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QUALIDADE DO PEIXE AVALIADO PARA CONSUMO PELO EXERCITO
BRASILEIRO NA AMAZONIA OCIDENTAL DE 2015 A 2020

QUALITY OF FISH ASSESSED FOR CONSUMPTION BY THE BRAZILIAN ARMY IN THE
WESTERN AMAZON FROM 2015 TO 2020

M. O. S. SALGADO!; M. A. A. BELO?*

RESUMO

No Exército Brasileiro, existem 18 Laboratorios de Inspecdo de Alimentos e Bromatologia (LIAB) que realizam o
controle de qualidade e identidade de todo género alimenticio adquirido pela Instituicdo para consumo das tropas.
Peixes adquiridos da agricultura familiar e de empresas com inspecdo realizadas pelo Servico de Inspegdo Federal (SIF)
fazem parte do cardapio proteico dos mais de vinte mil militares distribuidos na Amaz6énia Ocidental. O objetivo deste
estudo foi investigar a qualidade dos peixes adquiridos pelo Exército Brasileiro e consumidos na Amazoénia Ocidental,
por meio de levantamento dos laudos de analises fisico-quimicas e microbioldgicas expedidos pelo 12° LIAB, instalado
no 12° batalhdo de Suprimento em Manaus — AM no periodo de 2015 a 2020. De um total de 528.954 toneladas de
peixes adquiridos no periodo estudado, 5% foram consideradas improprias para consumo. Tais amostras do lote
apresentaram alteracfes em parametros fisico-quimicos, pois testaram positivas para vestigios de gas sulfidrico (H2S) e
ambdnia (NHs), além de pH acima de 7, caracterizando processo de deterioracdo de produtos, além de ocultacdo de
informacdes no rétulo de produtos. O estudo constatou registros de temperaturas superiores a -12°C nas amostras
coletadas e consequente recristalizacdo, bem como trés lotes apresentaram peso inferior aos descritos nas embalagens,
inclusive no teste de glaciamento, dentre 0s quais uma remessa excedeu o limite do peso. Quanto as andlises
microbioldgicas, a Salmonella spp. foi ausente para todas as amostras, das 46 andlises de contagem de Staphylococcus
coagulase-positivo (UFC/g), 27 apresentaram crescimento dentro dos limites estabelecidos (<5x103 UFC/g) e 5 sem
crescimento representativo (<10 UFC/g), as demais crescimento ausente. De todos os laudos, 36% tiveram
consideracbes no perecer final, dentre estes, 1 rejeitado e os demais recebimentos com ressalvas. Por fim, o
levantamento revelou que os fornecedores do produto demonstraram maior preocupagao aos critérios sanitarios exigidos
nos editais e proporcionando maior qualidade do peixe recebido. Assim, a aprovagdo ou reprovacdo dos alimentos nos
LIABs é importante para garantir o padrdo de qualidade higiénico-sanitario dos alimentos consumidos pelas tropas do
Exército Brasileiro.

PALAVRAS-CHAVE: Alimento seguro. Analises fisico-quimicas. Analises microbiolédgicas. Controle de qualidade.
Vida de prateleira.

SUMMARY

In the Brazilian Army, there are 18 Food Inspection and Bromatology Laboratories (LIAB) that carry out the quality
control of all foodstuffs acquired by the Institution for use by the troops. And fish acquired from family farming and
from companies with inspection carried out by the Federal Inspection Service (SIF) are part of the protein menu of more
than twenty thousand soldiers distributed in the Western Amazon. The aim of this study was to investigate the quality of
fish acquired by the Brazilian Army and consumed in the Western Amazon, through a survey of physical-chemical and
microbiological analysis reports issued by the 12th LIAB, installed in the 12th Supply Battalion in Manaus — AM in the
period from 2015 to 2020. From the total of 528,954 tons of fish acquired during the study period, 5% were considered
inappropriate for consumption. Such batch samples showed changes in physicochemical parameters, as they tested
positive for traces of hydrogen sulphide (H2S) and ammonia (NHs), in addition to pH above 7, characterizing a process
of product deterioration, in addition to concealment of information on the product label. The study found temperature
records above -12°C in the collected samples and consequent recrystallization, as well as three batches weighing less
than those described on the packaging, including the glaciation test, where one shipment exceeded the weight limit. For
microbiological analyses, Salmonella spp. was absent for all samples, of the 46 count analyzes of coagulase-positive
Staphylococcus (CFU/g), 27 showed growth within the established limits (<5x103 CFU/g) and 5 without representative
growth (<10 CFU/g), the rest of samples absent growth. 36% presented considerations in the final perish, among these,
one was rejected and the other receipts with reservations. Finally, the survey revealed that the product's suppliers have
been showing greater concern with the sanitary criteria required in the bidding documents, seeking to provide bette
quality of the fish offered. Therefore, the approval or disapproval of food in LIABs becomes an important tool to ensure
the hygienic-sanitary quality standard of food consumed by Brazilian Army troops.
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INTRODUCAO

A alimentacdo militar é o processo pelo qual os
efetivos militares, conscientemente, realizam praticas
alimentares adequadas e nutricionalmente balanceadas,
capazes de suprir as necessidades e envolvem as etapas de
aquisicdo,  transporte,  armazenamento,  preparo
distribuicdo e consumo dos alimentos (BRASIL, 2018). O
peixe, proteina que faz parte da nutricio militar, é o
alimento dos extremos, tdo nutritivo quanto perecivel, por
isso exige controle rigoroso ao longo da cadeia produtiva,
desde os critérios para 0 manejo sanitario dos plantéis
aquicolas quanto aos critérios de abate e armazenamento
do pescado (SOARES & BELO, 2015).

Dos fatores que determinam as condigBes de
qualidade do pescado, podem ser citados os fatores
intrinsecos (elevado teor de proteina, acidos graxos, pH
proximo da neutralidade e atividade de 4agua), os
extrinsecos (condigBes higiénicas, manuseio, cadeia de
frio e transporte) e a microbiota presente (NOGUEIRAS
etal., 2003, MENEGAZZO et al., 2018).

No Exército Brasileiro, para adquirir qualquer
suprimento alimenticio, ocorre por meio de licitagdo, em
regra, na modalidade pregdo eletrbnico, levando em
consideracdo o menor preco por item (CEIA & REIS,
2018). Além disso, hé a aquisicdo obrigatoria no ambito
da administracdo publica federal, o percentual minimo
destinado a aquisicdio de géneros alimenticios de
agricultores  familiares e  suas  organizacdes,
empreendedores familiares rurais (BRASIL, 2015).

As inspecBes de alimentos promovidas no
ambito do Exército Brasileiro sdo realizadas a fim de
definir a qualidade do alimento analisado, buscando
verificar 0 seu estado sanitario, as exigéncias contratuais
previstas em Edital e a legislacdo oficial vigente para o
artigo inspecionado (BRASIL, 2017). E para melhor
certificacdo da qualidade, os laboratérios da Forca
Terrestre promovem a seguranca alimentar de um efetivo
superior a 213.228 mil homens e mulheres (BRASIL,
2019).

Estudos realizados em diversos Laboratérios de
Inspecdo de Alimentos e Bromatologia (LIAB) no Brasil
demonstram um elevado indice de reprovacdo dos
alimentos de origem animal e as causas mais comuns de
reprovacdo ¢ a degradacéo por quebra da cadeia de frio no
acondicionamento durante o transporte (GOMES, 2019).
O objetivo deste estudo foi investigar a qualidade dos
peixes adquiridos pelo Exército Brasileiro e consumidos
na Amazonia Ocidental, analisados pelo LIAB do 122
Batalhdo de Suprimento, localizado na cidade de
Manaus—-AM, por meio de levantamento dos laudos
expedidos no periodo de janeiro de 2015 a dezembro de
2020.

METODOLOGIA

O Estudo foi realizado através de levantamentos
dos Laudos Fiscais de peixes expedidos pelo Laboratdrio
de Inspecéo de Alimentos e Bromatologia (LIAB) do 12°
Batalhdo de Suprimento, 6rgao provedor que supre as 63
OrganizagBes Militares (OM) e 24 respectivos Pelotbes
Especiais de Fronteiras (PEF), distribuidos nos quatro
Estados que formam a Amaz6nia Ocidental (Amazonas,
Acre, Ronddnia e Roraima). Os suprimentos alimenticios
devidamente analisados aptos para consumo, segundo as
normas do Catélogo de Especificacbes dos Artigos de
Subsisténcia (CEAS) (BRASIL, 2017) séo transportadas
através dos trés modais de transporte (fluvial, aéreo e
rodoviario) (Figura 1). Para o estado de Roraima, destino
a capital, Boa vista, segue via rodoviaria em contéineres
frigorificos, para Rondbnia e outras localidades do
Amazonas, 0 suprimento é transportado via fluvial, por
ferry boat do Exército Brasileiro. Para o Acre, 0
suprimento € transportado via aérea ou via rodovidria de
Porto Velho, capital de Rondbnia. Estas unidades ou
organizacfes militares (OM) que recebem os suprimentos
alimenticios armazenam e distribuem aos PelotGes
Especiais de Fronteira (PEFs). Em situacdes
emergenciais, 0 suprimento € transportado via aérea
diretamente do 12° Batalhdo de Suprimento (Manaus —
AM) para 0s PEFs.
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De acordo com os critérios do Catalogo de
Especificacbes de Artigos de Subsisténcia (CEAS)
(BRASIL, 2017), as amostras sdo coletadas em
quantidades representativas de acordo com lotes
recebidos, e em seguida sdo inspecionadas de acordo com
os itens: condicOes de armazenamento, identificagdo da
validade, identificagdo do corte cérneo, integridade da
embalagem secundaria e primaria, peso com e sem
embalagem secundaria e primaria, e verificagdo da
temperatura do produto.

Na coleta, a amostra representativa, um nimero
de unidades amostrais, retiradas aleatoriamente de um
mesmo lote, conforme estabelecido no plano de
amostragem do Boletim Técnico 40/2020 (BRASIL
2020), no ambito do Exército Brasileiro, amparada pela
RDC 331/2-19 (BRASIL 2019). Os registros dos dados
do peixe recebido séo realizados para fins de controle de
pré-requisitos da empresa, validade, peso, lote, e
condices higiénico-sanitarias gerais de armazenagem do

produto, além da integridade das embalagens e
temperatura de recebimento. No laboratorio as amostras
sd0 pesadas e calculou-se a média do peso, na sequencia,
as mesmas sao deixadas em refrigeracdo a 8°C em 24
horas para descongelamento. No dia seguinte sdo
direcionadas as analises de caracteristicas organolépticas,
glaciamento, andlise  fisico-quimica e  andlise
microbioldgica (BRASIL, 2018). Os registros como Ficha
Controle de Coleta do LIAB e copia da Nota Fiscal da
empresa também sdo importantes para a confirmagdo
quantidade do produto recebida. Todas as analises e
procedimentos realisados, sdo aprovados pelas normas
certificado do Laboratério de Inspecdo de Alimentos e
Bromatologia (LIAB/12) regidos pela Associacdo
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT NBR ISO
9001:2015) (BRASIL 2019).

As etapas seguintes caracterizaram as analises
fisico-quimicas e microbioldgicas destacam-se na Tabela 2.

Tabela 1 - Coleta dos dados das amostras de Peixe destinado ao LIAB/12.

Caracteristicas Gerais do
Pescado

Espécie, fabricagdo, validade e apresentagdo do produto e temperatura.

Exame da Embalagem

Postas ou filé congelado embaladas em saco plastico transparente lacrado e rotulado,
acondicionado em caixa de papeldo devidamente rotulada.

Exame do contetido
(peso/volume)

Peso Bruto, Peso da Embalagem, Peso Liquido.

Andlise Sensorial

ASPECTO: superficie lisa e uniforme ou ndo; TEXTURA: firme e elastica ou ndo; COR:
brilhante e uniforme ou ndo; ODOR: caracteristico ou ndo; SABOR: caracteristico ou ndo.

Fonte: BRASIL (2019)

Tabela 2 - Determinac6es dos Dados fisico-quimicos e microbioldgicos das amostras dos peixes coletados.

Andlise fisico-quimica Resultado Referéncia
Limites de temperatura de
recebimento (no interior) da amostra. Até =12 °C
musculatura)
Teste da cocgdo Adequado Auséncia de sabores/odores estranhos
pH Maximo 7
H,S Positivo Negativo
NH; Positivo Negativo
Andlise microbiologica Valor encontrado Referéncia
Estafilococos coagulase positivo/g <5x103UFC/ g Até 5x103UFC/ g
Salmonella spp. Presenca Auséncia

Fonte: BRASIL (2019)

RESULTADO E DISCUSSAO

Ao consolidar todos os resultados de cada Laudo
Fiscal expedido pelo LIAB/12 no levantamento, se obteve
64% de laudos sem observagBes e 36% de laudos com
observacBes. Nos levantamentos de 2015 a 2020,
observou-se que 0 peixe adquirido pelo Exército

Brasileiro na Amazbnia Ocidental se mostrou seguro
sanitariamente, conforme os padr6es microbiolégicos
estabelecidos pela ANVISA, segundo a RDC 331 de
2019, dispGem sobre os padrdes microbioldgicos de
alimentos (BRASIL, 2019). Nota-se evolugdo positiva
entre os estudos realizados entre os anos 2008 a 2010
(LIMA E CORREA 2013), para o atual estudo (2015 a
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2020), pois ocorreu grandes avangos nos processos que
garantem inocuidade alimentar e qualidade do pescado
por parte dos fornecedores, favorecendo o cenario atual e
aumentando as aquisicdes licitatorias de peixes nas
chamadas pubicas do Exército Brasileiro na Amazonia
Ocidental.

As remessas de peixes sdo estabelecidas pela
demanda de consumo da tropa e disponibilidade de
aquisicdo nos pregbes eletrdnicos. Assim, durante o
periodo levantado, foi 46 remessas recebidas, o que gerou

46 laudos fiscais expedidos. Em 2017 houve ascendéncia
na aquisicdo de pescados conforme analise na Figura 02,
ano em que foi incluido fornecedores do mercado local,
no ramo da Agricultura Familiar pesqueira. A 122 Regido
Militar organizou o primeiro evento para o referido
publico alvo, através da 1* Chamada Publica de 2017,
assim houve elevacdo de aquisicdo de pescado de 2017
para 0 ano de 2018. No ano de 2019 o sucesso da
aquisicao de pescado foi bastante significativo para este
mercado.
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Figura 02 — Ascensdo da aquisicdo de Peixes entre os anos de 2016 a 2019.

Das remessas de peixe adquiridas durante o
periodo levantado, 78,26% foram provenientes de
fornecedores com o Servico de Inspegdo Federal (SIF),
15,22% da agricultura familiar e somente 6,52% de
empresas com 0 Servico de Inspecéo Estadual (SIE). De
2015 a 2018, todas as empresas fornecedoras de peixe
eram registradas no SIF. Por outro lado, em 2019, de um
total de 14 aquisicdes de peixe, 21,42% foram oriundas da
agricultura familiar, sendo o restante das empresas com
registro do SIF. Em 2020, mais da metade (57,14%) do
fornecimento do peixe foi proveniente da agricultura
familiar, que so fiscalizadas e registradas no Servigo de
Inspeco Municipal (SIM), ou no Servico de Inspecdo
Estadual (SIE) ou no Servico de Inspecdo Federal (SIF)
(BRASIL 2015), e as demais aquisicdes foram de
empresas com SIE, de um total de 7 compras no periodo.

O peixe mais consumido foi o tambaqui, com
30,43% em relacdo as 46 aquisicbes durante o periodo de
2015 a 2020. O segundo mais consumido foi o surubim
(23,91%), seguido pelo pirarucu (19,56%), dourado
(13,56%), pescada e salmdo, ambos com 6,53%. Foram
verificadas nas amostras representativas dos lotes,
informacdes negligenciadas, como: nome comum da
espécie incompleto “Pescada Amarela” (Cynoscion
acoupa), auséncia do peso de glaciamento, auséncia do
peso da embalagem e nédo foi identificado presenga ou
auséncia de aditivos no rétulo da embalagem secundéria.
Em 2019, 10 fornecedores (83,33%) estavam de acordo

com as especificagBes, 9 deles com peso liquido da
embalagem de 20 kg e 1 com 25 kg. Dos 4 fornecedores
(16,7%) foram ndo conformes, 3 deles entregaram o
produto na embalagem com peso liquido indicado de 10
kg e apenas 1 com peso de 15 kg. Em 2020, dos 7
fornecedores, 85,71% atenderam a conformidade para o
peso liquido indicado na embalagem (20 kg), e em uma
ocorréncia foi verificada ndo conformidade, com peso
liquido indicado de 15 kg.

Durante o periodo de 2015 a 2020, a temperatura
no interior da musculatura do peixe no momento do
recebimento estava em conformidade, pois os valores
estavam de acordo com a temperatura de referéncia (até -
18,0 °C). Em 2015, a temperatura no interior do musculo
oscilou de -12 a -15,6 °C, enquanto em 2016 foi
verificado um valor de -154 °C. Em 2017, foram
observados valores de -12, -13 e -15,4 °C no musculo do
pescado. Em 2018, a temperatura no interior do pescado
recebido variou de -12 a -18 °C, ja em 2019 foi verificado
valores de -12 °C em todas as aquisi¢des de peixe. Neste
mesmo ano, lotes apresentaram visivel processo de
recristalizacdo nas amostras representativas do produto
(Figura 03). Isso ocorre pela exposicdo do produto a
temperatura superior a do congelamento, prejudicando o
alimento, além de crescimento de microrganismos e
reacbes quimicas, diminuindo a qualidade do produto
final.
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Figura 03 — Amostra representativa de peixe com sinais de recristalizagdo fornecida para o Exército na Amazonia
Ocidental no ano de 2019.

°C em apenas uma ocorréncia..

Durante todo o periodo, todas as amostras de
peixe apresentaram conformidade para o teste de coccéo,

Por fim, em 2020, a temperatura no interior do
pescado da maioria das amostras foi de -18 °C, sendo -12

sendo avaliado como adequado (Tabela 7). Em relacdo ao
pH, gas sulfidrico (H.S) e ambnia (NHs) foi observado
100% de conformidade nos anos de 2015, 2016, 2017,
2018 e 2020, indicando que o peixe estava proprio para 0

consumo (Tabela 01).

Tabela 03 - Percentual de conformidade das variaveis fisico-quimicas do peixe consumido pelo Exército na Amazonia
Ocidental de 2015 a 2020.

Temperatura do musculo Coccao pH H2S NHs
Ano
n % n % n % n % n %

2015 12 100 12 100 12 100 12 100 12 100
2016 1 100 1 100 1 100 1 100 1 100
2017 100 3 100 3 100 3 100 3 100
2018 9 100 8 100 8 100 8 100 8 100
2019 14 100 14 100 14 92,31 14 92,31 14 92,31
2020 7 100 7 100 7 100 7 100 7 100

Em 2019, as 12 amostras representativas de lote
recebido apontaram que o pH do pescado apresentou
valor de 7,2 (referéncia: até 7,0 previsto pelo Catalogo de
Especificacdes de Artigos de Subsisténcia - CEAS), além

destas mesmas amostras atestarem sinais de gas sulfidrico
(H2S) e amdnia (NHs), indicando indicios de deterioracéo,
ou seja, nao conformidade e, por consequéncia,
consideradas improprio para consumo (Figura 04).

Figura 04 — De dois lotes de peixes recebidos no ano de 2019, um apresentou resultado positivo para gas sulfidrico,
caracterizando deterioracdo (A).
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A analise microbiolégica em todas as amostras de
peixe de 2015 a 2020 demonstrou resultados satisfatorios
durante o periodo estudado, foi verificada conformidade de
crescimento de coldnias dentro dos parametros para

Staphylococcus coagulase positivo (referéncia: até 5x10°
UFC/g), e para Salmonella spp., auséncia previsto no
Catalogo de Especificacdes de Artigos de Subsisténcia -
CEAS (BRASIL, 2017) (Tabela 02).

Tabela 03 - Percentual de conformidade das variaveis fisico-quimicas do peixe consumido pelo Exército na Amazonia

Ocidental de 2015 a 2020.

Ano Estafilococos coagulase positivo Salmonella sp.
n % n %
2015 13 100 13 100
2016 1 100 1 100
2017 3 100 2 100
2018 8 100 8 100
2019 14 100 14 100
2020 7 100 5 100
Das analises microbioldgicas para o crescimento de coldnias, onde, 22 com crescimento de <5x103 UFC/g,
de colbnias de Staphylococcus coagulase positiva dentro e 5 ndo apresentaram crescimento representativo,
dos pardmetros estabelecidos, 27 destas houve formagao contadas por <10 UFC/g (Figura 03).
25
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Figura 05 - Resultado de Unidades Formadoras de Col6nias — UFC/g para Staphylococcus coagulase positivo das amostras
de peixe adquiridos pelo Exército na Amazonia Ocidental de 2015 a 2020.

Dessa forma, o processo de avaliagdo de
alimentos para fins de aprovar o recebimento de géneros
pelos Orgdos Provedores do Exército Brasileiro,
realizado pelos LIAB, é de suma importancia para a
garantia do padrdo de qualidade de proteinas de origem
animal como o peixe, alinhar fatores de gestdo interna e
sanar inconformidades fraudulentas e provimento do
produto por parte do fornecedor, garantindo assim o
recebimento e distribuicdo de alimentos com qualidade
sob o ponto de vista higiénico e sanitario, mantendo a
higidez da tropa.

Levando-se em conta todas as observacGes, 0
pescado, apesar de conter proteinas altamente nutritivas e
ao mesmo tempo sensivelmente degradaveis, demonstrou
resultados satisfatorios sanitariamente, ou seja, se
reconhece a qualidade do produto para se agregar na
qualidade de vida dos militares da Forga Terrestre na
Amazdnia Ocidental.

CONCLUSAO

O levantamento da qualidade higiénico-sanitaria
do pescado analisado pelo LIAB do 12° Batalhdo de
Suprimento da Amazonas Ocidental revelou que no
periodo de janeiro de 2015 a dezembro de 2020 os
processos de licitacdo que originam os editais, necessitam
de maior alinhamento as exigéncias do Catalogo de
Especificacbes dos Artigos de Subsisténcia (CEAS) e suas
atualizagBes vigentes. Visto que o CEAS referencia o
Regulamento de Inspegdo Industrial e Sanitaria dos
Produtos de Origem Animal (RIISPOA) e suas
atualizagBes. Com tudo, os fornecedores do produto
demonstraram maior preocupagao aos Critérios sanitarios
exigidos. A rastreabilidade é uma ferramenta que poderia
ser Util nesse segmento e a pratica de auditorias também ja
é utilizada no LIAB/12 para manter a conformidade da
NBR 1SO 9001:2015 desde 2018. Diante do exposto, 0
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servico de inspecdo e de vigilancia sanitaria do LIAB/12
garante o fornecimento de alimento seguro para as tropas
do Exército Brasileiro nesta regio.
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