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A participaX? o do Brasil e demais partes interessadas na 2“
Revis® o Quinquenal Antidumping

Eduardo Rodrigues
Consultor ABCC
camarao2009@yahoo.com

IntroduiX o

O camar® o de Aguas mornas congelado do Brasil, tanto de
captura como de cultivo, desde 2005 sofre coma imposiX* o
detarifas antidumpingpor parte dos Estados Unidos. Qual-
quer exportador brasileiro de camar® o interessado nesse
mercado, deve considerar a quest® o das tarifas antidumping,
as quais, mesmo sendo de responsabilidade do importador
nos EUA, afetam as negociali es com este mercado.

A cada cinco anos, a Comiss® o de Com(cio Internacional
dos EUA (ITC) realiza uma revis® o para determinar o que
poderia acontecer se as tarifas antidumping fossem revo-
gadas. AITC determina se os danos Kindostria americana
de camar® o v* o continuar ou repetir-se, se as tarifas forem
revogadas. Se a ITC apresentar uma conclus? o negativa,
a ordem antidumping Qrevogada (sunsetted). A revis® o
da ITC Omuito semelhante X da investigal® o inicial, ou
seja, analisa a situalk® o dos processadores e exportadores
de camar® o, como as exportal es foram afetadas pelas
tarifas antidumping, e como estZa indostria de camar® o
dos EUA. Em termos processuais, os processadores e ex-
portadores de camar® on® os? o obrigados a participar, mas
se um noanero suficiente de processadores e exportadores
n® o indicarem que v* o participar, a ITC farAHuima revis® o

nenhuma petil o de defesa. Quando umarevis® o acelerada
Orealizada, umresultado de continua® o de danos Oquase
que 100% assegurado.

A 2" revis? o quinquenal do processo antidumping por
parte dos Estados Unidos contra o camar® o congelado
de Aguas mornas brasileiro e mais quatro paes asiAficos
(China, "'ndia, Tail¥ndia e Vietn® ) foi iniciada em 01.03.2016.
A ABCC considera que esta @Quma oportunidade de tentar
derrubar uma barreira injusta para novamente ter o direto
delivre acesso ao mercado americano que continua sendo
o principal mercado importador de camar® o do mundo
(586.279 toneladas/2015) e para tanto decidiu participar
ativamente desta revis® o atrav(s da contratal® o de escri-
tMrio de advocacia nos Estados Unidos.

Resumo da participaX® o dos demais palses
exportadores

Mesmo com tarifas antidumping em vigor, "ndia, Vietn?,
Tail¥ndia e China continuaram exportando camar® o para
os Estados Unidos. A "ndia inclusive se tornou o principal
fornecedor de camar® o para os EUA. Como nunca deixaram
de exportar camar® o para os EUA, de modo geral estes

paldes tdin conseguido reduzir as tarifas antidumping
atrav(® das revisi es anuais as quais obviamente s¥ tem
direito quem exporta. Algumas das principais empresas
exportadoras destes pales tem conseguido eliminar suas
tarifas antidumping levantando a quest® o se iriam apoiar
os esforlXos dos seus respectivos paldes na 2“ revis® o
quinquenal jAjue se encontram em posiXt o de vantagem
competitiva em relak o aos exportadores que continuam
com tarifas antidumping em vigor.

"NDIA EstAparticipando darevis? o atrav(®® da Seafood
Exporters Association of India (Associa®* o de Exportadores
de Pescado da 'ndia- SEAI) com o apoio da Marine Products
Export Development Agency (Ag(Hcia de Desenvolvimento
de Exportal es de Produtos de Pescado - MPEDA) subor-
dinada ao Minist@xio de Com@cio e Indosstria.

As tarifas antidumping para a 'ndia de modo geral est® o
relativamente baixas o que pode ser comprovado pelo
volume de exportali es para os EUA. As duas adtimas revi-
s1 es anuais geraram tarifas m@dias abaixo de 5%. Um dos
principais exportadores deste pal§ conseguiu eliminar sua
tarifa antidumping atrav(® das revisi es anuais. Segundo
representantes da ndia, apenas 10% dos exportadores de
camar® o da 'ndia s* o os importadores de fato nos EUA,
lembrando que as tarifas antidumping s* o de responsabi-
lidade dos importadores.

A 'ndia Qo pal$ chave nesta revis® 0. Atualmente Qo
principal fornecedor de camar? o para os EUA e, a tHulo
de informalX¥* o, tamb¢ para o Vietn* e estAse tornando
um importante fornecedor de camar® o para a China. Sua
produlkt o de L. vannamei aumenta a cada ano e apa-
rentemente tem novas Ateas que podem ser exploradas
sem enfrentar as dificuldades presentes em outros palées
produtores. Adicionalmente, o pal$ praticamente n* o tem
um mercado interno para seu camar® o, sua produk o est/£
sendo quase que exclusivamente direcionada para expor-
talk 0. Os peticionAios americanos devem apresentar a
ndia como a maior ameala aos seus interesses caso as
tarifas antidumping sejam revogadas.

VIETN" EstAparticipando da revis? o atrav(® da
Associak o Vietnamita de Exportadores e Produtores de
Pescado (VASEP).

O Vietn? foi o 5” maior exportador de camar® o para
os EUA em 2015, mas sofreu uma diminuik* o de 13 mil
toneladas em relaX* o a 2014. O pal$ acredita que as chan-
ces de obter um resultado positivo nesta 2“ revis® 0 s* 0
melhores comparado com a 1“ revis® o quinquenal. A sua
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linha preliminar de defesa, ressaltando que as condi¥ es
atuais de mercado n®o s* 0o as mesmas, destaca a decis? o
da ITC num caso de direitos compensat¥rios hA2 anos
onde as mesmas partes americanas envolvidas no processo
antidumping entraram com um processo de acusa® o de
exist(Rcia de subsilios contra alguns dos principais palées
produtores de camar® o, incluindo Equador, 'ndia e Vietn?.
Mesmo com o Departamento de Com@cio dos EUA tendo
identificado a presenia de subsMlios no camar® o exportado
em alguns casos, aITC concluiu que n* o havia danos para
a indostria americana.

O pal tinha uma meta de crescimento no valor global
de suas exportali es de camar® 0 em 2015, mas teve uma
queda estimada de 25% passando de US$ 4,0 bilh1 es em
2014 paraum valor estimado de US$ 3,0 bilh1 es em 2015.
O camar?® o continua sendo o principal produto nas ex-
portali es de pescado com 44% de participak* 0. Mesmo
sendo um grande exportador de camar® o, o pal$ tem tido
problemas de produl o e tem importado camar®o como
matCria prima para reprocessamento e exportak® o. Em
2015 o Vietn® importou US$ 426 milhi es de camar® o com
a 'ndiasendo responsAvel por US$ 318 milhi es deste total.

TAIL" NDIA EstAparticipando da revis® o atrav(k da
Thai Frozen Foods Association (Associak® o de Alimentos
Congelados da TailXndia - TAAF).

A Tail¥ndia ocupou a 4“ posiX o na lista dos principais
pabsesfornecedores de camar® o paraos EUA em 2015 com
73,6 mil toneladas, um aumento de quase 9 mil toneladas
em relak o a 2014. O pal Oconhecido pelas suas expor-
tall es de camar® o com valor agregado. A sua produkt o
de camar® o foi arrasada pela Sthdrome da Mortalidade
Precoce em 2012 e a recuperakt o tem sido lenta.

Osrepresentantes da TailXndia acreditam que as condi-
X es de mercado th mudado bastante em relak o tanto
ainvestigalk o original bem como a 1 revis® o quinquenal.
Eles afirmam que atualmente praticamente 2/3 do camar® o
importado pelos EUA n® o tem tarifa antidumping, incluindo
camar® o importado de empresas com tarifazero de pal8es
com tarifas antidumping. Importantes exportadores da
TailXndia jAh® o t(h mais tarifas antidumping, novamente
resultado de revis1 es anuais, mas mesmo assim devem
colaborar na revis?o.

Est? o trabalhando para terem a participaXe o ativa de im-
portadores, distribuidores e grandes varejistas americanos
nesta 2“revis® o a favor dos pales exportadores de camar? o.

CHINA N@o formalizou seu interesse em colaborar
nesta 2“ revis® o quinquenal e, portanto, n® o estApartici-
pando do processo.

Em 2014 e 2015, a China exportou 32,5 mil tons e 28,6 mil
tons de camar® orespectivamente para os EUA. Entretanto,
parte destes volumes foram de exportaXi es de camar? o
empanado que n* o sofre tarifas antidumping e fontes do
mercado acreditam que as exportali es dos diversos tipos de
camar® o congelado que sofrem das tarifas antidumping foram

e continuam sendo realizadas por exportadores chineses
que jAn? o tem tarifas antidumping mais uma vez devido
as revis1 es anuais. Por estes motivos, o sentimento geral
que o pal% n? o tem interesse em participar desta revis? o.

Resumo da participaXe o dos peticion/Arios
americanos

Atualmente existem tr(Epartes interessadas nos Estados
Unidos que defendem a manutenkr o das tarifas antidum-
ping, uma delas trabalhando por conta prilpria e as outras
duas em conjunto:

ASPA - American Association of Shrimp Processors
(Associal® o Americana de Processadores de Camar® o).
ASPA tem 40 associados em grande parte, mas n* o exclu-
sivamente, processadores de camar® o espalhados pelos
8 estados americanos de pesca de camar® o da regi* o do
Golfo do MXxico e Atl¥ntico Sul.

AHSTAC / AHSIC AdHoc Shrimp Trade Action Com-
mittee (Comit@Ad Hoc de AX* 0o no Com@rcio de Camar? 0)
e Ad Hoc Shrimp Industry Committee (Comit@Ad Hoc da
Indostriade Camar? o). Estes dois comit@ compartilham o
mesmo enderelo e representante legal. AHSTAC tem como
associados um representante processador de camar® o de
cada um dos oito estados da regi* o do Golfo de Mxico
e Atl¥ntico Sul. AHSIC tem 261 associados divididos em
processadores, atacadistas, pescadores, associaXl es, e
outras partes interessadas.

Alinha de defesa dos diversos peticionAtios americanos
Opraticamente igual. Eles alegam que mesmo depois de
mais de 10 anos da investigak® o original do processo an-
tidumping, a indostria de camar® o da regi® o do Golfo do
Mkico e Atlntico Sul continua em posiXe o precAtia e sX
n®o estApior devido a exist(Hcia das tarifas antidumping.
Segundo eles, arevogaXe o das tarifas antidumpinglevaria a
um declfhio de produk o, vendas, fatia de mercado, lucros,
produtividade, retorno sobre o investimento e utilizak® o de
capacidade. Adicionalmente, haveria um efeito negativo
paraaindostria comoumtodo emrelak o a fluxo de caixa,
estoques, empregos, sal Aios e investimentos.

O nomero de pescadores e processadores de camar® o
nestaregi® o continua diminuindo o que para os peticionAios
americanos significa que a indostria continua vulnerAvel.
Para eles, as condiki es de concorr(Bcia, o volume de im-
portal es, os efeitos dos preXos do camar® o importado,
e o impacto das importali es de camar® o sujeito a tarifas
antidumping que estavam presentes na investigak® o ori-
ginal da ITC permanecem praticamente inalteradas hoje.

ParticipaX® o do Brasil

ApNs contatos com alguns escritXrios de advocacia dos
EUA, aABCC, com o apoioda ACCC e demais associal es
estaduais, contratou para defender os interesses do Brasil
nesta 2“revis® o quinquenal a firma Trade Pacific Law pela
suaexperi(Acia em casos antidumping, os conhecimentos
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demonstrados e por ser um escritXrio de advocacia rela-
tivamente pequeno onde a defesa do Brasil ter/ atenkt o
que merece.

Deacordo com Trade Pacific Law, ao contrAio da primeira
revis® o quinquenal, hAiimaboa possibilidade de que aITC
poderAthegar a uma determinaXe o negativa nesta segunda
avaliak® o sobre se a revogal¥ o das tarifas antidumping
do Brasil, China, "ndia, TailXndia, e Vietn* resultaria na
continual o ou reincid(Hcia de danos importantes para a
indostria dos EUA. Muito dependerAQclaro, sobre os dados
de preXos de produtos e de desempenho financeiro que a
ITC irAcoletar da indostria nacional e dos importadores
e compradores dos EUA. Mas os dados macro sugerem
que o cenAtio das importaXi es mudou significativamente
nos adtimos 5-10 anos, de tal forma, que as importaX es
de camar® o n* o sujeitas a tarifas antidumping t(dr em
grande parte substitullo as importal es sujeitas a tarifas
antidumping e que a revogaXe o das tarifas antidumping
n® o vai mudar os padri es atuais de abastecimento.

Sobre a participaX o do Brasil, destacam que se o Brasil
espera um resultado diferente nesta segundarevis® o, ent* o
deve haver uma participa® o muito mais ativa por parte de
praticamente toda a indostria brasileira. Tamb¢n devem
ser apresentadas evid(Hcias significativas demonstrando
que afalta de exportali es para os EUA ao longo dos adtimos
cinco anos, n? o estArelacionada com as tarifas antidum-
ping. ABCC e seus associados devem estar preparados para
fornecer evid(Hcias substanciais sobre as quantidades de
remessas dom(kticas, evid(Hcias para apoiar a naturezan® o-
-exportadora da indostria, e provas para apoiar o conceito
(erealidade) de uma mudania dos produtores brasileiros,
se concentrando no mercado dom@tico.

A linha preliminar de defesa do Brasil est/Hocada justa-
mente nessa mudana de oriental® o da indosstria brasileira
de camar® o, passando de um setor onde mais de 80% da
produl¥ o era destinada ao mercado externo, para um
setor onde atualmente quase que 100% da produl® o vai
para o mercado nacional. Adicionalmente, as barreiras e
restri¥i es para o crescimento do setor tais como doenXas,
obtenX* o de licenKas, acesso a cr@dito, falta de apoio go-
vernamental etc. tamb¢m ser® o apresentadas como prova
que n? 0 8% 0 as tarifas antidumping que est* o segurando o
crescimento do setor.

A primeira etapa, ou seja, a confirmak® o formal junto
a ITC da participak o do Brasil bem como o envio de
respostas detalhadas por parte da ABCC e 9 empresas
processadoras de camar® o do Brasil a Notificak* o Formal
de Revis® o da ITC jHoi cumprida. A ITC estFanalisando
as informal es recebidas de todas as partes interessadas
para decidir no inltio de junho se irArealizar uma revis® o
plena ou acelerada. Tudo indica que serAiimarevis® o plena
onde haverAanecessidade da ABCC trabalhar em sintonia
fina com seus associados e os advogados americanos na
defesa do nosso setor.

A ABCCgostaria de agradecer as empresas que atendendo
ao chamado do Presidente da ABCC, Itamar Rocha, est* o
participando desta 2“ revis® o quinquenal antidumping:
Anequim Indostria de Pescado Ltda., Cajucoco Aquacultura
e Agroindostria Ltda., Camanor Produtos Marinhos Ltda.,
Celm Aquicultura S.A., Empresa Brasileira de Pescados
Ltda., Enseg Indostria Alimentiia, Produmar Exportadora
de Produtos do Mar Ltda., Queiroz Galv* o Alimentos S.A.
e Valen¥a da Bahia Maricultura.

Tabela 1. Cronograma previsto da revis? o antidumping considerando
revis2 o plena e prorrogale o de 90 dias

Cronograma Previsto 2a Revis® 0 Quinquenal Antidumping

Evento Data # Dias
Publicak® o da Noti cal? o Formal da Revis?o ITC 1-mar-16 0
Con rmakko de participak® o pelas partes interessada ~ 22-mar-16 21
Respostas detalhadas a Noti cake o Formal daRevisto  31-mar-16 30
Comeniossseasdenoles s
i i iga

ou aceerada buscad nas respostn S o
ITC noti ca se vai realizar revis?o plena ou acelerada 9-jun-16 100
Publicak® o da Noti cakk o ITC 16-jun-16 107

Determinak® o nal da ITC em

caso de revis® o acelerada SgeIE lge

ITC emite esboXo de questionZtio

detalhado para comentAtios 2-nov-16 246
ITCnoti ca cronograma da revis? o 3-nov-16 247
Publicak® o do cronograma da revis® o 8-nov-16 252

Entrega de comentZios sobre

o esbolo do questionAtio 15-nov-16 259

ITC emite questionAtios para produtores EUA,
produtores/exportadores estrangeiros,
importadores EUA e compradores EUA

14-dez-16 288

Novas submissi es de interesse em participar 23-dez-16 297

Entrega de respostas ao questionAtio ITC 17-jan-17 322

Determinalk® o nal da ITC caso

n@ o haja prorrogak® o de prazo 2 360

ITC emite relatirio con dencial pr@audiCBcia poblica ~ 7-mar-17 371

Entrega de petiX® o pr@-audiCBcia poblica 16-mar-17 380
Solicitalk o de participar da audiCHcia poblica 17-mar-17 381

Solicital? 0 para apresentar

depoimento para a audiCRcia em viileo 17-mar-17 381

Confer(Acia ITC pr@audiCacia 21-mar-17 385

AudiCcia ITC com depoimentos 23-mar-17 387
Entrega de petiXi es pXs-audiCHcia 30-mar-17 394
Entrega de informali es por outras partes interessadas ~ 30-mar-17 394
ITC emite relatrio con dencial nal 25-abr-17 420
ITC libera informali es nais 4-mai-17 429

Entrega de comentZAtios relacionados
as informali es nais

VotaXe o da ITC

8-mai-17 433

11-mai-17 436

DeterminaXt o nal da ITC no caso

de prorrogaXe o de 90 dias 25-mai-17 450
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O consumo de camare o no Sudesteda " sia

Shirlene Maria Anthonysamy
INFOFISH

de camar® o para os maiores mercados consumidores. O

camar® o Qum dos mais importantes itens de pescado
comercializado globalmente. O camar® o, que antigamente era
considerado um item caro, teve uma signi cativa expans® o
do seu consumo na odtima d@ada. Com a intensi caX* o do
cultivo daesp@ie L. vannamei em palbes da " sia, a produl o
decamar? otemcrescido fortementedurante este s(rulo. Como
resultado,adisponibilidade decamar® omelhorounotavelmente,
tornando-o mais acessi¥el. A demanda e consumo de camar® o
tem aumentado emvAtios pales produtores da * sia o que tem
criado melhores oportunidades nos mercados dom@ticos.

A ofertatotal de pescado da * sia, 0 maior produtor mundial,
atingiu 118 milhi es de toneladas em 2014, tornando-se responsAel
por 71% da produlX o global de pescado para alimentaX o. Este
crescimento Qemgrande parteimpulsionado pelaforte indostria de
aquiculturano continente. Pal$es daregi® o, que tradicionalmente
t(hsidofornecedores depescado paramercadosdesenvolvidos,
n? o ¥ est* 0 aumentado suas importa¥i es como tamb@n cada
vez mais est* o direcionando sua produX® o para ademanda do-
m@tica. Isso tem sido evidente desde a crise econXmica global
no nal dad@ada passada; Moedas maisfortes da" siacontrao
dXlaramericano tornoumaisviZel abastecer o mercadointerno
eultimamente,importai es de produtos de maiorvaloragregado
tamb@n est* 0 em ascens® o.

Isto estAbcorrendo mesmo em pa¥es que tradicionalmente
apresenta um baixo consumo per capita de pescado como a
‘ndia. Exportadores dos EUA e da Europa est® o cada vez mais
alvejando a China, Singapura, MalAsia, Hong Kong e outros
mercados asiAficos paraa coloca o de produtos de maiorvalor
agregado. Estes mercados emergentes tamb@n est® o sendo
explorados por exportadores de outros continentes devido ao
aumento da demanda dos consumidores locais e dos preXos de
mercado premium.

Pa&es asiAficoss* 0 os principaisprodutores efornecedores

Em grande parte da * sia e Oceania, uma m@dia de 50%
da renda @gasto em comida, especialmente considerando
que hoje em dia comer fora estAm voga, contribuindo com
cercade US$ 4,2 trilh1 es em vendas no varejo de alimentos
em 2015. O cenAtio varejista de alimentos tem evolullo de
formaaceleradana’ sia. O crescimento econ¥mico robusto,
oaumento derenda dispon®el, mudanX¥as de estilos de vida
dos consumidores, juntamente com a forte prefer(Rcia por
pescado s* 0 os principais propulsores desta transformalkt o
na " sia relacionada ao mercado de pescado. A expans® o
signi cativa de modernas lojas de varejo oferece aos con-
sumidores a conveni(Hcia de uma experi(hcia de compra
confortAel onde as famMias tambn podem desfrutar de
um passeio juntos sob o mesmo teto. Com a ascens? o da
Internet social, varejistas est* o explorando e oferecendo
solul es on-line que fortalecem ainda mais o engajamento
com o consumidor.

Nosudesteda" sia, camar® o @consumido em umavariedade
deformas, desde misturados com macarr® o tipo miojo e usados
em sopas a serem servidos como prato principal. Camar es
das esp@ies L. vannamei e P. monodon, bem como o M.
rosenbergii (camar® o gigante de Agua doce) e vAias outras
esp(ries de camar® o marinho s* o populares em toda aregi® o.
O camar® o Gamplamente consumido tanto em casa como fora
de casa.Seuuso tamb¢n Qelevado e estAumentandono setor
debuf(Ee outros serviXos de alimentos que oferecem camar® o
vivo, fresco, congelado, seco ou como produto preparado. Outros
importantes usuAios de camar® onaregi* o que est* ocrescendo
s* 0 asredes de restaurantes japoneses, coreanos e ocidentais
que est* o se proliferando na regi® o. Adicionalmente, redes de
fastfood como Domino
eMcDonald
seus cardApios. Domino

esentamregularmente camar® onos
exemplo, tem vAias opl es

de camar® o em seu cardApio atual.

Figura 1. Pizzas de camar2 o da Domino

Figura 2. Camar?o envolto em batata da KFC
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Figura 3. Camar2o de cultivo fresco vendido em supermercado

A cadeia de supermercados japonesa Isetan que estApre-
sente na " sia, por exemplo, promoveu fortemente a linha de
pescado incluindo camar® o durante o Ano Novo Lunar na
MalAsia que este ano, coincidiu com o festival anual de Hokkai-
do.Emrealidade, a cadeia Isetan, cujas lojass* o encontradas
nas grandes cidades daregi® o, promove n® o apenas camar® o,
mastodos os tipos de pescado, incluindo caranguejos, ostras,
enguias, atum e salm® 0. Camar® o tigre (P. monodon) e branco
(L. vannamei), bem como os camart es marinhos de captura
est* o dispon¥reis tanto como produtos frescos, mas tamb¢n
s* o vendidos como parte da ampla gama de sushi ou como
tempura frito.

Camar® o e outros produtos de pescado de alto valor tamb@n
est 0 entre os produtos de uso obrigatirio durante a celebra o
do Ano Novo Lunar chin(E O festival do Ano Novo Lunar ou da
Primavera, celebrado por comunidades chinesas no mundo
todo, Qcaracterizado por picos de consumo de camar® oe outros
pescados eaumento dos preos. Para os chineses, especialmente
no Extremo Oriente e Sudesteda " sia, reunir toda a famiia para
um jantar na vépera do Ano Novo Lunar para comemorar
a data com seus entes queridos Oparte da tradiX o. Algumas
esp@ries de pescado s* o mais procuradas do que outras, devido
XimportXncia dos signi cados por tr/8 de seus nomes e como
shnbolos de prosperidade. Camar® opor exemplo, Opronunciado
como
riso e felicidade.

Nopehdodealtaesta¥ o,quando ademanda atinge seuauge,
restaurantes de frutos domar em Kuala Lumpur, capital daMal Aia,
emmeadosdefevereiro de 2016, mostraram um aumento entre
20-40% nos preXos de pescado vivo. Camar? o L. vannamei de
cultivoclassi cal o 50 unidades/kg, estavasendovendidoaRM
40(US$9,30) nos supermercados de Kuala Lumpur, bemacima
dopreXonormal de cercade RM 28 (US$ 6,50). Adicionalmente,
o preXo dos tamanhos grandes de camar® o marinho branco de
captura fresco aumentou do n¥rel normal de cerca de RM 48

Figura 4. Sel? o de sushi em supermercado, incluindo sushi de camar2o

(USS$ 11,20) por quilo para RM 120 (US$ 27,90) por kg, VAias
esp(ries de pescados tamb@m s o exibidas em tanques de Agua
eos consumidores podemselecionaros produtosde suaescolha.
Nos restaurantes de frutos do mar, camar® o tigre vivo estava
sendo vendido aRM 115 (US$ 26,70) por quilo.

Figura 6. Tanques de pescados em restaurante
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Fiel ao seu nome, o camar® o de Agua doce
tem garras gigantes e uma cabela enorme, que
ocupa quase 50% do seu tamanho corporal.
No entanto, o camar® o gigante de Agua doce
conhecido popularmente como
na MalAsia tem uma demanda cor Avel
na’ siae emoutros mercados internacionais.
O Macrobrachium rosenbergii, tamb{m co-
nhecido como camar® o gigante da MalAsia 0
provavelmente a omica espCrie de camar® o
que n? o tddh necessariamente uma espcie
concorrente, mas ainda assim permanece
pouco explorado.

De forma geral, o consumo deste camar® o de
Agua doce Qvoltado para aqueles que tem uma
renda m@dia para alta. Uma quantidade subs-
tancial de camar® o ao vivo QOcanalizada para os
restaurantes de pescado, enquanto o resto vai
para os mercados de varejo (supermercados e
feiras) como produto fresco. O preo do camar® o
de Agua doce vivo em restaurantes de pescado
podem chegar a RM 140/kg (US$ 44,00) em
comparalk® o com RM 45/kg (US$ 10,45) para
o produto fresco vendido em supermerc:

Figura 7. Camar? o gigante da Mal/sia
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Tecnologias e Requisitos para a ColocaX® o de Camari es
Cozidos Industrialmente no Mercado

Rodrigo Antnio Ponce de Leon Ferreira de Carvalho1 & Charles Vieira de MendonXa+t
,»Curso Tnico em Aquicultura, Unidade de Cidacias AgrAias, Escola Agritola de JundiaXlUniversidade Federal do Rio Grande do Norte
(UFRN), rodrigoplfc@gmail.com /tCamari es do Brasil - charles.mendonca@gmail.com

Mercado de Camar* o Cozido no Mundo e no Brasil
elebrado como o pescado mais comercializado no
mercado mundial, o camar? o foi desbancado pelo
salm® 0 em 2013, de acordo com o Financial Times. O

salm® o0 abocanhou 20% do com(¥cio mundial de pescado em

termos de valor em 2015 contra 16% do camar? o.

Volatilidades na produX o e nos preXos e o desenvolvimen-
to dos mercados dom@ticos diminuMam as exportal es de
camar® o, enquanto que o salm? o, mais versAil, pois pode ser
processado sob diferentes formas, cortes, defumado e enlatado,
aumentou a sua participa®* o no mercado mundial.

Figura 1. Sanduiche com camar2 o de Aguas frias e salm2 o defumado
na Noruega.

Entre os produtos de camar? o comercializadosno mundo, o
camar® o cozidopodeser considerado um produto secundAio.
O camar® o capturado tem sido exportado na forma cozida com
mais frequ(Hcia do que o camar® o cultivado, especialmente
os camart es de Aguas frias Pandalus borealis e Pandalus

Jjordani. Alguns dos principais
pal8es que lideram, as exportall es
de camar® o cozido capturado s* 0 0
CanadAiGroelXndia, Estados Unidos,

IslXndia e Noruega, :

As indastrias s* 0 mecanizadas e &
modernas eos camari ess? o coloca- L
dos no mercado nas apresentaXi es ;ﬁ

inteiros e descascados, especialmente
no Reino Unido onde s* o consumi-
dos em sanduiches (Figura 1) e na
Dinamarca para ser reembalado e
distribublo para a SuCria, Alemanha,
ItAia e Noruega.

O camar® o marrom Crangon crangon Qcapturado no Mar
doNorte, cozido abordo na Agua salgada, enviado ao Marrocos
paraser descascado manualmente eretornalHolanda para ser
embalado edistribulflo. A empresaHolandesa Heiploeg fundada
antes de 1900 que a maior refer(Hcia neste produto, possui
uma planta no Marrocos com cerca de 2000 funcionAios. No

nal de 2013 a empresa foi vendida para o grupo Parleviet &
Van des Plas (P & P) (Figura 3).

Nos Estados Unidos hAim mercado consolidado para o
camar? o cozido para petisco, especialmente na forma de
shrimp rings (Figura2).Na * sia existe uma indostriabem

Figura 2. Shrimp ring, prato pronto com camar? o pelado e devenado cozido.

desenvolvida para o cozimento de camar es para sushi,
tanto no estilo butterfly com corte ventral, como P&D,
especialmente na China de onde s® o exportados para o
mercado japon(K.

& e

Figura 3. Descasque do camar2 o marrom Crangon crangon da empresa Holandesa Heiploeg no Marrocos
(Fonte: http://pdm-seafoodmag.com, http://www.heiploeggroup.com/)
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No Brasil, poucas indostrias elaboram o camar®o cozido e
muitoemboran? o existamestat¥ticaso ciais sobre adimens?® o
deste mercado, dados das indostrias apontam que o camar® o
cozido responde por aproximadamente 60% dos produtos
industrializados colocados hoje nomercado, o que representa
cercade 19.000 toneladas/ano. O mercado nacional absorve o
camar® o cozidonas apresentali esinteiro,caudae descascado
eviscerado P&D e os produtos de menor classi ca o corres-
pondem ao maior volume de comercializaX® o (Figura 04).

- . & =t
Figura 4. Camar?o Litopenaeus vannamei P&D cozido em indostria da
regi2 o Nordeste do Brasil.

Requisitos para o processamento de camari es cozidos

Paraoprocessamento de camari es cozidoss® o pr@requisitos
fundamentais a disponibilidade de espa¥o su ciente na planta
paraacomodaros equipamentos, utensiios, proporcionarumbom
acesso e possibilitar um  uxo livre sem contaminal® o cruzada.

Osetor de cozimento Qpraticamente uma indostriadentrode
uma outraindostria e esta caracteri8tica Orefor¥ada pela neces-
sidade deum gabinete de higienizaX* o exclusivo paraosetorde
cozimento que funciona como uma segunda barreira sanitAtia
apls a passagem pelo gabinete de higienizaX o principal bem
como aseparalkt o do setor em uma Aea de baixo risco, que vai
daalimentaX® o do cozedor at@o cozimento e uma Aiea de alto
risco que compreende o resfriamento, que @onde o produto
com baixa ou nenhuma carga microbiana, dependendo da
especi caXt o do produto, estASujeitoBcontaminalXk o cruzada
se a Agua de resfriamento estiver contaminada (Figura 5). Al-
guns especialistas consideram a Atea de cozimento dentro da
Atea de alto risco. Independentemente deste posicionamento,
a possibilidade de contaminaX® o na etapa de resfriamento O
um dos pontos ciificos deste processo.

Um evaporador exclusivo para esta Aea deve ser instalado
para criar uma press* o de ar positiva forlando o ar da Atea de
cozimento para fora. A drenagem deve permitir que a Agua da
Atea de cozimento drene para fora e que n® o haja entrada de
Agua da Afea adjacente no setor de cozimento.

Osutenslios, ex.basquetas, utilizados no setor de cozimento
s* 0 exclusivos desta Atea e devem ser diferenciados pela cor
branca. Assim como os demais utensHios utilizados na Afea
limpa da indostria, osmesmos devem possuir desenho sanit/Aio
e material compati®¥el com o processo, inKcuo, n* o corrosivo,
n® 0 poroso e que n® o trans ra substXncias que alterem as ca-
racteri8ticas sensoriais dos produtos, usualmente aXo inoxid Avel
e materiais em plAtico virgem. A higienizak® o dos utensHios
utilizados na Atea de cozimento deve ser rigorosa para evitar
a contaminalk® o cruzada.

A equipe do setor de cozimento deve possuir treinamento
complementar no processo e nas caracteriticas sensoriais do
produto cozido eumrefor¥o nos cuidados com acontamina? o
cruzada e uma vez processados, os produtos cozidos devem
ser mantidos separados dos produtos crus.

O cozimento deve ser controlado com registros atrav(® de
um Plano de Cozimento e termoregistradores para padronizar
o0 tempo e a temperatura do processo e consequentemente
padronizar o produto nal. O controle do tempo e tempera-
tura Qrigoroso no produto ready to eat enquanto que para o
produto pr@cozido ou branqueado a anAise da apar(Hcia do
mosculo quanto ao cozimento e coagula® o da protebha s* o
bons indicadores do processo.

Tecnologias para o processamento do camar® o cozido

O cozimento por imers®o e a vapor s o os m@todos de
cozimento mais utilizados nas indostrias de pescado. O cozi-
mento por imers? o, que pode ser por batelada ou conthuo, Qo
m@odo de cozimento mais utilizado na Europa seguido pelos
cozedores a vapor, mais empregados na Am(¥ica do Norte.

Os cozedores t(in sido aperfei¥oados para otimizar o uso
da energia e o rendimento do processo. Alguns exemplos,
no caso dos cozedores por imers? o, s* 0 o controle da
temperatura, a automal® o do enchimento dos reservatirios,
agita® o e eleval o dos cestos de cozimento (CARSOE),
esteiras sob Agua quente (KM FISHMACHINERY) e tanques
com diferentes temperaturas (GERNAL). Nos cozedores
a vapor o cozimento pode ser realizado com uma mis-
tura de vapor e ar em baixa temperatura com conveck o

Area de alto risco

Area de baixo risco

(LAITRAM MACHINERY) e controle da
condensalk o sobre o produto (MAREL)
(Figura 6). Duas caracterfticas comuns

a todos os cozedores modernos s* o 0s
‘ controladores digitais tipo PLC e a faci-
) lidade de acesso para as operali es de

—

higienizaX* o de rotina.

Figura 5. Vista lateral de uma Area de cozimento com separalk? o de Atea
de alto e baixo risco (Carnitech, 2003)
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Machinery, EUA).

No Brasil, as autoclaves e os tachos de dupla camisa foram
alguns dos primeiros equipamentos utilizados no cozimento
industrial de crustA€eos por vapor e imers? o, respectivamente.
Com a fabricalk® o dos cozedores a vapor no Brasil, este equi-
pamento tem sido a opXr o das indostrias de processamento
de camar? o cultivado (Figura 7).

Nos adtimos anos surgiram outros equipamentos que utili-
zam novas tecnologias como o cozimento dos camart es por
jatos de Agua, como um chuveiro, com temperatura vari/Zgel

Figura 6. Esquerda: cozedor de camari es por imers2o automAica por batelada (Carsoe, Dinamarca). Direita: cozedor a vapor por convedX o (Laitram

direcionados contraa matQria-prima, Impingement Flash, em
tr(Ezonas com temperaturas distintas que criam uma curva
de cozimento mais e ciente (Figura 8).

De forma semelhante, a Dinamarquesa Cabinplant
tamb@mn fabrica equipamento de cozimento de camart es
porjato de Agua quente e resfriamento com jatos de Agua
fria com dois estAgios com temperaturas diferentes. A
Agua utilizada em algumas etapas pode ser filtrada e
reutilizada (Figura 9).

RS

Figura 8. Esquerda: cozedor de camari es por jatos de Agua e camari es durante o cozimento (Innotec Systems BV, Holanda)
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Figura 9. Cozedor de camari es por jatos de Agua (Cabinplant, Dinamarca)

Padri es e regulamentaX< o do camar o cozido

Os camart es cozidos s o produtos tratados termicamente
e tanto no mercado como na regulamental®® o encontra-se
diferentes termosrelacionados ao tratamento t¢rmico que s* o
utilizados para caracterizar os produtos.¥ importante conhecer
oqueestestermossigni camsegundoatecnologiade alimentos:

1. Cozimento: t(rnicade processamento que tem como objetivo
melhorar a palatabilidade e apar(Rcia do produto. O cozimento
pode compreender operaXi es como assar, cozinhar e fritar
Pode serconsiderado uma forma de conservalXt o pois resulta
nadestruiX o ou diminuil o da contagem bacteriana e inati-
val o de enzimas indesejadas que aumentam a sua vida odil.

2. Pr@-cozimento: Tratamento relativamente severo ante a
esterilizaX o cujos objetivos s® o prevenir perdas no enlata-
mento, remover lipileos e sabores desagrad Ateis, coagular
aprotebha, melhorar apalatabilidade e digestibilidade e para
desconchar moluscos.

3. Branqueamento: Tratamento moderado parainativar enzi-
mas oxidativas em frutas e vegetais antes de processamento
posterior para evitar mudanias indesejadas na cor, sabor, e
valor nutricional e reduz a formalX¥ o de gases provenientes
dos tecidos. Tamb¢im ajudaa xar a cor. Tem sido aplicado
em camari es da ‘ndia.

4. PasteurizaX? o: Tratamento moderado para destruir certos
microrganismos vegetativos, especialmente os patog(Ricos
ou inativar enzimas. Como o processo n* o elimina todas as
bact(¥ias vegetativas e quase nenhuma bact(ia formadora
deesporos, os produtos devem ser mantidos sob refrigera® o
para minimizar o crescimento microbiano. Neste processo,
a temperatura do produto Qelevada rapidamente e apXs o
tempo estabelecido Oreduzida rapidamente.

5. EsterilizaX o: Tratamento t@dmico severo para destruir
microrganismos deteriorantes e patog(Hicos apXs embalar
oproduto emumrecipiente herm@ico. O alimento Qexposto
aumatemperaturaalta o bastante e porumtemposu ciente
atQatingir a esterilidade comercial.

A Administra®® o Nacional para Oceanos e Atmosfera (Na-
tional Oceanic and Atmospheric Administration
Estados Unidos estabelecenos Padr es e Graus para Camar? o

2. Branqueado (cozido ligeiramente, fervura r/4pida):
aquecido porumperfhdo de tempo no qual asuper-
fitie do produto atinge umatemperaturaadequada
para coagular a protebha.

3. Cozido:aquecidoporum perfbdo de tempo tal para atingira
temperatura de coagulaX* o da protebhano centro do produto.

Deacordo com o OXdigo de PrAficas para Pescado e Produtos
Pesqueiros do Codex Alimentarius
damente oprocedimentodecock o,em otempo eatemperatura,
conforme osrequisitoseespeci cald esparaoproduto nal, por
exemplo, se serAtonsumido sem elaboral o posterior, a origem
do camar o easua classi calt o e uniformidade

Segundo o Guia para Perigos e Controles em Peixes e Produ-
tos da Pesca (Fish and Fishery Products Hazards and Controls
Guidance) da AdministraX o para Medicamentos e Alimentos
dosEstados Unidos (Food and Drug Administration, FDA)
o cozimento os produtos da pesca s® o referidos como cozidos
prontos para consumo (ready to eat)
entre os exemplos. A tabela modelo de controle do perigo
atrav@® doHACCP apresenta o camar® o cozido como exemplo
e considera o cozimento como
sobreviv(Hciade bact@ias patog(Hicas como o perigo potencial

No Brasil ainda n® o hAegulamentalXt o especl ca em vigor
sobre produtos de camar® o. Existe um Projeto de Regulamento
de Instrulkt o Normativa da Secretaria de Defesa Agropecutia
doMinist(¥io da AgriculturaPecu/ia e Abastecimento (MAPA)
paraoRegulamento T@nico deIdentidade e Qualidade (RTIQ)
para Camar* o Congelado que estabelece no terceiro parAgrafo
do seu artigo 3%

sesubmete o camar? outilizando-se

de equipamento comfonte de calorindireta que propicie uma
cock o uniforme da mat@ia-prima sob condiXi es de tempo e
temperatura compati¥eis com o tipo de produto a ser obtido

Paira certa davida sobre anomenclatura do camar® o cozido
produzido no Brasil que Ocomercializado sob a denominaX o
cozido. A maioria, sen® o todas, das indostrias identi cam em
seus planos APPCC o cozimento como um ponto ciifico de
controle, o que conta com amparo do Guia do FDA e com a
de niXr 0 abrangente do projeto do RTIQ do MAPA.

Aindostria de cozimento de camar es que produz camart es
prontos paraconsumo tipo coquetel (camar® o P&D tail on cozido
em bandejas com molho) possui uma alta responsabilidade e
deve ter um controle rigoroso sobre o processo de tratamento
t@rmico para inativar o microrganismo mais resistente, que para
este tipo de produto Oconsiderado a Listeria monocytogenes.
Para isto, a temperatura interna do camar? o deve atingir 72C
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durante 1 minuto, o que corresponde a um
processo que elimina 99,9% dos microrganis-
mos (6D). O guia de perigos do FDA indica
diferentes tempos e temperaturas para atingir
0 processo 6D.

Para as indostrias que n* o produzem pro-
dutos prontos para consumo o processo 6D
Qum tratamento t@mico severo com perdas
elevadas de IMjuido e nutrientes. Neste caso O
recomendAel que o produto sejadenominado
pr@cozido oubranqueado ou caso sejadenomi-
nado cozido que exista umainformaX® oclarae
visi¥rel orientando o consumidor a realizar um
cozimento adicional antes de consumi-lo.

Asnomenclaturas
listadasnomenclaturaso ciais. X importante que estes crit¥ios
edenominal essejamalvode umadiscuss® o com o MAPA para
de niramelhorformaderegistraros camari es cozidos deforma
compat¥el com o produtoaserobtido. Atualmente todos os pro-
dutos submetidos a tratamentos t@micos s* o comercializados
sob a denominalX o zido
tempo de exposit o t@mica a qual o produto foi submetido, no
entanto em suas embalagens hAbrientaX o para que o mesmo
tenhaseuprocesso de cozimento nalizadonomodo depreparo.

O tratamento trmico implicaem alteraXi esff8ico-qubnicase
sensoriaisnos produtos que resultam emreduXt o daumidade
edoteorde amino/A€idos e vitaminas alén de altera¥ esnacor,
sabor, textura e apar(Hcia.

AredulX o daumidade @Qcausada pela diminui® o da capaci-
dade de reteni* o de Agua das protebhas devidoMdesnaturakXe o
e pela press® o do encolhimento dos tecidos conectivos. As
perdas do cozimento podem chegar a 33% e deixa o produto

nal com apar(Hcia enrugada e a textura borrachuda, o que
leva KrejeilX o pelo consumidor.

Diversos tratamentos t(f sido experimentados com
sucesso para melhorar as caracter®ticas sensoriais dos
produtos cozidos bem como retardar a oxidaXe o lipbtlica,
facilitar o descasque, e reduzir as perdas de Ijuido causadas
pelos ciclos de congelamento e descongelamento e pela
desnatural¥ o proteica do pescado tratado termicamente.
Estes tratamentos compreendem a utilizaX* o de sal, gluta-
mato monoss¥dico, Aido Mrico, citrato de sXdio, fosfatos,
corantes e mais recentemente polissacarileos.

O tratamento correto com agentes de reteni o de umi-
dade deveigualar o peso do camar? o antes do tratamento
com o seu peso apXs o cozimento para n® o prejudicar as
caracterfticas sensoriais do produto e nem resultar em
fraude econ¥mica como observado em testes realizados
em uma indostria de processamento de camari es em
2004 onde o tratamento com aditivo compensou as per-
das durante o cozimento e congelamento e o resultado
final foi de 94,6% contra 74,2% no produto sem aditivo
(Figura 10). As perdas por desidrata o no congelamento
podem atingir 6%.
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Figura 10.Rendimento (%) de um lote de camari es L. vannamei PuD 100/120
durante o seu processamento a partir do peso descascado (PuD), tratado
com agente para a retenXr o de umidade (PuD aditivo), cozido e congelado
sem glaseamento durante teste em uma planta de processamento em 2004.

Uma grande quest* o por tr/B do uso dos agentes de reten o
deumidade Qa possibilidade de ocorr(Bcia de fraude econXmica
peloseuusoabusivo. O uso dos agentes de retenX* ode umidade @
bem difundidonaindostriadocamar® onaEuropa,” siae Estados
Unidosfbnde s* o permitidos e monitorados em funX o da con-
centraXk o residual de fXsforo (UE e CanadA} ou atrav(® das Boas
Pr/ficas (EUA), respectivamente. O efeito dos fosfatos nos ni¥reis
de Xsforo em Aguas residuais tem sido alvo de preocupalX o das
autoridadeseesquemasdecerti caXt o.Estesfatost(thdespertado
o interesse da indostria por produtos livres de fosfato.

Alegislair o Brasileira, defasada emrelalXt oK de outros palges,
permite o uso de agentes de retenX o de umidade apenas na
Agua de revestimento externo de pescado congelado, ou seja,
apls as etapas de coc® o e congelamento (O cio Circular 13
de 1970 do MAPA, ResoluXt o CNS/MS 04 de 24/11/1988, 09
de 2003 do MAPA).

Esta defasagem afeta diretamente a qualidade dos produtos
nacionais e compromete a viabilidade t@nica e econXmicade
produlX o de camar1 es cozidos nas indostrias brasileiras, uma
vezque, para compensar a perda de peso que ocorre no processo
de cod¥ o, que chega at(¥30%, as indostrias precisam ajustar o
preo de venda desses produtos, incorporando ao mesmo essa
perdaderendimento, diminublo dessaformaa competitividade
desse produto ante outras protebhas encontradas no mercado
nacional. Adicionalmente, em certos casos, favorece os produtos
importados, especialmente 10de peixes, cuja detedX o e con-
trole de uso de agentes de retenX o de umidade Omais diftil.

Consideraly es nais

O produto cozido veio para car e se expandir no mercado
nacional. Existem inomeras possibilidades de produtos e apre-
sentaXi esaserem explorados pelaindostriadeprocessamento
de camart escultivados paraampliaroleque de opX es paraos
consumidores e desta forma aumentar o consumo de cama-
11 es no Brasil que ainda @baixo (aproximadamente 0,5 kg per
capita ano). Para isto s* 0 necess/Aios esforXos em pesquisas
para o aperfeiXoamento das tecnologias, de nili es quanto X
padronizal o e adequal¥ o dos regulamentos.
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