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Fonte proteica de alta qualidade nutricional e valor bioldgico, o pescado tambem é fonte de
minerais e um dos principais alvos de fraudes realizadas pela industria alimenticia, visando
aumentar a margem de lucro e receita. Sdo consideradas fraudes, quaisquer modificacGes nas
caracteristicas do produto sem concordancia oficial pelo 6rgéo vigente, como a incorporacéo
de fosfatos de sddio, ingredientes cuja adicdo sé é permitida em peixes congelados, através da
aplicacdo de &gua adicionada do aditivo sobre a superficie do peixe congelado, para formacéao
de uma camada protetora de gelo evitando-se a oxidagdo e a desidratacdo. Neste sentido, a
quantificacdo deste mineral vem sendo considerada como um importante parametro de
qualidade na detecgéo do uso indevido, ou seja, da aplicacéo direta no pescado, o que incorreria
em ganho de peso pela promocéo da retengdo de agua na porgdo carnea. Assim, este estudo
objetivou revisar dados de trabalhos publicados a partir de 1987 até o momento, onde o teor de
sodio (Na) foi avaliado em peixes, totalizando uma listagem com 76 espécies. Os valores
observados variaram de 10,39 até 296 mg/100 g Na; sendo que, 13,15% estavam em desacordo
com o limite estabelecido pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade — RTIQ para
peixes congelados (Brasil, 2017). De maneira geral, as espécies de peixes listadas que se
encontraram acima do limite preconizado pela legislacdo vigente no pais, que é de 134 mg/ 100
g Na para peixes in natura congelados, todas apresentam importancia e valor comercial, como
o linguado, cacdo, camardo rosa, sardinha, e também espécies importadas como a polaca do
Alasca. Ainda, ficou evidenciado que, apesar do limite de sddio, que consta como parametro
fisico-quimico da qualidade no Art. 7°. do RTIQ para o peixe congelado, apresentar-se
adequado para muitas das espécies computadas, através do levantamento realizado também foi
possivel verificar que os dados relativos ao teor de Na de peixes nativos sdo bastante escassos,
principalmente, quando considerada a biodiversidade existente. Desta maneira, sugere-se, para
fins de controle e estabelecimento de normativas, a elabora¢do de um banco de dados a partir
da realizacdo da anélise de Na na matéria prima in natura para as diferentes espéecies de pescado
marinho, bem como de agua doce, provenientes do extrativismo e do cultivo, para que seja
possivel subsidiar o estabelecimento de uma legislacdo coerente com a realidade brasileira.
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