SANIDADE E QUALIDADE

Globalizagédo

Aquiculturainternacional vive
expansao e concorrenciaaguerrida

Carlos A. M. Lima dos Santos*

Aaquicultura continua a se expandire ase
diversificar no planeta, superando todos
os outros setores de producgao animal, em
termos de crescimento. Em 2008, a produ-
cao mundial de pescado cultivado alcan-
cou 52,5 milhoes de toneladas, atingindo
um valor superior a US$ 98,5 bilhoes,
equivalente a quase 50% da disponibili-
dade mundial de pescado (captura mais
cultivo). Os paises da Asia dominam esse
quadro, contribuindo com 89 % do volume
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€79 % de seu valor. A China responde com
71,2 % da producao mundial e 54,7 % de seu
valor total (FAQ, 2009).

Excluidas as plantas aquaticas, mais de
300 diferentes espécies de pescado foram
cultivadas e comercializadas em 2008.
Somente cinco das principais espécies
sao responsaveis por 33% do volume de
producéo (19% de seu valor), sendo os nu-
meros dominados pelo cultivo de espécies
de agua doce, principalmente carpas; a
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tilapia e o bagre Pangasius aparecem
também com volumes crescentes. No cul-
tivo de espécies costeiras, se sobressaem
ocamardo, avieirae o mexilhdo, enquanto
que o salmao €é o lider na maricultura
(Bostock, 2010).

A aquicultura é, hoje, reconhecida nao
somente como uma atividade destinada
a fornecer alimentos ao produtor, mas
também como parte do mecanismo de
crescimento econdmico e participante
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ativo de diversos sistemas sociais e am-
bientais. Os beneficios daaquiculturapara
o desenvolvimento rural relacionam-se
com saude, nutricdo, emprego, reducdo
da vulnerabilidade e sustentabilidade do
cultivo. Os sistemas de cultivo de pescado
de pequena escala provém proteina ani-
mal de alta qualidade e nutrientes essen-
ciais, especialmente para os segmentos
comunitarios mais pobres e frageis da
populacédo a precos acessiveis para todos.
Cria emprego, inclusive para mulheres
e criangas, e oferece ganhos através da
venda do que pode ser um produto de alto
valor comercial.

As forcas do mercado exercem forte
influéncia sobre o desenvolvimento da
aquicultura, particularmente no caso da
aquicultura comercial e industrial. Elas
refletem atitudes dos consumidores de
classe média em muitos paises industria-
lizados e em desenvolvimento que estao
se tornando cada vez mais conscientes do
que comem e do custo de producéo da co-
mida, especialmente no caso dos produtos
comercializados internacionalmente. Os
produtos derivados da aquicultura con-
tribuem com uma crescente quantidade
do pescado comercializado internacio-
nalmente, com uma estimativa de 22% da
quantidade exportada mundialmente.

Assim, os produtos da aquicultura
enfrentam uma situacao de concorréncia
internacional das mais aguerridas e com-
plexas: por exemplo, mais de 100 paises
e centenas de firmas comercializam o
camarao no mercado internacional. Eles
enfrentam uma tripla concorréncia: (I)
dos produtos de outras empresas de
aquicultura, (1) dos produtos pesqueiros
e (I11) dos produtos carneos. Os produtos
da aquicultura enfrentam também as
dificuldades de uma modificacédo rapida
dos circuitos de distribuicdo. Eles entram
em um mercado onde nao serdo somente
julgados por seu preco, mas também por
suas caracteristicas com relagao aos pro-
dutos emreferéncia (produtos pesqueiros
e produtos carneos) e quanto a qualidade
dainformacao disponiveis ao consumidor

antes que ele possa confiar no produto.

Num contexto de globaliza¢do das tro-
cas, as vantagens comparativas em termos
de acesso aos recursos naturais, ao custo
dos fatores de producao ou de avango
tecnologico ndo podem mais ser consi-
derados como propriedade exclusiva: as
empresas sao constrangidas a trabalhar
para a renovacgao de suas vantagens
competitivas. As empresas devem fazer
face aos seguintes obstaculos: (I) manter
permanente uma alta qualidade de seus
produtos, (I) enfrentar as limitagdes da
diferenciacao, (I11) antecipar a demanda
ainda nao confirmada dos clientes e (IV)
respeitar o meio ambiente.

A globalizacgéo e posterior liberaliza-
cao do comércio internacional de pes-
cado, ao mesmo tempo que oferecem
beneficios e oportunidades também
representam desafios para a qualidade
e inocuidade dos produtos da aquicul-
tura. Os principais paises importadores
passaram a exigir normas e regulamentos
restritos, a fim de garantir a qualidade e
inocuidade dos produtos da aquicultura
e reduzir impactos sociais e ambientais
potencialmente negativos. As exigéncias
cobrem o comércio de espécies em perigo
de extingdo, umarotulagem que indique a
origem do produto, suarastreabilidade, e
toleranciazero para os residuos de certos
medicamentos veterinarios.

Essas exigéncias resultaram na proibi-
cado daimportacédo de diversos produtos
da aquicultura originarios de certos pai-
ses, principalmente devido a presenca de
residuos de medicamentos veterinarios
(ex.: cloranfenicol, verde-malaquita).
Por outro lado, um progresso conside-
ravel foi alcangado no desenvolvimento
e adocao de uma série de estratégias de
mercado, tais como certificacdo privada,
rotulagem ecoldgica, produtos organicos,
comércio legal e ético, tudo visando
melhorar a imagem ptublica do setor
da aquicultura e ganhar a confianca do
consumidor.

Os problemas — “perigos” no conceito
do sistema Hazard Analysis and Critical
Control Points (HACCP) —, associados a
qualidade e inocuidade dos produtos da
aquicultura, dependem da espécie culti-
vada, da regido, do habitat, do método
de producao, das praticas de manejo e das
condicoes ambientais da fazenda de culti-
vo. Os agentes causadores desses perigos
podem ser bioldgicos, quimicos e fisicos.
Outros fatores influem na ocorréncia
desses perigos, tais como praticas inade-
quadas de cultivo, poluicao ambiental e
certos habitos de preparacdo e consumo
de alimentos.

O relatério do Grupo de Estudos Con-
junto FAO/Naca/OMS sobre problemas
de satde publica associados a produtos
da aquicultura identificou certos parasi-
tas e bactérias patdégenas como sendo os
principais perigos biolégicos, apontando
também os métodos para seu controle.
Revisdes mais recentes confirmaram
que esses perigos biologicos sdo os mais
importantes ligados ao consumo dos
produtos da aquicultura. Apesar da exis-
téncia desses problemas, os produtos da
aquicultura permitem um controle de sua
producao, processamento e distribuicao
muito mais efetivo e constante do que
os produtos resultantes da pesca. Com
o objetivo de controlar o que ocorre “da
fazenda a mesa”, os programas de con-
trole do produtor hoje se baseiam nos
principios do HACCP e nas Boas Praticas
de Aquicultura. Métodos eletronicos de
rastreabilidade hoje disponiveis garantem
a possibilidade de identificacao do elo da
cadeia de producéo e de distribuicao que
apresente desvios, quando estes venham
aacontecer.

A aquicultura oferece oportunidade
para um maior controle de qualidade,
particularmente das caracteristicas sen-
soriais (aparéncia geral, cor, sabor, odor,
textura) de seus produtos. Por exemplo,
no caso do beijupira (cobia), existem
indicacdes de que a luz faz sua coloracao
ser mais escura — dai uma das razoes
da criacdo em tanques-rede ou gaiolas



submersas. Experimentos recentes de-
monstraram que a substituicao parcial da
farinha de peixe por proteinas de origem
vegetal resultam numa melhor textura
para a carne de beijupira cultivado.

ESTRATEGIAS
Na atualidade, os métodos de controle da
inocuidade e qualidade dos alimentos se
concentram na prevencao dos problemas
antes de eles ocorrerem, ao invés do en-
foque tradicional de analisar/inspecionar
os produtos finais. Isso se reflete através
da aplicacédo de sistemas de controle
baseados no conceito da analise de risco
e pontos criticos de controle (HACCP). O
HACCP néo funcionaisoladamente, tendo
como alicerces procedimentos sanitarios
considerados como pré-requisitos essen-
ciais. As Boas Préaticas de Manipulacao —
General Manufacturing Procedures (GMP)
—, baseadas nos Principios Generais de
Higiene dos Alimentos da Comissdo do
Codex Alimentarius (Codex), sdo pré-
-requisitos para a aplicacao do HACCP.

0 emprego do sistema HACCP na aqui-
cultura é recomendado pelo Codex na
secao sobre aquicultura do Codigo de
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Praticas para Pescado e Derivados — Code
of Practice for Fish and Fishery Products
(CAQC), 2009. Muitos especialistas argu-
mentam que a aplicacdo do conceito de
HACCP no ambito das fazendas de cultivo
de pescado podera ser muito dificil.
Contudo, seus oponentes entendem que
essa aplicacdo nao so seja possivel, mas
também imprescindivel. Em qualquer si-
tuacdo aresponsabilidade do controle da
inocuidade e qualidade deve ser dividida
entre os aquicultores, as industrias de
processamento, 0 governo e 0s consumi-
dores (Lima dos Santos, 2002; CAC, 2009).
Na pratica, o uso do conceito de HACCP
naaquicultura ainda esta em suainfancia,
apesar de um nimero cada vez maior de
fazendas de cultivo de pescado ja estar
aplicando o HACCP, em muitos paises,
objetivando controlar a inocuidade e
qualidade de seus produtos.

0 aprimoramento da inocuidade e
qualidade do pescado de cultivo exi-
gira um amplo esforco de cooperacdo
internacional nas areas de colaboracao
cientifica, harmonizacao regulamentar e
equivaléncia de sistemas de controle. En-
frentar esses desafios sera de importancia

fundamental para o progresso da comer-
cializacdo dos produtos da aquicultura,
tanto nos paises em desenvolvimento
quanto naqueles industrializados.@

*Carlos A. M. Lima dos Santos ¢ médico
veterindrio, especialista em Tecnologia e Ins-
pegdo de Pescado e Derivados do Ministério
da Agricultura, FAO e ONU (dossantoscarlos@
globo.com).

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BOSTOCK, J.; MCANDREW, B.; RICHARDS, R. et al.
(2010). Aquaculture: global status and trends.
Phil. Trans. R. Soc., 365: 2897-2912p.

CAC (2009). Code of Practice for Fish and Fishery
Products. Codex Alimentarius Commission
(CAC), Joint WHO/FAO Food Standards Pro-
gramme. FAO, Rome, Italy: 156p.

FAO (2009). The state of world fisheries and aqua-
culture 2008. Rome, Italy: Food and Agriculture
Organization of the United Nations. Disponivel
em: <http://www.fao.org/fishery/sofia/en.

LIMA DOS SANTOS, C. A. M. (2002). HACCP and
Aquaculture. In “Public, Animal and Environ-
mental Health Issues in Aquaculture”, Edited by
M. Jahncke, E. Spencer Garrett, A Reilly and R.
Martin, John Wiley & Sons Inc.: 103-120.

117

OVATVO VNVITNT



