdo adaptada as realidades locais ndo apenas impede o
acesso dessas comunidades ao mercado formal, mas também invisibiliza a importancia do

trabalho feminino na manutencéo da seguranca alimentar e da biodiversidade marinha.
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Por fim, a formulacdo de politicas publicas que integrem a realidade da pesca
artesanal as normativas sanitarias é essencial para garantir a inclusdo produtiva dessas
comunidades, promovendo seguranca do alimento sem comprometer sua identidade cultural
e econbmica. Assim, esta tese contribui para a reflexdao sobre a necessidade de um modelo
regulatério que va além da ldgica industrial, reconhecendo a diversidade de sistemas
produtivos como parte de uma abordagem mais equitativa e sustentavel para a inspecao

sanitaria de produtos de origem animal.
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- Tabela de caracteristicas e pontuacbes para determinagdo do

ltens Critério e notas
observados EXTRA=3 A=2 B=1 NAO ?CI?ILA(I)')FIDOS
Pigmentacao viva, Perda de brilho; Fosco, sem
cores vivas, cores mais foscas; brilho, cores Pigmentacdo muito
Pele brilhantes, diferenca menos diferenca deshotadas; pele | fosca; pele a destacar-
nitida entre superficie entre superficie plissada quando se da carne
dorsal e ventral dorsal e ventral se dobra o peixe
cmgr:go Aguoso, transparente | Ligeiramente turvo Leitoso Cinzento amarelado,

opaco

Consisténcia
da carne

Muito firme, rigida

Bastante rigida,

Ligeiramente

. Mole (flacida)
firme mole
CoNvexo e Chato; pupila
i ligeiramente enevoada; Cdncavo no centro;
Convexo abaulado; R S )
Olho . - profundo; pupila extravasamentos pupila cinzenta;
pupila azul-preto vivo o . . ; -
escura; cornea sanguineos a cornea leitosa
ligeiramente leitoso volta do olho
. Cor menos viva,
Vermelho vivo a L Em .
. mais palida nos N Amareladas; muco
Guelras purpura por todo o . descoloracéo, .
. bordos; muco leitoso
lado; sem muco muco opaco
transparente
Cheiro gordo,
. A . um pouco
A algas marinhas Auséncia de cheiro a
Odor das g o ) . . sulfuroso, a
frescas; picante; algas marinhas; ; Extremamente acre
Guelras . . toucinho
iodado cheiro neutro
rangoso ou fruta
podre

Adaptado (Commission, 1996).
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DEFEITOS - PEIXE SALGADO E SECO
(Referéncia IN n° 01/2019 — RTIQ Peixe Seco e Peixe Salgado e Seco)

espalmagem com amputagdes, com remogao da totalidade da coluna vertebral do peixe ou
sem remocao dos seus dois tercos anteriores

fendas profundas, de profundidade igual ou superior a metade da espessura do peixe, nos
dois tercos anteriores do peixe

fendas ndo profundas afetando mais de 15% (quinze por cento) do peixe, em zona
delimitada continua, ou mais de um terco da superficie total do peixe

codgulos e manchas de sangue ou de figado afetando mais de 5% (cinco por cento) da
superficie do peixe

0ss0s claviculares expostos, com rasgo do muasculo

excesso de sal aderente ao peixe

muco na face dorsal, em consequéncia de o0 peixe ndo ter sido devidamente lavado antes
da secagem

deficiéncia de salga

pegajoso na face dorsal, com desorganizacdo da textura, resultante do excesso de calor

10

manchas avermelhadas, devido a alteracdo provocada pela existéncia de bactérias
halofilicas

11

bolor

12

manchas amarelo alaranjadas, devido a alteracdo provocada pela existéncia de col6nias de
fungos halofilicos

13

odor nitidamente desagradavel, indicativos de decomposi¢do ou ndo caracteristico da
espécie ou do tipo de tratamento a que o peixe foi submetido

14

coloracdo anormal, devido a existéncia de manchas de cor ndo caracteristica ou coloragéo,
em todo o peixe, que ndo seja propria do processo tecnoldgico de fabricagdo

15

aspecto cozido, em decorréncia da alteracdo na textura do peixe resultante da
decomposicdo do tecido adiposo, devido a agdo enzimatica, resultante da armazenagem
deficiente em temperatura e arejamento

16

presenca de corpos estranhos

17

presenca de parasitas detectaveis por inspecdo visual por meio de método ndo invasivo

RESULTADO

Coleta 1
Amostras
2|1 3| 4
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
Ylc|c
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c

CONFORME

Coleta 2
Amostras
2 13| 4
clc|c
cl|c|c
clc|c
clc|c
cl|c|c
clc|c
cl|c|c
cl|c|c
clc|c
clc|c
cl|lc|c
cl|lc|c
cl|lc|c
clc|c
clc|c
clc|c
c|lc|c

CONFORME

Coleta 3
Amostras
2| 3| 4
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c

CONFORME

Coleta 4
Amostras
2| 3| 4
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
cl|lc|c
cl|lc|c
c|lc|c
cl|lc|c
cl|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c

CONFORME

Coleta 5
Amostras
2 | 3| 4
clc|c
clc|c
clc|c
cl|c|c
cl|c|c
clyfc
cl|c|c
cl|c|c
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c

CONFORME

O produto que contenha os defeitos referidos nos itens 8 a 17 ndo pode ser exposto para venda nem vendido ao consumidor final (Brasil, 2019, Art. 6°, § 29).




ANEXO 1l

indice de frescor de peixe fresco — Resultados.

Coleta (1) — indice de Frescor Peixe Fresco (matéria-prima).
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— Tabelas de caracteristicas e pontuacfes para determinacdo do

INDICE DE FRESCOR

Espécie: Parati Peixes amostrados
Temperatura (°C) 44 | 161 | 134 | 144 | 142 Total
Itens observados 1 2 3 4 5
Pele 3 3 3 3 3 15
Muco 3 3 3 3 3 15
Consisténcia musculo 3 3 3 3 3 15
Olhos 3 3 3 3 3 15
Guelras 3 3 3 3 3 15
Odor das guelras 3 3 3 3 3 15
Total 18 18 18 18 18 90
Calculo do Indice de Frescor: IF = 90/(5*6) = 3 (extra)
Coleta (2) — Indice de Frescor Peixe Fresco (matéria-prima).
INDICE DE FRESCOR
Espécie: Parati Peixes amostrados
Temperatura (°C) 16 16 16 17 16 Total
Itens observados 1 2 3 4 5
Pele 3 3 3 3 3 15
Muco 3 3 3 3 3 15
Consisténcia musculo 3 3 3 3 3 15
Olhos 3 3 3 3 3 15
Guelras 3 3 3 3 3 15
Odor das guelras 3 3 3 3 3 15
Total 18 18 18 18 18 90
Calculo do Indice de Frescor: IF = 90/(5*6) = 3 (extra)
Coleta (3) — indice de Frescor Peixe Fresco (matéria-prima).
INDICE DE FRESCOR
Espécie: Parati Peixes amostrados
Temperatura (°C) 9,4 93 59 25 25,4 Total
Itens observados 1 2 3 4 5
Pele 3 3 3 3 3 15
Muco 3 3 3 3 3 15
Consisténcia musculo 3 3 3 3 3 15
Olhos 3 3 3 3 3 15
Guelras 3 3 3 3 3 15
Odor das guelras 3 3 3 3 3 15
Total 18 18 18 18 18 90

Célculo do Indice de Frescor: IF = 90/(5*6) = 3 (extra)

Coleta (4) — Indice de Frescor Peixe Fresco (matéria-prima).



121

INDICE DE FRESCOR

Espécie: Parati Peixes amostrados
Temperatura (°C) 6,5 6,7 6,6 6,5 6,5 Total
Itens observados 1 2 3 4 5

Pele 3 3 3 3 3 15
Muco 3 3 3 3 3 15
Consisténcia musculo 3 3 3 3 3 15
Olhos 3 3 3 3 3 15
Guelras 3 3 3 3 3 15
Odor das guelras 3 3 3 3 3 15
Total 18 18 18 18 18 90

Calculo do indice de Frescor: IF = 90/(5*6) = 3 (extra)

Coleta (5) — Indice de Frescor Peixe Fresco (matéria-prima).
INDICE DE FRESCOR
Espécie: Tainha Peixes amostrados
Temperatura (°C) 6,5 6,3 6,6 6,5 6,4 Total
Itens observados 1 2 3 4 5

Pele 3 3 3 3 3 15
Muco 3 3 3 3 3 15
Consisténcia muasculo 3 3 3 3 3 15
Olhos 3 3 3 3 3 15
Guelras 3 3 3 3 3 15
Odor das guelras 3 3 3 3 3 15
Total 18 18 18 18 18 90

Calculo do Indice de Frescor: IF = 90/(5*6) = 3 (extra)




ANEXO IV — Tabela de Defeitos para Peixe Salgado e Seco — Resultados — Método de Conservacdo: temperatura ambiente.
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DEFEITOS - PEIXE SALGADO E SECO

(Referéncia IN n° 01/2019 — RTIQ Peixe Seco e Peixe Salgado e Seco)

espalmagem com amputacBes, com remocdo da totalidade da coluna vertebral do peixe ou sem
remocdo dos seus dois ter¢os anteriores

fendas profundas, de profundidade igual ou superior a metade da espessura do peixe, nos dois ter¢os
anteriores do peixe

fendas nédo profundas afetando mais de 15% (quinze por cento) do peixe, em zona delimitada continua,
ou mais de um terco da superficie total do peixe

coagulos e manchas de sangue ou de figado afetando mais de 5% (cinco por cento) da superficie do
peixe

0ss0s claviculares expostos, com rasgo do musculo

excesso de sal aderente ao peixe

muco na face dorsal, em consequéncia de o peixe ndo ter sido devidamente lavado antes da secagem

deficiéncia de salga

pegajoso na face dorsal, com desorganizagdo da textura, resultante do excesso de calor

10

manchas avermelhadas, devido a alteragdo provocada pela existéncia de bactérias halofilicas

11

bolor

12

manchas amarelo alaranjadas, devido a alteracdo provocada pela existéncia de colénias de fungos
halofilicos

13

odor nitidamente desagradavel, indicativos de decomposicao ou ndo caracteristico da espécie ou do
tipo de tratamento a que o peixe foi submetido

14

coloragdo anormal, devido a existéncia de manchas de cor ndo caracteristica ou coloracéo, em todo o
peixe, que ndo seja prépria do processo tecnoldgico de fabricacdo

15

aspecto cozido, em decorréncia da alteragdo na textura do peixe resultante da decomposicdo do tecido
adiposo, devido a acdo enzimatica, resultante da armazenagem deficiente em temperatura e arejamento

16

presenca de corpos estranhos

17

presenca de parasitas detectaveis por inspe¢do visual por meio de método néo invasivo

RESULTADO

Tempo 0
2 13| 4
clc|c
clc|c
cl|lc|c
cl|lc|c
cl|lc|c
SHE
cl|lc|c
cl|lc|c
cl|lc|c
cl|lc|c
cl|lc|c
cl|lc|c
cl|lc|c
cl|lc|c
cl|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
CONFORME

Tempo 30
2 13| 4
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|c|c
c|c|c
N | N|N
c|lc|c
c|c|c
c|c|c
c|lc|c
c|c|c
c|c|c
c|lc|c
N N N
c|lc|c
c|c|c
c|lc|c
c|c|c
c|c|c
CONFORME

Tempo 45
2 3| 4
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
clc|
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
N N N
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
clc|c
CONFORME

Tempo 60
2 13| 4
cl|lc|c
cl|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
Ik
c|lc|c
c|lc|c
cl|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
cl|lc|c
N N N
clc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
c|lc|c
CONFORME

O produto que contenha os defeitos referidos nos itens 8 a 17 ndo pode ser exposto para venda nem vendido ao consumidor final (Brasil, 2019, Art. 6°, § 29).




ANEXO V - Tabela de Defeitos para Peixe Salgado e Seco — Resultados — Método de Conservacdo: temperatura de refrigeracéo.
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DEFEITOS - PEIXE SALGADO E SECO Tempo 0 Tempo 30 Tempo 45 Tempo 60
(Referéncia IN n® 01/2019 — RTIQ Peixe Seco e Peixe Salgado e Seco) 213 a4 21 3| 4 21 3| 4 21 3| 4
1 espalrrlagem com amputagdes, com remogéo da totalidade da coluna vertebral do peixe ou sem clclec clecle clele clele
remocéo dos seus dois tercos anteriores
2 fendqs profunda;, de profundidade igual ou superior a metade da espessura do peixe, nos dois ter¢os clele clecle clcle clecle
anteriores do peixe
3 fendas. ndo profundas afetando,n)als de 15% (gumze por cento) do peixe, em zona delimitada continua, clele clele clecle clele
ou mais de um terco da superficie total do peixe
y - - YRPe —
4 co_agulos e manchas de sangue ou de figado afetando mais de 5% (cinco por cento) da superficie do clele clele clcle clecle
peixe
5 0ss0s claviculares expostos, com rasgo do musculo clc|c clc|c clc|c clc|c
: N | N N N N
6 excesso de sal aderente ao peixe cleclc clc|cC clc|c clc|c¢
7 muco na face dorsal, em consequéncia de o peixe néo ter sido devidamente lavado antes da secagem clc|c clc|c c|lc|c clc|c
8 deficiéncia de salga clc|c clc|c clc|c clc|c
9 pegajoso na face dorsal, com desorganizagdo da textura, resultante do excesso de calor c|lc]|c c|lc|c clc|ec c|lc|c
10 | manchas avermelhadas, devido a alteragdo provocada pela existéncia de bactérias halofilicas c|lc|c c|c|c clc]|ec c|lc|c
11 | bolor c|lc|c c|c|c c|lc|c c|lc|c
12 manc’hfas amarelo alaranjadas, devido a alteracdo provocada pela existéncia de col6nias de fungos clele clele clcle clecle
halofilicos
odor nitidamente desagradavel, indicativos de decomposic¢do ou ndo caracteristico da espécie ou do N | N N | N|N N | N | N
13 | . . - - c|lc|c C
tipo de tratamento a que o peixe foi submetido c|C cjcj|c c|lc|cC
14 co!ora(;ao an~orma}l, deyld_o a existéncia de mar]chas de cor néo garacterlstlca ou coloragéo, em todo o clele clecle clecle clele
peixe, que ndo seja propria do processo tecnoldgico de fabricacéo
aspecto cozido, em decorréncia da alteracéo na textura do peixe resultante da decomposig¢éo do tecido
15 - - < e > . c|lc|c c|lc|c c|lc|c clc|c
adiposo, devido a acdo enzimatica, resultante da armazenagem deficiente em temperatura e arejamento
16 | presenca de corpos estranhos c|lc|c c|c|c clc|ec c|lc|c
17 | presenca de parasitas detectaveis por inspe¢do visual por meio de método néo invasivo c|lc|c c|lc|c clc|ec c|lc|c
RESULTADO CONFORME CONFORME CONFORME CONFORME

O produto que contenha os defeitos referidos nos itens 8 a 17 ndo pode ser exposto para venda nem vendido ao consumidor final (Brasil, 2019, Art. 6°, § 29).
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ANEXO VI — Plataforma Brasil - Aprovacdo em comité de ética em pesquisa envolvendo
seres humanos (n° 5.218.541).

UNIVERSIDADE
METROPOLITANA DE SANTOS W
- UNIMES

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Plataforma tecnoldgica de Inspecao Sanitaria para a Pesca Aresanal
Pesquisador: INGRID CABRAL MACHADOD

Area Tematica:

Varsdo: 1

CAAE: 53106121.3.0000.5509

Instituigdo Proponente: SECRETARIA DE AGRICULTURA E ABASTECIMENTO
Patrocinador Princlpal: SECRETARIA DE AGRICULTURA E ABASTECIMENTO

DADOS DO PARECER

Mdmero do Parecer: 5.218.541

Apresentacio do Projeto:

0= grupos humanos envelvidos na execucido desta pesquisa serdao comunidades e ndcleos familiares de
pescadores arteésanais, definindo-se o piloto com trés comunidades pesqueiras artesanais do litoral de Sao
Paulo que trabalhem com beneficiamento de pescado de maneira informal e tenham interesse em
regularizar a sua atividade. Essas comunidades desenvolverido o modelo que =& pretende para a Plataforma
Tecnoldgica de Inspecao Sanitaria para o pescado artesanal em conjunto com a equipe de pesguisa. A
abordagem metodoldgica na qual serd baseada o relacionamento com oz pescadores e pescadoras
participantes do estudo serd gualitativa, por melo de ferramentas participativas. Destacam-se a observacao
participante, onde o pesquisador participa das atividades do sujeito de estudo, enquanto obtém as
informagbes que necessita para o trabalho de investigacio: as entrevistas livres e estruturadas e o grupo
focal, onde entrevistas sao aplicadas, respectivamente, a individucs e a grupos de informantes-especialistas
(Aguilar et al, 1959). Particularmente, objetiva-se seguir os preceitos da Pesquisa-Acao (Thiollent e Silva,
2005; Franco, 2005), que consiste, segundo Tripp (2005) em “qualquer processo que siga um ciclo no qual
s@ aprimora a pratica pela oscilagao sistematica entre agir no campo da pratica e investigar a respeito dela.
Planeja-se, implementa-se, descreve-se & avalia-se uma mudanga para a melhora de sua préatica,
aprendendo mais, no comer do processo, tanto a respeito da pratica quanto da prépria investigacio® Nas
comunidades selecionadas far-se-a

a caracterizacdo dos processos produtives existentes e a identificagao de pontos criticos. Por meio

Enderag¢o: Ay Conselheins Nébias 336

Bairra: Encruzilkada CEP: 11.045-D02
UF: 5P Municipio: SANTOS
Telefone: (13)3226-3400 Fax: (13)3226-3400 E-mail: femanda agnelifiunmes. br
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UNIVERSIDADE
METROPOLITANA DE SANTOS w
- UNIMES

Contruagso do Parecer: 5218 841

de checklists baseados nos critérios das boas praticas e planos de agdo para os resultados dos respectivos
checklists, os processos de beneficiamento das comunidades selecionadas serdo paulatinamente
melhorados e monitorados por meio de andlises de produtos e processos, de forma a registrar os ganhos
em qualidade e sequranga

do pescado oferecido ao consumidor. Concomitantemente, as comunidades envolvidas serio capacitadas
de forma continuada.

Objetive da Pesquisa:

Viabilizar a regularizagao sanitaria do pescado da pesca artesanal:

- Elaborar e propor aos drgaos competentes um nove regramento para a inspecao sanitdria do pescado
artesanal;

- Desenvolver facilitagdes relacionadas 4 utilizagao de tecnologia para o monitoramento dos parAmetros de
gualidade dos processos de beneficiamento do pescado da pesca artesanal

Avallagio dos Riscos e Beneficios:

Riscos:

- Pouca adesao das comunidades pesqueiras 4 proposta de construcio participativa;

- Existéncia de problemas de contaminagfo pontuais, relacionadas a externalidades, por exemplo, fatores
ambientais;

- Resisténcia 4 adocio de melhores praticas de beneficiamento de pescado;

- Resisténcia ao uso de ferramentas tecnoldgicas para o monitoramento dos pardmetros de qualidade dos
processos de beneficiamento do pescado da pesca artesanal;

- Dificil interlocugao com drgdos regulamentadores da inspegao higi#nico-sanitaria do pescado, podendo
inviabilizar a oficializagio do nove regramento;

Beneficios:

Possibilidade de regularizagio sanitdria dos produtos das comunidades pesqueiras artesanais, com
impactos de melhoria de renda, seguranca alimentar & desenvolvimento regional. Os resultados do projeto
tém potencial de replicabilidade e escalabilidade para todo o pais, na pesca e na aquicultura de pequena
escala, uma vez que as dores relacionadas a falta de acesso a inspecio zanitiria 30 as mesmas em todo o
territdrio

nacional, onde haja a presenca dessas atividades em nivel comercial.

Enderego: Av Consedheiro Nébias 536

Bairra: Encruzilkada CEP: 11.045-D02
UF: 5P Municipio: SANTOS
Telefone: (13)3226-3400 Fax: (13)3226-3400 E-mail: femanda sgnelifunimes. b
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UNIVERSIDADE

METROPOLITANA DE SANTOS W

- UNIMES

Continuagao do Parecer: § 218,841

Comentarios e Consideragies sobre a Pesquisa:

Pesquisa atende os pré-requisitos das normativas 46612 & 510M16.
Conslderacdes sobre os Termos de apresentacio obrigatéria:
Pesquisa atende os pré-requisitos das normativas 46612 e 510/16.

Conclusfes ou Pendéncias e Lista de Inadequacdes:
Sem pendéncias

Conslderactes Finals a critério do CEP:

Esta parecer fol elaborado baseado nos documentos abalxo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacao
Informactes Basicas|PE_INFORMACOES _BASICAS DO P | o0211/2021 Aceito
do Projeto ROJETO 1843811 pdf 15:23:46
TCLE / Termos de | Termo_Consentimento_Livre Esclarecid] 0211/2021 |INGRID CABRAL Aceito
Assentimento / o.pdf 18:21:32  |MACHADO
Justificativa de
Auséncia
Folha de Rosto FOLHA_DE_ROSTO.pdf 02M11/2021 |INGRID CABRAL Aceito

11:54:25  |MACHADOD
Projeto Detalhade /| ProjetoPlataforma_Tecnologica Pesca | 281002021 |INGRID CABRAL Aceito
Brochura do_Artesanal. pdf 15:18:56 |MACHADO
Linvestigador

Sltuacio do Parecer:

Aprovado
MNecessita Apreclacio da CONEP:
Nao
SANTOS, 31 de Janeiro de 2022
Assinado por:
Sandra Kalil Bussadori
{Coordenador{a))
Endereco: Ay Conseheiro Nebias 536
Bairra:  Encruzilhada CEP: 11.045-D02
UF: 5P Municipio: SANTOS
Telefone: (13)3226-3400 Fax: (13)3226-3400 E-magil: fTarmanda agrelfunimes b

Pigina 13 da 03

126



	0b1b048cee121703940c70f027acb50f01a106acad0e6ce66285a51d29c46758.pdf
	b2bc5be43cf15645e8c756a91c3c5bbfaf760212a04da263774cf33ac923fd10.pdf
	0b1b048cee121703940c70f027acb50f01a106acad0e6ce66285a51d29c46758.pdf

