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ARTIGO: Caracterizagdo anatdmica do tambaqui (Colossoma macropomum, Cuvier,
1816) como ferramenta para a autentificacdo do pescado inteiro, eviscerado e seus
cortes, formatado de acordo com as normas do Periédico Acta Amazonica, Versdo para

impressdo ISSN 0044-5967 e versdo on-line ISSN 1809-4392, Qualis A3.

TITULO EM INGLES - Anatomical Characterization of Tambaqui (Colossoma
macropomum, Cuvier, 1816) as a Tool for the Authentication of Whole, Eviscerated,

and Cut Fish.

ABSTRACT

Fish consumption in Brazil is relatively low, with regional variations influenced by
cultural factors. The Northern region stands out for its higher fish consumption due to
ease of access, particularly in riverside communities. The state of Par, despite ranking
14th in national aquaculture, has tripled its production in ten years and presents an
average fish consumption four times higher than the national average. Paragominas,
Maraba, and Tucurui are the main producing municipalities in the state, with the
species Tambaqui (Colossoma macropomum) being the most produced, surpassing the
national average. Tambaqui, native to the Amazon, holds significant commercial and
zootechnical importance, noted for its rapid growth and adaptability. However, fraud
in fish commercialization, such as species substitution, remains a challenge.
Anatomical identification techniques, such as the characterization of myomeres and
myosepta, are essential to combat these frauds. This study anatomically and
morphologically characterized Tambaqui, proposing a methodology based on the
manual from the Ministry of Agriculture, Livestock, and Supply (MAPA), but adapted

for broader application. The research used specimens of Tambaqui from the
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aquaculture of the Federal Rural University of the Amazon (UFRA), evaluating
external and internal characteristics such as scales, fins, and musculature. The analysis
of myomeres and myosepta showed significant variations between different segments
of the fillet, suggesting a new analysis methodology applicable to other species as well.
The anatomical characterization of Tambaqui is crucial to ensure authenticity and food

safety, providing a basis for quality control protocols in the fish production chain.

Keywords: Myomeres and Myosepta; Aquaculture; Amazonian fish; Fraud; Species

Identification.
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TITULO EM PORTUGUES - Caracterizacio anatémica do tambaqui (Colossoma
macropomum, Cuvier, 1816) como ferramenta para a autentificacdo do pescado inteiro,

eviscerado e seus cortes.

RESUMO

O consumo de peixe no Brasil é relativamente baixo, com variacBes regionais
influenciadas por fatores culturais. A regido Norte destaca-se pelo maior consumo de
peixe devido a facilidade de acesso, especialmente em comunidades ribeirinhas. O estado
do Para, apesar de ocupar a 142 posic¢do na aquicultura nacional, triplicou sua producéo
em dez anos e apresenta um consumo médio de pescado quatro vezes maior que a média
nacional. Paragominas, Maraba e Tucurui sdo os principais municipios produtores no
estado, com a espécie Tambaqui (Colossoma macropomum) sendo a mais produzida,
superando a média nacional. O Tambaqui, nativo da Amazonia, possui grande relevancia
comercial e zootécnica, destacando-se por seu rapido crescimento e adaptabilidade. No
entanto, fraudes na comercializacdo de pescado, como a substituicdo de espécies, sdo um
desafio. Técnicas de identificacdo anatbmica, como a caracterizagdo dos midmeros e
mioseptos, sdo essenciais para combater essas fraudes. Este estudo caracterizou
anatdmica e morfologicamente o Tambaqui, propondo uma metodologia baseada no
manual do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), mas adaptada
para atingir maior abrangéncia. A pesquisa utilizou exemplares de Tambaqui da
piscicultura da Universidade Federal Rural da Amazbnia (UFRA), avaliando
caracteristicas externas e internas, como escamas, nadadeiras e musculatura. A analise
dos midmeros e mioseptos mostrou variagdes significativas entre diferentes segmentos
do filé, sugerindo uma nova metodologia de analise aplicavel também a outras espécies.

A caracterizacdo anatdbmica do Tambaqui € crucial para garantir a autenticidade e
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4
seguranca alimentar, além de fornecer uma base para protocolos de controle de qualidade

na cadeia produtiva do pescado.

Palavras-chave: Midmeros; Mioseptos; Aquicultura; Peixes amazonicos; Fraude;

Identificagdo de Espécie.
INTRODUCAO

No Brasil, 0 consumo de peixe ainda é considerado baixo quando comparado a
outros paises do mundo. Entretanto, é importante destacar as diferencas de preferéncias e
habitos alimentares dentre as macrorregides, que sdo influenciadas por caracteristicas
culturais e de consumo (Costa et al. 2013). De acordo com a pesquisa encomendada pela
Associacao Brasileira de Proteina Animal (ABPA) ao Centro de Assessoria e Pesquisa de
Mercado (CEAP), h4 consumo de proteina animal em 98,5% das residéncias brasileiras e
a fonte de proteina mais comum no Brasil sdo os ovos, seguidos pela carne de frango
(94%), carne suina (80%), carne bovina (79%) e, em quinto lugar, o peixe, com 65%
(Santin, 2021).

Pesquisas apontam as particularidades da regido norte quando comparada a outras
regibes brasileiras em se tratando das fontes de proteina mais consumidas. De acordo com
a pesquisa feita por Lopes, Oliveira e Ramos (2016), esta foi a Unica regido em que a
populacdo demonstrou maior preferéncia pela carne de peixe do que por outras carnes;
isso ocorre devido a facilidade de acesso e oferta constante de pescado, principalmente
em comunidades ribeirinhas, o que influencia diretamente no fato de que parte desta
populagéo tende a consumir mais este tipo de alimento.

O estado do Pard ocupa o décimo quarto lugar dentre os estados que mais

contribuem para a aquicultura nacional, de modo que no ano de 2022 sua producéo
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5
equivaleu a 1,9% do total nacional. Apesar de ainda ndo ser um dos estados que se destaca
como um dos mais produtivos, o Para tem grande potencial de crescimento na atividade
aquicola e quase triplicou suas métricas produtivas em dez anos, passando de 5,1
toneladas produzidas em 2013 para 14,2 toneladas, em 2022 (FAPESPA, 2023).

No Pard, o consumo médio de pescado é quase quatro vezes maior do que a média
brasileira: enquanto no Brasil se consome 2,8 kg de pescado por habitante, a média
paraense de consumo é de 11,1 kg (FAPESPA, 2024). A principal forma de consumo de
pescado pela populacdo deste estado é o peixe fresco. Os municipios paraenses que se
destacam na producdo aquicola sdo Paragominas, Marabd e Tucurui, contribuindo
respectivamente com 22,4%, 7,6% e 5% da producdo estadual (FAPESPA, 2023).

A espécie aquicola mais produzida no Pard é Colossoma macropomum (Cuvier
1816), conhecida popularmente como Tambaqui, e sua produgdo no estado corresponde
ao dobro da média nacional (FAPESPA, 2023). Segundo o Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica — IBGE (IBGE, 2021), a producdo do Tambaqui representou
16,9% no total da psicultura brasileira no ano de 2021, sendo a segunda espécie mais
produzida no pais, atrds apenas da Tilapia (64,6%) e a espécie de peixe nativa mais
produzida. A producdo dessa espécie se concentra principalmente na regido Norte,
responsavel por 71,6% da producéo nacional.

O Tambaqui € uma espécie nativa dos rios Amazonas e Orinoco, que banham a
Amazdnia. E um peixe de grande porte, podendo chegar a até 1m de comprimento e pesar
mais de 30 kg; assim, segundo Santos, Ferreira e Zuanon (2009), ele é considerado o
segundo maior peixe de escamas da Ameérica do Sul, menor apenas que o Pirarucu
(Arapaima gigas, Schinz 1822). Essa espécie possui grande relevancia para o mercado

alimenticio paraense, devido ao seu potencial zootécnico para a psicultura, por apresentar
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rapido crescimento, boa adaptabilidade ao cativeiro, facil manejo alimentar e resisténcia,
além de possuir alta relevancia comercial e gastronémica na regido. Por esta razédo, o
Tambaqui fresco esta entre os pescados com maior aquisicdo domiciliar per capta anual
no estado entre os anos de 2002 e 2018 (Bargante e Sousa 2015; IBGE, 2023; FAPESPA,
2023).

Com a alta demanda por tal alimento, aumentam os desafios por parte de
produtores, comerciantes e agentes fiscalizadores para o combate de fraudes na cadeira
produtiva do pescado. A falta de padrdo e uniformizacdo de nomes populares e de
produtos derivados, bem como a alta diversidade de espécies, favorecem a ocorréncia
destas irregularidades durante o processamento e comercializacdo desses produtos
(Oliveira e Souza 2024). Segundo Reboucas e Gomes (2017), considera-se fraude os
artificios empregados sem aprovacdo oficial, resultando na alteracdo de um produto com
0 objetivo de obter lucro ilicito. Entre as principais fraudes na industria de pescado,
destacam-se a substitui¢do de espécies, o glaciamento ndo compensado, a adulteracdo da
rotulagem e a presenca de aditivos ndo permitidos pela legislacéo.

Existem diversas formas de realizar a identificacdo do pescado, dentre elas esta a
sua caracterizacdo anatdmica por meio da definicdo da conformacdo das fibras
musculares de cada espécie - 0s miémeros e mioseptos - técnica essa que por ndo requerer
recursos laboratoriais € mais acessivel a colaboradores da industria, agentes da inspecao
e a propria populacdo. Tendo isso em vista, 0 Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento — MAPA elaborou o Manual de Inspecéo para Identificacdo de Espécies
de Peixes e Valores Indicativos de Substituicbes em Produtos da Pesca e Aquicultura,

(Mabilia, 2016), que auxilia na identificacdo de diversas espécies de importancia
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econdémica comercializadas no Brasil, com o objetivo de combater falsificagdes e
substituicOes de espécies e conscientizar a populagéo.

Embora o referido manual tenha grande relevancia, espécies consumidas na regido
norte do Brasil e com grande relevancia comercial ndo estdo inclusas no material, a
exemplo do Tambaqui (Colossoma macropomum). Sendo assim, a sua caracterizagéo
anatdmica como ferramenta contra fraude e substituicdo de produtos oriundos do pescado
possui significativa relevancia econdmica, social e cientifica.

No ambito cientifico, a caracterizacdo dessa espécie é de suma importancia, pois
proporcionara uma base sélida para a implementacdo de protocolos de controle de
qualidade, que podem ser adotados por estabelecimentos comerciais e empresas de
beneficiamento de pescado, além de servir de auxilio a profissionais da inspe¢do durante
0 processo de fiscalizacéo, para garantir a legitimidade do produto avaliado.

Desse modo, o presente trabalho objetiva contribuir com a informacéo
disponibiliza pelo manual elaborado pelo MAPA, descrevendo e caracterizando
anatomicamente o Tambaqui, a fim de que tal conhecimento possa ser usado como
ferramenta para o combate de fraudes e substituicdes envolvendo essa espécie. Além
disso, objetiva-se documentar detalhadamente os principais marcadores anatdmicos da
espécie que sdo distintivos em comparagdo com outras espécies de pescado e podem ser
utilizados como referéncia para inspecdes e controle de qualidade em empresas, além de
fornecer aos profissionais da area de inspecdo e controle de qualidade dados sobre o

Tambaqui para auxilia-los a garantir a autenticidade dos produtos de pescado.
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MATERIAL E METODOS

Trata-se de uma pesquisa de natureza aplicada, com abordagem do tipo qualitativa
e descritiva. Para a realizagdo do estudo foram utilizados trés exemplares de Tambaqui
(Colossoma macropomum) oriundos da piscicultura da Fazenda Escola da Universidade
Federal Rural da Amazénia (UFRA) localizada no municipio de Castanhal, estado do
Para. Os animais foram submetidos a choque térmico por meio de imersdo em agua com

gelo e posteriormente foram acondicionados em isopores com gelo.

Em seguida, dois dos exemplares foram levados a feira de peixe do municipio de
Castanhal para a realizacdo dos cortes comerciais mais comuns para a espécie; um dos
peixes originou os cortes em postas e o outro foi filetado. Dos filés obtidos, um
permaneceu com pele, enquanto outro teve a pele retirada para que se pudesse avaliar sua
estrutura muscular. Um terceiro exemplar permaneceu inteiro, para que as estruturas
externas fossem fotografadas. Tais formas de apresentacdo foram escolhidas por serem
os cortes e formas de consumo mais comuns do Tambaqui no Para. O infogréafico abaixo

esquematiza o processamento das amostras (Figura 1).

1°exemplar ) Cortes em postas

3 espécimes de
Tambagqui

(Colossoma 2° exemplar ) Cortes em filé

macropomum )

3" exemplar )

Figura 1. Infogréfico esquematizando a metodologia adotada para a autentificagdo de Tambaqui
(Colossoma macropomum) inteiro, eviscerado e seus cortes.
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Ap0s a realizacdo dos cortes, 0s peixes foram novamente acondicionados em
caixas isotérmicas com gelo para o transporte até o local da realizag&o das fotografias. Os
exemplares foram fotografados com uma camera Canon modelo T3i, lente 18:55. Os
registros fotogréaficos foram feitos para cada corte, a0 mesmo tempo em que foram
observadas caracteristicas como a conformacéo dos dentes, caracteristicas das escamas,

das nadadeiras, da boca e comprimento do animal.

A caracterizagdo foi realizada por meio da observacdo e comparagdo das
fotografias dos individuos com os parametros propostos no Manual de Inspecdo para
Identificacdo de Espécie de Peixes e Valores Indicativos de Substituicdes em Produtos da
Pesca e Aquicultura, do MAPA (Mabilia, 2016); para a descricdo de algumas
caracteristicas especificas, a fim de tornar mais completa a caracterizacdo, baseou-se
também no trabalho de Bemvenuti e Fischer (2010). Os parametros avaliados estéo

dispostos na figura a seguir (Figura 2).
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Formato do corpo

Lateralmente comprimido; cilindrico; comprimido dorso-ventralmente; fusiforme:
ovalado; globular; tubular e alongado

Pele

Coloracdo e distribuicdo das nadadeiras e escamas

Escamas

Cicloides; ctenoides; gandides; cosmoides; placoide; escudos laterais e escamas
axilares

Nadadeiras dorsais

Caracteristicas

Continua; falcada; sem sustentagdo; tnica e curta; Gnica e longa; duas dorsais
continuas; duas dorsais separadas; duas dorsais unidas; com dorsal adiposa; dorsal
longa; continua com a nadadeira anal e dorsal com pinulas

Externas

Nadadeiras caudais

Furcada; truncada; emarginada; forma de “S™; arredondada; pontuda; lunada;
protocerca; heterocerca; homocerca e leptocerca

Nadadeiras peitorais

Posi¢ido superior ou posigdo inferior

Nadadeiras pélvicas

Posi¢do abdominal: sub-abdominal: toracica e jugular

Nadadeira adiposa

Presenca ou auséncia e localizagio

Nadadeira anal

Presenca ou auséncia e localizacdo

Pediinculo caudal Comprimento
Cabeca Formato
Boca Posic¢do - inferior, terminal, subterminal e superior
Dentes Caninos; caninos em forma de seta: incisivos: viliformes; aciculares e conicos

Placas osseas

Presentes ou ausentes, caso presentes, sua localizacdo e caracteristicas

Cor e aspecto

Coloracdo e aspecto ao togue do corte em filé

Septo horizontal

Visibilidade e definicdo

Linhas acessorias

Presentes ou ausentes, caso presentes, sua localizagdo e caracteristicas

Caracteristicas Perimisio

Presente ou ausente

Internas Miémeros e mioseptos

Largura; definigdo e circuitos

Musculatura branca,
intermediaria e
vermelha

Distribui¢do no filé sem pele e nas postas

Figura 2. Quadro com os pardmetros anatdmicos externos e internos avaliados para a realizacdo da caracterizacdo do Tambaqui (Colossoma macropomum).

10
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RESULTADOS

Principais Caracteristicas Externas Observadas

e Peixe inteiro

O exemplar utilizado para a caracterizacdo das estruturas externas tinha o
comprimento total de 51 cm, com o corpo lateralmente comprimido e fusiforme,
recoberto por escamas do tipo cicléide (Figura 3 - A). Apresentou escamas axilares
préximas a cada nadadeira pélvica (Figura 3 - B) e auséncia de escudos laterais e placas

0sseas.

Figura 3. A) Escamas tipo cicl6ide presentes em todo o corpo do Tambaqui (Colossoma
macropomum); B) Escama axilar na localizada na base da nadadeira pélvica.

Na metade dorsal (cranial e caudal), o peixe apresentou colora¢do dourada com
leve cor de verde musgo; ja na parte ventral cranial, a coloracéo era rosa palida e tal
pigmento se manteve ao longo do ventre, estendendo-se até a porgdo mais ventral da
cauda. As escamas mais proximas a linha lateral apresentaram-se com cores mistas de
rosa palido, dourado e preto, tornando-se enegrecidas a medida que se aproximavam da

porcao ventral caudal do animal, de modo que a partir da nadadeira anal (ainda na porcéo
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12
ventral) até a cauda as escamas eram pretas, com exce¢do das escamas na parte mais

ventral, que mantiveram-se em um rosa palido (Figura 4).

Figura 4. Tambaqui (Colossoma macromomum) com coloragdo caracteristica da espécie.

O espécime possui um total de oito nadadeiras, uma nadadeira dorsal do tipo
continua composta por quatro espinhos e treze raios moles; uma nadadeira adiposa; uma
nadadeira caudal do tipo furcada e homocerca; uma nadadeira anal; duas nadadeiras
peitorais e duas nadadeiras pélvicas na posicdo sub-abdominal. A cabeca apresentou-se
lateralmente comprimida com boca do tipo terminal (Figura 5 — A); com relacdo a
denticdo, os dentes superiores (maxilares) eram agrupados em duas fileiras de dentes
(Figura 5 — B), enquanto os dentes inferiores (mandibulares) agrupavam-se em apenas
uma fileira de dentes, de modo que os dentes mais mediais possuiam duas extremidades
pontiagudas (Figura 5 — C), tanto os dentes superiores quanto inferiores apresentam

caracteristicas de dentes incisivos. O pedinculo caudal apresentou-se curto e bem

definido.
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Figura 5. A) Boca do tipo terminal em espécime de Tambaqui (Colossoma macropomum); B) Dentes

superiores (maxilares); C) Dentes inferiores (mandibulares).

e Filé com pele

Na peca é possivel observar uma colora¢do mais dourada na metade dorsal do
filé e uma coloracdo mais escura na por¢do mais ventral. A parte do ventre do animal
apresenta coloracdo rosa claro e é possivel observar escamas do tipo cicloide na

extenséo de todo o corte (Figura 6).

Figura 6. Filé com pele de Tambaqui (Colossoma macropomum).

Principais Caracteristicas Internas

e Postas

Na musculatura da regido mais central e dorsal tem-se a coloragdo vermelho
escuro, caracterizando a musculatura vermelha, enquanto nas porc¢des correspondentes ao
ventre a musculatura apresenta aspecto rosa claro, caracteristica da musculatura branca,
assim, nota-se a predominancia da musculatura vermelha, que varia em proporcionalidade

com a musculatura branca dependendo da altura do corte (Figura 7).
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Figura 7. Postas frescas de Tambaqui (Colossoma macropomum) agrupadas.

o Filé sem pele

A cor do filé se apresentou rosada na maior parte do corte, de modo que apresentou
coloracdo vermelho escuro préximo ao septo horizontal, que era bem visivel e definido,
possuindo uma coloragdo branca. Foram observados resquicios do perimisio e auséncia
de linhas acessérias. A musculatura era predominantemente branca, com presenca de
musculatura vermelha ao longo do septo horizontal até proximo a regido do peddnculo
caudal (Figura 8). Os midmeros mediam entre 0,5 a 0,7 centimetros e apresentaram

diferentes circuitos em cada porcédo do filé, como descrito a seguir.

Figura 8. Filé inteiro sem pele de Tambaqui (Colosssoma macropomum).

O circuito dos midmeros e mioseptos foram classificados de forma distinta em

cada porcdo do filé, dorsal e ventral; anterior, mediana e posterior, visto que se tinha
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diferenga morfoldgica entre as partes, com excecdo do terco final, que apresentou a

mesma conformacao tanto na parte dorsal quanto ventral.

Na parte anterior do filé (primeiro terco) na porcdo dorsal os miémeros e
mioseptos eram muito ondulados com curva convexa antes do septo horizontal com
trajeto final ondulado e &ngulo muito agudo (Figura 9 — A e B); ja na parte ventral da
porcdo anterior do filé, os miémeros e mioseptos eram do tipo ondulados sem curva
convexa antes do septo horizontal com trajeto final ondulado com angulo agudo na regiéo

posterior e menos agudo na regido anterior (Figura9 — A e C).

Figura 9. Analise de miémeros e mioseptos da musculatura de um exemplar de Tambaqui (Colossoma
macromopum), onde: (A) Por¢do anterior do corte em filé sem pele de Tambaqui (Colossoma
macromopum), com a marcagdo dos circuitos dos miémeros e mioseptos na parte dorsal e ventral do filé.
B) Circuito de midmeros e mioseptos descritos pelo manual do MAPA, do tipo muito ondulados com curva
convexa antes do septo horizontal com trajeto final ondulado e &ngulo muito agudo. C) Circuito de
midmeros e mioseptos descritos pelo manual do MAPA, do tipo ondulados sem curva convexa antes do
septo horizontal com trajeto final ondulado com angulo agudo na regiéo posterior e menos agudo na regido

anterior.
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Na parte mediana do filé, na porcdo dorsal os mibmeros e mioseptos eram
ondulados com curva convexa ndo bem demarcada antes do septo horizontal com trajeto
final quebrado na porc¢éo posterior e ondulado na porcdo anterior (Figura 10 — A e B); na
porcdo ventral do filé, os miémeros e mioseptos eram do tipo ondulados sem curva
convexa antes do septo horizontal com trajeto final ondulado com angulo agudo na regido

posterior e menos agudo na anterior (Figura 10 — A e C).

W&

Figura 10. Andlise de midmeros e mioseptos da muscularua de um exemplar de Tambaqui (Colossoma
macromopum), onde: A) Porcdo mediana do corte em filé sem pele de Tambaqui (Colossoma
macromopum), com a marcagdo dos circuitos dos miémeros e mioseptos na parte dorsal e ventral do filé.
B) Circuito de midmeros e mioseptos descritos pelo manual do MAPA, do tipo ondulados com curva
convexa ndo bem demarcada antes do septo horizontal com trajeto final quebrado na porcéo posterior e
ondulado na porcdo anterior. C) Circuito de midmeros e mioseptos descritos pelo manual do MAPA, do
tipo ondulados sem curva convexa antes do septo horizontal com trajeto final ondulado com angulo agudo

na regido posterior e menos agudo na anterior.

Na parte posterior do filé (terco final), o circuito dos miémeros e mioseptos eram

iguais tanto na parte dorsal quanto ventral do filé; apresentam-se ondulados com curva
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convexa ndo bem demarcada antes do septo horizontal e trajeto final ondulado com

angulo agudo na regido posterior e menos agudo na regido anterior (Figura 11 — A e B).

Figura 11. Andlise de midmeros e mioseptos da muscularua de um exemplar de Tambaqui (Colossoma
macromopum), onde: A) Porcdo posterior do corte em filé sem pele de Tambaqui (Colossoma
macromopum), com a marcagao dos circuitos dos miémeros e mioseptos na parte dorsal e ventral do filé.
B) Circuito de midmeros e mioseptos descritos pelo manual do MAPA, do tipo ondulados com curva
convexa ndo bem demarcada antes do septo horizontal e trajeto final ondulado com angulo agudo na regido

posterior e menos agudo na regido anterior.

DISCUSSAO

O Manual de Inspecdo para ldentificacdo de Espécies de Peixes e Valores
Indicativos de Substituicbes em Produtos da Pesca e Aquicultura elaborado pelo MAPA
(Mabilia, 2016) descreve diversas espécies de importancia comercial no Brasil,
entretanto, em se tratando de espécies relevantes para a Amazoénia, 0 manual se limita a
descricdo dos bagres amazénicos, ndo descrevendo outras espécies que sdo de grande
destaque para a economia da regido. Dentre as cinco Unidades Federativas que mais
produzem peixes nativos do Brasil, trés sdo estados do norte do pais (Ronddnia, Para e

Amazonas). A segunda espécie de psicultura mais exportada pelo pais em 2023 foi o
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Tambaqui, cujo maior exportador foi o estado de Ronddnia (Anuéario, 2024). Sendo assim,
com base em sua importancia comercial e econdmica, a caracterizacdo do Tambaqui €
uma importante alternativa para a afericdo da legitimidade desses peixes.

A relevancia regional, nacional e internacional do Tambaqui est4d em constante
crescimento, de modo que no ano de 2023 ele foi 0 ganhador do concurso que premia 0s
melhores produtos de food servisse, no maior evento da cadeia de pescado, a Seafood
North, em Boston, nos Estados Unidos. No evento foi debatido sobre a promocgdo da
costela de tambaqui no mercado norte americano, o que demonstra um enorme potencial
de mercado para essa espécie (Anuério, 2024).

Até 0 momento a caracterizacdo anatdmica desta espécie para fins de identificacdo
na hora da compra e/ou fiscalizagdo ndo foi realizada e, portanto, os dados aqui
apresentados sdo de suma importancia para que fraudes sejam evitadas. Estdo disponiveis
na literatura, até 0 momento, apenas trabalhos que utilizam a metodologia proposta no
Manual de Inspecdo do MAPA (Mabilia, 2016) para a analise de outras espécies de
pescado, a exemplo do trabalho de Pinheiro et al. (2023), que caracteriza 0s midmeros e
mioseptos de seis espécies de pescado: Lutjanus purpureus (Pargo), Ocyurus chrysurus
(Guaiuba), Lutjanus synagris (Ariacd), Cephalopholis fulva (Piratna), Epinephelus
marginatus (Garoupa) e Cynoscion virescens, sendo que todas essas espécies apresentam
semelhancas morfoldgicas, sendo susceptiveis a substituicdes entre si. Tais dados
reforcam a importancia de se realizar a identificacdo do Tambaqui e demonstram que a
metodologia adotada pode ser uma ferramenta relevante para a identificagdo de diferentes
espécies de pescado.

Além dos estados que culturalmente e historicamente possuem significativo

consumo de Tambaqui, outros vém se familiarizando com o seu consumo, que devido a
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abundancia de recursos hidricos se tornam centros de viveiros de peixes, o que contribui
para o desenvolvimento da atividade e na facilitacdo do acesso da populagdo a esse
produto. Além disso, 0 Tambaqui produzido no Brasil € exportado para diversos paises,
entre eles o Peru, que € o maior comprador do Tambaqui brasileiro atualmente, com 71%
do total exportado em 2023 (Anuério, 2024). Esses dados demonstram que, embora o
Tambaqui seja uma espécie majoritariamente consumida na regido norte do Brasil, sua
autenticacdo possui relevancia também em nivel nacional e internacional.

Os espécimes analisados no presente trabalho foram provenientes de psicultura.
De acordo com o relatado por Santos, Ferreira e Zuanon (2009), o Tambaqui pode sofrer
mudangas em sua coloracdo externa de acordo com as caracteristicas do ambiente
aquatico em que vive e ao longo de seu desenvolvimento, entretanto, mudancas a nivel
de conformacdo da musculatura sdo improvaveis entre exemplares da mesma espécie,
mesmo que estes sejam criados em ambientes aquaticos distintos e estejam em fases de
desenvolvimento diferentes. Desse modo, a caracterizacdo dessa espécie,
independentemente da origem dos exemplares analisados, é de alta relevancia para
assegurar a autenticidade e seguranca alimentar do pescado ao longo de toda a sua cadeia
produtiva.

O Tambaqui € a Unica espécie do género Colossoma, tendo espécies relacionadas
qgue também sdo muito utilizadas na aquicultura, como a Pirapitinga (Piaractus
brachypomus) e o Pacu (Piaractus mesopotamicus). Essas trés espécies fazem parte da
familia Serrasalmidae e sdo relevantes econdmica e comercialmente. Essas espécies
possuem genealogia tdo proxima que hibridos ja ocorreram naturalmente na natureza e
também sdo produzidos intencionalmente em cativeiro (Woynarovich e Van Anrooy,

2019). A caracterizagdo dos miémeros e mioseptos da Pirapitinga e do Pacu, bem como
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de seus hibridos com o Tambaqui ainda ndo foi realizada. Assim, a diferenciagdo e
identificacdo do Tambaqui é importante, visto que h& peixes com proximidade
taxondmica e hibridos que podem facilitar a troca e consequente fraude do pescado.

Diferente do que propde o Manual de Inspecdo do MAPA (Mabilia, 2016) e de
acordo com o sugerido por Pinheiro et al. (2023), em nosso trabalho realizamos a anélise
dos miémeros e mioseptos de acordo com cada segmento do filé. Pinheiro et al. (2023)
afirmam que é necessaria a avaliacdo de cada segmento do corte, visto que ha significativa
diferenca na conformacdo das linhas do tecido em cada porgéo. Os trabalhos de Pinheiro
et al. (2023) e Santana et al. (2015) realizam, respectivamente, a caracterizagdo dos
midmeros e mioseptos de seis espécies de pescado e a caracterizacdo anatdmica das
estruturas externas de outras quatro espécies do género Mugil. No presente trabalho, em
vista de realizar a autenticacdo completa do Tambaqui, foram analisadas e descritas as
caracteristicas dos midmeros e mioseptos por segmentos e as caracteristicas anatbmicas
externas da espécie. Dessa forma a metodologia aqui proposta sugere também uma nova
metodologia de analise, que pode ser extrapolada para as demais espécies de pescados
amazonicos.

Além disso, em nossa avaliacdo, complementamos a investigacdo de acordo com
o0 sugerido por Bemvenuti e Fischer (2010). Esses autores descrevem detalhadamente as
estruturas anatdbmicas dos variados tipos de peixes existentes, delimitando as
especificidades e caracteristicas de cada estrutura, o que possibilitou ao presente trabalho
a descricdo mais completa das estruturas do Tambaqui.

Existem diferentes métodos de diferenciacédo e identificacdo aplicados a pescado,
além da identificacdo anatémica. Uma das técnicas mais utilizadas na atualidade é a de

DNA Barcoding, que consiste em um sistema de identificagdo molecular por meio do
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sequenciamento (Jacyntho et. al, 2021; Lutz et. al, 2023). Entretanto, por se tratar da
anélise do DNA da amostra, requer um aporte laboratorial muitas vezes inacessivel para
0 consumidor comum, o que limita a sua aplicabilidade. Assim, a avalia¢do das estruturas
anatdbmicas do pescado mostra-se uma ferramenta Util e prética para o consumidor
conseguir identificar com autonomia a autenticidade do produto.

O Tambaqui é um peixe onivoro que apresenta diferentes habitos alimentares ao
longo da vida. As larvas de Tambaqui se alimentam de zooplancton e larvas de insetos;
com uma semana de vida passam a se alimentar de invertebrados maiores e em sua fase
jovem é onivoro com tendéncia ao consumo de zooplancton; na fase adulta se alimentam
de frutas, sementes, pequenos insetos, pequenos artropodes, pequenos moluscos, folhas e
caules moles; seus habitos alimentares variam de acordo com o indice pluviométrico, que
influencia na ocorréncia de adaptacbes morfofisiologicas que permitem que a espécie
desfrute de uma ampla gama de componentes alimentares (Morais ¢ O’Sullivan, 2017).
Ele é descrito como um peixe de grande porte que sofre diversas mudancas na coloracao
e na forma do corpo ao longo de seu desenvolvimento, de modo que animais que vivem
em &gua preta possuem colora¢do mais escura e animais que vivem em agua barrenta
coloracdo mais clara (Santos, Ferreira e Zuanon 2009), ja que a espécie pode sofrer com
mudancas em sua coloracdo, a descricdo da conformacdo dos miémeros e mioseptos € de
suma importancia, visto que mesmo que a anatomia externa do animal possa vir a sofrer
alteracdes, suas caracteristicas musculares permanecerao as mesmas.

O pescado, por se tratar de um alimento de alto valor comercial e nutricional, que
requer cada vez mais demanda do mercado e abranger uma ampla variedade de espécies
e muitas vezes passar por diversos tipos de processamento ao longo da linha de producéo,

acaba por se tornar um alvo facil a ser submetido a fraudes, adulteragdes e falsificacdes,
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que tem impacto direto em aspectos econdmicos, bem como na saude publica, visto que
produtos alterados podem ndo atender aos requisitos sanitarios estabelecidos em lei
(Miranda, 2021). Desse modo, é importante criar e melhorar técnicas a serem empregadas
em diversos pontos da cadeia produtiva que possibilitem a afericdo da legitimidade do
pescado; para o consumidor e para profissionais da industria e do comércio, ter acesso a
caracterizagdo anatdbmica desses pescados € de grande relevancia, visto a sua facil
aplicabilidade.

De acordo com o Cadigo de Defesa do Consumidor (Brasil, 2024), é direito basico
do consumidor a protecdo da vida, salde e seguranca contra riscos de produtos e servigos
perigosos ou nocivos; a educacao e divulgacao sobre o consumo adequado, com liberdade
de escolhas; a informacdo clara e adequada sobre produtos e servicos, incluindo
quantidade, caracteristicas, composicao, qualidade, tributos e prego, além dos riscos; e a
protecdo contra publicidade enganosa, métodos comerciais coercitivos ou desleais. Desse
modo, a correta identificacdo do pescado para o consumidor é prevista em lei e de suma
importancia para a manutencao da confiabilidade do setor.

Segundo Reboucas e Gomes (2017), as formas de fraude mais comuns na
producdo pesqueira sdo a substituicdo de espécies, glaciamento ndo compensado,
rotulagem incorreta ou adicdo de aditivos ndo permitidos. A substituicdo de espécies tem
como objetivo obter maior lucro de forma ilicita, ocorre por meio da comercializacéo de
espécies de menor valor comercial ou mais abundantes sob a afirmacéo de que tal produto
se trata de outro, que seja mais caro, requisitado e de acesso mais limitado (Miranda,
2021).

Desse modo, a documentacdo detalhada das caracteristicas anatémicas do

Tambaqui e a criacdo de métodos de identificacdo especificos e de simples aplicabilidade
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fortalecem a base cientifica necessaria para combater a adulteracdo de produtos
alimentares, promovendo a salde publica e a integridade do mercado de alimentos. Os
dados deste estudo sugerem que, apesar do Manual de Inspecdo do MAPA (Mabilia,
2016) ter grande relevancia, aspectos como a caracterizacdo especifica de cada tipo de
nadadeira, como sua morfologia e posic¢do, que séo descritas por Bemvenuti e Fischer
(2010) e a descricdo dos mibmeros e mioseptos de cada segmento do filé, cuja
importancia é apontada por Pinheiro et al. (2023) nédo estéo inclusos no Manual e sdo

marcadores importantes para fornecer maior seguridade na autenticacao do pescado.

CONCLUSOES

Concluimos que a caracterizacdo anatdmica do Tambaqui e das suas formas de
apresentacdo comerciais mais comuns aqui proposta foi eficiente em apontar os principais
marcadores anatdbmicos da espécie, que sdo diferenciaveis em comparagdo com outras
espécies de pescado. Com os dados aqui levantados e com a nova metodologia proposta,
é possivel se identificar com seguridade o Tambaqui, de modo que essas informacdes
podem ser usadas como ferramenta de identificacdo tanto pelo consumidor quanto por
profissionais da area. Assim, propomos que o trabalho possa ser utilizado como referéncia
para profissionais da fiscalizacdo, controle de qualidade e consumidores na afericdo da
autenticidade do produto na industria e no comércio, além de contribuir para a formacédo

de um manual de inspecédo de espécies amazonicas.
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