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RESUMO GERAL 

O presente estudo elaborou protocolos e processos para identificar as principais 
características do meio geográfico, relacionadas a fatores naturais e humanos, que 
influenciam nos atributos de qualidade e composição nutricional da tilápia (Oreochromis 
niloticus) produzida em sistema de tanques-rede no reservatório neotropical da usina 
hidrelétrica de Chavantes, São Paulo. No Capítulo 01, apresentamos uma revisão 
bibliográfica sobre esta temática. Em seguida, no Capítulo 02, é demonstrada a criação 
de um protocolo que permite aos produtores identificarem as propriedades únicas do seu 
peixe, do seu ambiente e verificar se o seu produto é elegível para uma aplicação de 
Indicação Geográfica (IG) no conceito de Denominação de Origem (D.O.). No Capítulo 
03  realizamos uma extensa análise de dados da literatura e coleta in loco de informações 
necessárias para estruturar dois protocolos técnico-científicos e um caderno de 
especificações técnicas baseados na regulamentação proposta pelo Instituto Nacional 
da Propriedade Industrial (INPI) para depósito do pedido de Denominação de Origem 
intitulada “Filé de tilápia Chavantes”, como premissas para certificar o terroir do filé fresco 
da tilápia criada na região de Chavantes, São Paulo. O Protocolo 01, descreve os 
processos de produção como manejo, coleta, transporte e pré-abate dos animais. Neste, 
foram apresentadas as etapas distintas que envolvem desde o recebimento dos alevinos 
de pisciculturas especializadas, até a aclimatação e seleção dos peixes em lotes 
uniformes, seguindo para o manejo diário e realização de biometrias e vacinação em 
períodos específicos. Esse manejo permitirá o desenvolvimento mais homogêneo e 
controlado dos animais, assegurando um padrão de produto ao mercado atacadista de 
destino. O Protocolo 02, refere-se às análises de composição metabólica da tilápia. 
Também são apresentados estudos relacionados a capacidade de suporte ambiental do 
ambiente aquático, qualidade da água, qualidade da ração e desempenho zootécnico 
desta espécie. Esses fatores irão influenciar na qualidade do filé, além de estimar a 
produção de resíduos no ambiente aquático provenientes da atividade aquícola. O 
caderno de especificação técnica possui os requisitos mínimos que devem constar no 
dossiê como nome geográfico, descrição do produto, delimitação da área geográfica, 
descrição das qualidades do produto, descrição do mecanismo de controle sobre os 
produtos e comprovação da influência do meio geográfico. Todo material científico 
elaborado no presente estudo auxiliará os produtores a obterem a D.O. “Filé de tilápia 
Chavantes”. Este trabalho terá um impacto significativo na cadeia produtiva, permitindo 
aos produtores utilizarem a metodologia desenvolvida e aplicar estes protocolos com 
bioprocessos para certificação de pescado pelo INPI. Este evento proporcionará mais 
valor e diferenciação ao pescado oriundo da aquicultura, tornando as pisciculturas mais 
competitivas e fortalecendo este segmento do agronegócio. 

Palavras-chave: aquicultura; denominação de origem geográfica; produto certificado; 

Oreochromis niloticus; indicação geográfica. 
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ABSTRACT 

The present study developed protocols and processes to identify the main characteristics 
of the geographic environment, related to natural and human factors, that influence the 
quality attributes and nutritional composition of tilapia (Oreochromis niloticus) produced 
in a net tank system in the neotropical reservoir of the Chavantes hydroelectric plant, São 
Paulo. In Chapter 01, we present a bibliographical review on this topic. Then, in Chapter 
02, a protocol is created that allows producers to identify the unique properties of their 
fish and its environment and check whether their product is eligible for a Geographical 
Indication (GI) application under the concept of Denomination of Origin (D.O.). In Chapter 
03, we carried out an extensive analysis of literature data and on-site collection of 
information necessary to structure two technical-scientific protocols and a technical 
specification book based on the regulations proposed by the National Institute of Industrial 
Property (INPI) for filing the application for Denomination of Origin entitled “Chavantes 
tilapia fillet,” as premises to certify the terroir of the fresh tilapia fillet raised in the 
Chavantes region, São Paulo. Protocol 01 describes production processes such as 
handling, collection, transportation, and pre-slaughter of animals. This protocol presented 
the different stages, ranging from receiving fry from specialized fish farms to 
acclimatization and selection of fish in uniform batches, followed by daily management 
and carrying out biometrics and vaccination at specific periods. This management will 
allow for a more homogeneous and controlled development of the animals, ensuring a 
product standard for the destination wholesale market. Protocol 02 refers to the analysis 
of the metabolic composition of tilapia. Studies related to the environmental support 
capacity of the aquatic environment, water quality, feed quality, and zootechnical 
performance of this species are also presented. These factors will influence the fillet's 
quality and estimate the production of waste from aquaculture activities in the aquatic 
environment. The technical specification booklet contains the minimum requirements that 
must be included in the dossier, such as geographic name, product description, 
delimitation of the geographic area, description of the product's qualities, description of 
the control mechanism over the products, and proof of the influence of the geographic 
environment. All scientific material prepared in this study will help producers obtain the 
D.O. “Chavantes tilapia fillet.” This work will significantly impact the production chain,
allowing producers to use the methodology developed and apply these protocols with
bioprocesses for fish certification by INPI. This event will provide more value and
differentiation to fish from aquaculture, making fish farms more competitive and
strengthening this agribusiness segment.

Keywords: aquaculture; denomination of origin; certified product; Oreochromis niloticus; 

geographical indication. 
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INTRODUÇÃO GERAL 

A demanda de alimentos saudáveis aumentou a procura global por peixes nas 

últimas décadas (FAO, 2022). Em 2020, a produção mundial total da aquicultura foi de 

123 milhões de toneladas, incluindo plantas aquáticas (FAO, 2022). Além de fornecer 

proteínas de alta qualidade, a aquicultura é uma fonte de renda na cadeia de produção 

de alimentos, gerando benefícios para as economias regionais e globais (ROSS et al., 

2011). No Brasil, os recursos hídricos disponíveis e o clima favorável consolidaram a 

atividade, resultando em crescimento constante na produção (VALENTI et al., 2021). De 

acordo com um levantamento realizado pela Associação Brasileira da Piscicultura, em 

2022, a piscicultura brasileira produziu 860.355 toneladas de peixe, 2,3% a mais que o 

ano anterior (PEIXE BR, 2023). Nesse cenário, a tilápia representou 63,93% de toda a 

piscicultura brasileira, com uma produção de 550.060 toneladas, consolidando o Brasil 

na 4ª posição entre os maiores produtores de tilápia do mundo (PEIXE BR, 2023). 

Apesar do significativo crescimento da aquicultura, o controle de qualidade do 

produto é um dos fatores limitantes para a expansão da piscicultura no Brasil (GALVÃO; 

OETTERER, 2014), devido o peixe ser um produto altamente perecível (SHUMILINA et 

al., 2016). A indústria alimentícia tem uma demanda crescente por atributos de 

segurança, responsabilidade social e sustentabilidade (MACIEL et al., 2013). Nesse 

contexto, a segurança alimentar e o controle de qualidade do pescado são uma 

preocupação crescente (CHENG et al., 2015; VÁZQUEZ-SÁNCHEZ et al., 2020). A 

qualidade do peixe pode deteriorar-se devido a vários processos físicos, bioquímicos e 

microbiológicos que ocorrem durante o abate, processamento e armazenamento 

(HASSOUN; KAROUI, 2017; SHUMILINA et al., 2016, 2018; VÁZQUEZ-SÁNCHEZ et 

al., 2018, 2020). Portanto, com a demanda dos consumidores e decretos 

governamentais por maior qualidade, os produtores precisam se preocupar com 

questões de gerenciamento, qualidade e segurança para uma produção mais 

sustentável (SEGNER et al., 2019; TONI et al., 2019). 

Certificação, indicação geográfica e rastreabilidade dos processos de produção 

são ferramentas formais que garantem a segurança do consumidor e fornecem produtos 

com atributos de qualidade (MACIEL et al., 2013; VÁZQUEZ-SÁNCHEZ et al., 2020). No 

entanto, observa-se que ainda hoje há a necessidade de buscar metodologias 

padronizadas que possam distinguir diferentes espécies, origens geográficas e métodos 
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de produção (MORETTI et al., 2003; MACIEL et al., 2013; SHUMILINA et al., 2018). A 

origem do peixe é um fator diferencial no marketing, e identificar a fonte pode agregar 

valor ao produto e aumentar a confiança do consumidor (LARSEN, 2003). Assim como 

muitos queijos, vinhos e óleos, sistemas de identificação e rastreamento de produtos são 

implementados em todo o mundo devido à expansão do comércio global (LARSEN, 

2003; GALVÃO & OETTERER, 2014; WIPO, 2020). Na Espanha, por exemplo, o país 

de origem foi o fator mais importante na escolha do peixe marinho (CLARET et al., 2012). 

Portanto, produtos de maior qualidade com alguma certificação podem aumentar seu 

preço final para alcançar uma maior competitividade em mercados mais exigentes.  

Este trabalho tem aplicações diretas com os Objetivos do Desenvolvimento 

Sustentável (ODS) 2030 da Organização das Nações Unidas (ONU): 

ODS 2 - Fome Zero e Agricultura Sustentável: Propõe garantir sistemas 

sustentáveis de produção de alimentos e implementar práticas agrícolas resilientes. Isso 

inclui aumentar a produtividade e a produção de forma sustentável, fortalecer a 

capacidade de adaptação às mudanças climáticas e melhorar progressivamente a 

qualidade da terra e do solo, mantendo os ecossistemas em equilíbrio. Incluem também 

o desenvolvimento e adoção de métodos, técnicas e processos que auxiliem estes

sistemas de produção de alimentos e auxiliam a segurança alimentar das cadeias 

alimentares, dentre estes processos incluem os processos de certificação e criação de 

selos especializados que agregam valor ao produto; 

ODS 8 – Trabalho decente e crescimento econômico: Visa promover o 

crescimento econômico sustentado, inclusivo e sustentável, emprego pleno e produtivo 

e trabalho decente para todas e todos. Neste estudo específico, contribuímos com a 

meta de atingir níveis mais elevados de produtividade das economias por meio da 

diversificação, modernização tecnológica e inovação, inclusive por meio de um foco em 

setores de alto valor agregado para o agronegócio, que incluem as fazendas de produção 

de pescado. 

ODS 14 - Vida na Água: Conservar e promover o uso sustentável dos oceanos, 

dos mares e dos recursos marinhos para o desenvolvimento sustentável. Os oceanos 

tornam a vida humana possível por meio da provisão de segurança alimentar, transporte, 

fornecimento de energia, turismo, dentre outros. Assim, entende-se que este processo 



7 

apresentado é um modelo e premissa para sistemas de produção aquícola que podem 

ser expandidos para a aquicultura marinha. 

Portanto, a tese foi estruturada em 3 seções diferentes. A primeira é uma revisão 

das Indicações Geográficas e Certificações na aquicultura. Foi escrita na forma de um 

artigo de revisão e será submetida ao periódico Aquaculture Review. A segunda é um 

artigo de pesquisa sobre biotecnologia aplicada aos processos de certificação de 

qualidade do peixe O. niloticus criado em tanques-rede no reservatório de Chavantes. 

Foi escrito na forma de um artigo científico que será submetido ao periódico Food Quality 

and Preference Journal.  A terceira seção é o relatório que foi desenvolvido para solicitar 

a D.O. para o filé de tilápia do reservatório de Chavantes. Este foi escrito em português 

e na forma de um manual conforme os requisitos do Instituto Nacional de Propriedade 

Industrial (INPI).   
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5. CONSIDERAÇÕES FINAIS

O presente estudo elaborou o caderno de especificação com o auxílio dos dois 

protocolos e levantamento de material científico, fazendo a delimitação da região no 

meio geográfico, ou seja, dos fatores naturais e humanos para comprovar que esses 

fatores imprimem qualidades diferenciais ao filé de tilápia produzido na região do 

reservatório da UHE de Chavantes, rio Paranapanema, fronteira entre os estados de 

São Paulo e Paraná, Brasil.  

O desenvolvimento desse caderno representou uma inovação, pois trata-se dos 

primeiros estudos para registro de Denominação de Origem do filé de tilápia do Nilo 

(espécie que representa 70% da produção nacional) e poderá sintetizar de forma 

prática e objetiva novas abordagens e procedimentos à serem incorporados pela 

indústria aquícola, órgãos de fiscalização e outorga no Brasil. Além de inspirar o 

desenvolvimento para outras espécies de interesse na aquicultura.  

Adicionalmente, os protocolos auxiliarão os produtores à obtenção do registro 

da denominação de origem (“Filé de Tilápia Chavantes”), pois contém informações 

sobre todos os procedimentos e condições que atendam aos padrões de qualidade do 

pescado, visando a obtenção da Indicação Geográfica. Além disso, o caderno de 

especificação, elaborado no presente estudo, auxiliará o produtor nos requisitos 

básicos para a formação do dossiê que deve ser enviado ao INPI, além de exibir a 

importância de obter o selo do controle de qualidade do produto final e como este selo 

pode expandir o produto para um mercado consumir cada vez mais exigente.  

Os resultados obtidos demonstram que os protocolos são instrumentos 

eficientes para auxiliar gestores e produtores aquícolas no planejamento e 

ordenamento da atividade de modo sustentável no reservatório de Chavantes. 
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