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RESUMO 

 

O presente trabalho relata o período vivenciado ao cumprimento da disciplina 08525 - Estágio 

Supervisionado Obrigatório (ESO), do Curso de Bacharelado em Medicina Veterinária, realizado 

no período de 2 de março a 12 de junho de 2020, na Unidade de Beneficiamento de Pescados Tudo 

do Mar LTDA, localizada no município de Recife – PE, Brasil, sob supervisão do Responsável 

Técnico da empresa, o Médico Veterinário Rômulo Diniz Sobreira. Todas as atividades da disciplina 

foram realizadas sob orientação da Prof. Dra. Elizabeth Sampaio de Medeiros. O objetivo geral foi 

descrever as etapas fiscalizadas e acompanhadas pela discente como estagiária de Controle de 

Qualidade na empresa, e o objetivo específico, descrever o aproveitamento da carne dos 

elasmobrânquios, também comercializados na cadeia da indústria.  

 

Palavras-chave: Carne de tubarão; aproveitamento de pescados; controle de qualidade; 

beneficiamento. 
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ABSTRACT 

 

This paper reports the period experienced in the fulfillment of the discipline 08525 - Mandatory 

Supervised Internship, of the Bachelor's Degree in Veterinary Medicine, held from March 2 to June 

12, 2020, at Tudo do Mar Pescados, located in Recife – PE, Brazil, under the supervision of the 

company's Technical Manager, Veterinary Doctor Rômulo Diniz Sobreira. All activities were 

carried out under the guidance of Prof. Dr. Elizabeth Sampaio de Medeiros. The general objective 

was to describe the steps supervised and monitored by the student as a Quality Control intern at the 

company, and the specific objective, to describe the use of elasmobranch meat, also commercialized 

in the industry chain.  

 

Keywords: Shark meat; exploitation of fish; quality control; processing. 
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CAPITULO I - RELATÓRIO DE ESTÁGIO SUPERVISIONADO OBRIGATÓRIO 

REALIZADO NA TUDO DO MAR PESCADOS, RECIFE-PE 

 

1 INTRODUÇÃO 

Para conclusão do curso de Medicina Veterinária é necessário cursar disciplina obrigatória 

no décimo primeiro período, cuja carga horária é de 420 horas. Sendo de grande importância para 

a formação profissional dentro do curso, tem como objetivo a unificação do conhecimento técnico 

e prático, além de agregar novos conhecimentos ao discente. Assim, o estagiário deve desenvolver 

um relatório descritivo das atividades desenvolvidas durante o período de estágio e, ao final, 

apresentar de forma objetiva para a banca examinadora o conteúdo aprendido durante o Estágio 

Supervisionado Obrigatório (ESO). 

Este trabalho foi elaborado pela graduanda em Medicina Veterinária Lorena D’Andrade 

Aires, sob a orientação da Professora Doutora Elizabeth Sampaio de Medeiros, co-orientação da 

Doutora Mariana Gomes do Rêgo, e supervisão do Médico Veterinário Rômulo Diniz Sobreira 

Filho, Responsável Técnico da empresa Tudo do Mar Pescados. O estágio foi realizado no período 

de 2 de março a 12 de junho de 2020, com carga horária total de 420 horas. Assim, o objetivo geral 

deste trabalho é descrever as atividades técnicas durante o ESO no setor de controle de qualidade, 

descrevendo em seguida o aproveitamento da carne dos pescados elasmobrânquios, a fim de 

garantir ao consumidor final um produto de qualidade e com segurança alimentar, sendo possível, 

também, compreender a atuação do Médico Veterinário na indústria de pescado. 

 

2 DESCRIÇÃO DO LOCAL DO ESTÁGIO 

A Tudo do Mar Pescados está há mais de 20 anos no mercado, distribuindo peixes frescos 

e congelados, tanto de água doce como de água salgada, além de moluscos e crustáceos em geral. 

A empresa conta com uma rede de clientes que abrange grandes, médias e pequenas redes de 

supermercados, hotéis, hospitais, indústrias, cozinhas industriais, restaurantes e bares. 

A Tudo do Mar Pescados, cuja matriz é em Recife, está localizada em um complexo 

industrial no bairro da Imbiribeira (Figura 1), e é classificada como uma Unidade de 

Beneficiamento de Pescados, com Selo de Inspeção Estadual (08105 S.I.E./PE) (ADAGRO, 

2021). 
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Sendo uma unidade de beneficiamento, está apta para atender os mais exigentes requisitos 

legais e mercadológicos, contando com setores de recebimento e beneficiamento, como: recepção 

da matéria-prima, lavagem dos pescados, salão de beneficiamento, embalagem, armazenagem, 

laboratório para análises de controle de qualidade, câmaras frias, câmara de congelamento, túneis 

de congelamento, expedição, sala do Controle de Qualidade e área de bloqueio sanitário. Além de 

contar com a sala do SIE, manutenção, almoxarifado, refeitório, banheiros, vestiários, área de 

descanso para os funcionários, e as salas dos setores administrativo, vendas e financeiro. Ademais, 

dispõe de duas lojas para venda a varejo dos produtos produzidos na indústria: uma, chamada 

Loja de Fábrica, anexa ao centro de produção, localizada no bairro da Imbiribeira, e uma 

localizada no Cais de Santa Rita. 

 

 

Figura 1. Tudo do Mar Pescados (Indústria).  

Fonte: Google Imagens, 2019. 

 

 

3 DESCRIÇÃO DAS ATIVIDADES DO ESO 

As atividades desenvolvidas durante o período de realização do ESO na empresa Tudo do 

Mar Pescados consistiram no acompanhamento da rotina diária da unidade de beneficiamento (pré-

operacional e operacional) como Controle de Qualidade, destacando-se o preenchimento de 

planilhas exigidas pelo S.I.E., desde o controle das temperaturas dos ambientes e das câmaras frias, 

análise do teor de cloro e do pH da água, inspeção das instalações industriais e acompanhamento da 

higienização dos funcionários no bloqueio sanitário, ao acompanhamento da cadeia produtiva e de 

qualidade, avaliando os processos envolvidos no beneficiamento da matéria-prima, desde a recepção 
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à embalagem do produto beneficiado. 

 

3.1 Recepção 

É realizado o recebimento de peixes, moluscos e crustáceos frescos (na doca do setor de 

produção) ou congelados (na doca do setor de embalagem secundária/câmara de congelados) (Figura 

2), em local apropriado, protegido de chuva, sol e poeira, de forma a garantir a segurança do produto, 

bem como área de pesagem e câmara de espera climatizada. Um funcionário do setor da qualidade 

inicia a análise do recebimento através de inspeção de itens que possam comprometer a qualidade 

do produto, como a documentação e o estado geral do exterior e interior do veículo de transporte, 

para aceitar, aceitar com restrições ou recusar a carga. Em seguida, é feita a observação da aparência 

geral do pescado e são realizados testes sensoriais (diferentes testes para peixes, moluscos e 

crustáceos, e se são frescos ou congelados), bem como aferição de temperatura por termômetro 

digital tipo espeto. Os testes são realizados em lotes, a partir de método de amostragem, no início, 

meio e fim do descarregamento, para garantir que a qualidade permaneça em toda a matéria-prima.  

 

Figura 2. Doca de para recepção de pescados frescos  

Fonte: Aires, 2021 

 

3.2 Lavagem 
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 Para peixes, a matéria-prima é, então, posta em um cilindro de lavagem (Figura 3); na 

recepção de camarão, a matéria-prima é posta em uma esteira de lavagem (Figura 4). Ambas as 

máquinas utilizam água refrigerada hiperclorada (contendo de 2,5 mg/L a 5 mg/L). Após a lavagem 

do camarão, é verificado o teor de metabissulfito, responsável por conservar o camarão desde o 

viveiro até a chegada na empresa, e o máximo permitido é de 100 ppm (partes por milhão). 

 

Figura 3. Cilindro para lavagem de peixes 

Fonte:  Aires, 2021 
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Figura 4. Esteira para lavagem de camarões 

Fonte:  Aires, 2021 

 

 

3.3 Pesagem de matéria-prima 

 Após a etapa de lavagem, o pescado inteiro é pesado e destinado à área de filetagem. 

Acrescenta-se gelo depois da pesagem, para manter a temperatura enquanto é realizada a etapa 

seguinte. 

 

3.4 Filetagem 

Composto por mesas de aço inoxidável, com acesso livre à água corrente (Figura 5), e 

operadores treinados e paramentados com equipamentos de proteção individual. Para peixes inteiros, 

como a tilápia, são retirados os filés e descartadas as carcaças (cabeça, espinhas dorsais e costais, 

rabo e vísceras). Para peixes eviscerados e/ou descabeçados, como o salmão, são retirados os filés e 

descartadas a carcaça (espinhas dorsais e costais, e rabo). Para camarão, pode-se realizar os 

processos de descabeçamento, filetagem e evisceração. Após esse processo, o camarão é direcionado 

para a setor de congelamento. O peixe é direcionado para a área de retirada de pele, gordura, espinhas 

e aparas, a depender da espécie e da necessidade da indústria. Finalizado esse processo, o produto 
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segue para o congelamento.  

 

Figura 5. Salão de beneficiamento com mesas de filetagem em primeiro plano 

Fonte:  Aires, 2021 

 

3.5 Postejamento 

 Feito em peixes eviscerados e congelados, consistindo em cortar o peixe em formato de posta 

com o uso de uma máquina serra fita. 

 

3.6 Congelamento  

 Os produtos podem ser congelados em túnel estático (Figura 6), ou através do congelamento 

individual rápido (método IQF), em esteiras no túnel contínuo, passando depois por um banho em 

água gelada (temperatura de 1ºC) para adição de película protetora de gelo, chamada glaciamento.   
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Figura 6. Túnel estático de congelamento 

Fonte:  Aires, 2021 

 

3.7 Glaciamento 

 Consiste na imersão da matéria-prima em água gelada, na temperatura de 0ºC a 1ºC, para 

formar uma fina camada de gelo sobre o produto, podendo apresentar diferentes espessuras. Esse 

procedimento protege o pescado contra a porosidade, perda de textura, perda de peso, desidratação 

(ressecamento), rancificação, perda de coloração de pigmentos provocada pela estocagem, e mantém 

a palatabilidade e a boa aparência. Nesta empresa, é utilizado um tanque/esteira de glaciamento 

(Figura 7). Após o processo, os cortes são direcionados ao túnel de congelamento contínuo para 

secagem do gelo e, depois, direcionados ao setor de embalagem.  
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Figura 7. Tanque/Esteira de glaciamento 

Fonte:  Aires, 2021 

 

3.8 Pesagem de produto pronto e embalagem primária 

 A matéria-prima é pesada manualmente (balanças digitais individuais) ou automaticamente 

(balança horizontal com múltiplos cabeçotes) (Figura 8), embalada e rotulada (embalagem 

primária), e selada manual ou automaticamente (Figura 9A) ou embaladas à vácuo (Figura 9B). 

Após esse processo, segue para o setor de embalagem secundária. Esse setor comporta mesas de aço 

inoxidável para manipulação, embaladoras á vácuo, seladoras manuais, maquinário automatizado 

para pesar e embalar o pescado, balanças digitais e ambiente climatizado. 
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Figura 8. Balança horizontal com múltiplos cabeçotes 

Fonte:  Aires, 2021 

 

 

Figura 9. Setor de embalagem primária. A) Seladoras; e B) Máquinas de selagem à vácuo 

Fonte:  Aires, 2021 

 

3.9 Embalagem secundária 

Os pacotes selados são postos em caixas (quantidades diferentes para cada tipo de produto 

quanto à espécie e corte) para serem estocados. Após a embalagem, a matéria-prima fica estocada 

em temperatura entre -18ºC a -23ºC, na câmara de congelamento do setor de expedição. É realizado 

o acompanhamento da embalagem dos produtos finais, observando, através de amostras, se as 
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embalagens primárias e secundárias estão bem lacradas, se contém material estranho e se estão 

adequadamente identificadas.  

 

3.10 Expedição 

O setor de expedição contém câmara de congelamento/estocagem, onde os produtos 

embalados são armazenados e podem ser retirados para o posterior carregamento dos caminhões que 

seguem para rota dos compradores. Antes de o produto ser expedido, um funcionário do controle de 

qualidade confere a cada pedido qual é o produto, lote, peso, data de validade e fabricação, e realiza, 

por amostragem, a abertura de uma caixa, para verificação da temperatura e para avaliar se as 

características sensoriais estão preservadas. Os produtos congelados só são expedidos com a 

temperatura mínima permitida (-18°C). Atendendo os requisitos, posteriormente a caixa é mais uma 

vez lacrada e segue para o carregamento. Além disso, é verificada a temperatura e as condições 

higiênico-sanitárias dos veículos.  

 

4 DISCUSSÃO DAS ATIVIDADES  

A Tudo do Mar Pescados é classificada, conforme o Regulamento de Inspeção Industrial de 

Produtos de Origem Animal (RIISPOA), no Decreto nº 10.468, de 18 de agosto de 2020, como uma 

Unidade de Beneficiamento de Pescado e Produtos de Pescado, quando o estabelecimento é 

destinado à recepção, à lavagem do pescado recebido da produção primária, à manipulação, ao 

acondicionamento, à rotulagem, à armazenagem e à expedição de pescado e de produtos de pescado, 

podendo realizar, também, sua industrialização. Além disso, os resíduos orgânicos do processamento 

de pescados são cabeça, pele, escamas, nadadeiras, vísceras, osso e carcaça, e isso pode variar de 

acordo com a espécie do pescado e tipo de corte. Como são produzidos em grande quantidade, caso 

não sejam tratados corretamente podem acabar trazendo diversos impactos ao meio ambiente. 

Durante o processo do beneficiamento de peixes e crustáceos, os resíduos sólidos orgânicos 

são acondicionados temporariamente na câmara de resíduos até serem encaminhados ao aterro 

sanitário, conforme a Lei nº 12.305, de 2 de agosto de 2010, sobre resíduos sólidos orgânicos, 

permitindo o descarte, observando-se as normas operacionais específicas de modo a evitar danos ou 

riscos à saúde pública e à segurança e a minimizar os impactos ambientais adversos. 

Em relação à cloração, feita antes e depois do tratamento de água em virtude da carga 
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microbiana e para manter os padrões de potabilidade estabelecidos pela Portaria nº 2.914, de 12 de 

dezembro de 2011, do Ministério da Saúde, que dispõe sobre os procedimentos de controle e de 

vigilância da qualidade da água para consumo humano e seu padrão de potabilidade. A água após o 

tratamento passa por análise microbilógica periódica. 

Dentre as atividades descritas, a técnica do glaciamento tem o objetivo de evitar a 

deterioração e a desidratação do pescado, uma vez que o Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento (MAPA) regulariza as porcentagens de glaciamento permitidas em cada categoria de 

alimentos, sendo a porcentagem máxima permitida de 12% para peixes e 20% para crustáceos e 

moluscos, de acordo com a Instrução Normativa n° 21, de 31 de maio de 2017 e a Instrução 

Normativa n° 23, de 20 de agosto de 2019, respectivamente. 

Um equipamento indispensável na indústria são as balanças. Se a embalagem apresentar um 

peso abaixo do valor declarado, essa não conformidade pode gerar multas e caracterizar fraude para 

a indústria. Por isso, a Tudo do Mar Pescados conta com um rigoroso acompanhamento de aferição 

e calibração na rotina diária, bem como a vistoria e manutenção anual, uma vez que, seguindo a 

Portaria nº 236/94, de 22 de dezembro de 1994, do INMETRO (Instituto Nacional de Metrologia, 

Qualidade e Tecnologia), a qual estabelece que balança com finalidade comercial precisa 

necessariamente ser submetida ao processo de aprovação de modelo pelo órgão e possui validade da 

verificação de 1 ano. Nesse contexto, a Tudo do Mar Pescados dá a devida atenção à calibração de 

balanças e a pesagem, assegurando o peso declarado na embalagem, visto que, também, a inocuidade 

do pescado congelado e as características de qualidade são de grande importância na distribuição ao 

consumidor. 

Sendo assim, a vida útil do pescado é determinada pelas reações enzimáticas e pelo número 

de espécies de microrganismos presentes, fatores estes dependentes de sua microbiota natural e pelo 

modo de manuseio desde sua captura até a estocagem. Portanto, para iniciar um processamento de 

pescado, é necessário a adoção de um sistema eficiente de garantia de qualidade, através do emprego 

de uma estratégia de caráter preventivo, como Sistema APPCC (Análise dos Perigos e Pontos 

Críticos de Controle) e das Boas Práticas de Fabricação (BPF), pois sua junção irá assegurar a 

inoquidade do pescado fresco e congelado. A Tudo do Mar Pescados conta com o sistema de APPCC 

atribuído a todas as fases de produção, ou seja, compreende desde a recepção da matéria-prima, 

passando pelo processamento, até a distribuição e a utilização do produto pelo comprador. 

Dentre as características de qualidade avaliadas durante o recebimento do pescado congelado, 
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têm-se a textura da musculatura a e temperatura. A perda de capacidade de retenção da água e o 

aparecimento de uma textura seca e dura no pescado congelado após descongelação, por exemplo, 

revela problemas ocorridos na fase de congelação e/ou na manutenção em estado congelado. 
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CAPITULO II – REVISÃO DE LITERATURA: APROVEITAMENTO DA CARNE DO 

PESCADO ELASMOBRÂNQUIO 

 

1 INTRODUÇÃO 

 

Os elasmobrânquios (tubarões e raias) representam o maior grupo de Chondrichthyes (96%), 

atualmente composto por aproximadamente 1.188 espécies, sendo 509 tubarões, 630 batóides e 49 

quimeras, que adotaram distintas estratégias para explorar diversos nichos no ambiente aquático 

(WEIGMANN, 2016). Apesar dessa ampla distribuição, estudos revelam que os tubarões estão 

confinados a 30% da área total dos oceanos, sendo mais vulneráveis à sobrepesca do que se imaginava 

anteriormente (PRIEDE et al., 2006). 

As populações de tubarões são capturadas em todo o mundo por pescarias industriais, 

artesanais e esportivas (WALKER, 1998), e são particularmente vulneráveis à sobrepesca devido à 

condição de Kestrategistas, caracterizada por um crescimento lento, maturação sexual tardia em 

algumas espécies, ciclo de vida longo, baixa fecundidade e mortalidade natural (CORTÉS, 2000; 

STEVENS et al., 2000). No Nordeste brasileiro os tubarões se encontram entre as principais espécies 

capturadas pela pesca artesanal (PAIVA et al., 1971). 

A pesca dos tubarões é tão relevante devido a prática do Finning (retirada e aproveitamento 

das nadadeiras dos tubarões, realizando o descarte da carcaça do animal) (AZEVEDO, 2001). Kotas 

(2000) verificou que a carne do tubarão azul (Prionace glauca) é vendida pelo pescador entre R$ 2,50 

e R$ 3,00/kg e suas nadadeiras exportadas ao preço de U$ 12.00/kg (R$ 29,00/kg). Já do tubarão 

martelo (Sphyrna lewini), as nadadeiras chegam a U$ 45.00/kg (R$ 108,00/kg). Porém, em 24 de 

agosto de 1998, foi publicada uma portaria do IBAMA, nº 121, que proíbe o Finning em todas as 

embarcações de pesca licenciadas no Brasil. Em 26 de novembro de 2012, foi publicado uma nova 

Instrução Normativa Interministerial MPA/MMA, N°14, onde reafirmam que a ação de capturar 

tubarões e raias e aproveitar apenas as nadadeiras, descartando o restante do corpo do animal é ilegal. 

Assim, a legislação indica que esses animais devem ser desembarcados com todas as nadadeiras 

aderidas ao corpo. 

Com isso, a carne de tubarão é comercializada livremente, sendo mais conhecida como cação. 

Entretanto, alguns fatores exercem influência negativa com relação ao aproveitamento dos tubarões, 

destacando-se, entre elas, a baixa comercialização e o odor da came. Bastos e Alves (1971) 

elaboraram salsichas de pescado, com 50% de came de cação, e conseguiram deixar saborosa e sem 
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o odor, a fim de melhorar a comercialização do produto. 

Diante da vivência na Tudo do Mar Pescados e da procura da carne de tubarões e arraias pelos 

resturantes locais, fez-se necessário um levantamento sobre histórico e entendimento do 

aproveitamento da carne dos elasmobranquios. 

 

2 APROVEITAMENTO DO PESCADO 

Na literatura pouco se fala sobre o beneficiamento dos tubarões, porém, nos manuais de 

Magalhães (1954) e no artigo de Ogawa, Nóbrega e Beserra (1973),  foi descrito que o processo se 

inicia pela retirada das nadadeiras e do couro (Figura 10), em seguida, sendo cortado na região ventral 

para a evisceração e a descarnação (retirada do filé). Posteriormente, segue-se para embalagem e 

congelamento. 

 

Figura 10. Diagrama do corte do couro e das nadadeiras de cações 

Fonte: Ocean Leather Corporation (MS). 

 

2.1 Filé salgado-seco ou defumado 

Para o tratamento dos filés salgados, é retirada uma porção medindo 30 x 6 x 3 cm, imergidos 

em salmoura a 10% acidificada com ácido acético (pH 5,0) submetidos a temperatura de 5°C, durante 

o período de 24 horas. Em seguida, sofrem 5 lavagens em água gelada a 5°, ficando 10 minutos 

pendurados para secagem. Uma nova imersão foi feita, com uma solução tampão de acetato de sódio 

e ácido acético (pH 5,0), durante 5 minutos. Procedeu-se, então, à salga seca dos filés, na proporção 

de 30 % de sal em relação à quantidade de filé. A secagem do material foi feita durante o dia e na 

sombra (OGAWA; NÓBREGA; BESERRA, 1973).  

Filés defumados: foram retiradas porções com medições de 25 x 3 x 2 cm, em seguida, imersas 

em salmoura a 13,5° Be, acidificada com ácido acético (pH 5,0), na proporção de 5,4 litros de 
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salmoura para 6,5 quilos de filé, de acordo com o Tohoku Regional Fisheries Research Laboratory 

(1952). Foram estocados em temperaturas a 5ºC durante 12 horas. Em seguida, sofreram 5 lavagens 

em água gelada a 5°C e estendidos na sombra para secagem. A defumação foi efetuada durante a 

noite, à temperatura entre 35ºC e 45°C, utilizando material comburente, o pó de pau d'arco (Tabebuia 

serratifolia – (Vahl) Nicholson) e andiroba (Carapa guianensis - Aubl). Quando os filés 

apresentavam 50% de umidade, aumentou-se a temperatura do defumador para 60°C, durante 30 

minutos (OGAWA; NÓBREGA; BESERRA, 1973). 

 

2.2 Nadadeiras 

As nadadeiras secas foram lavadas em salmoura a 2-3% ou em água do mar, sendo então secas 

na sombra e ao sol, até encerarem 11% de umidade. Para a obtenção do colágeno, as nadadeiras secas 

foram colocadas em água, até se tornarem amolecidas, quando, então, foram imersas em água a 70-

80ºC durante 30 a 60 minutos para retirada do couro. Em seguida foi realizada uma nova imersão em 

água com temperatura de 70ºC, durante 10 minutos. Para deslocamento das fibras colágenas, a retirada 

manual se verificou em água com a temperatura de 35-45°C, sendo, então, seco ao sol, até alcançar a 

umidade de 12 a 15% (MAGALHÃES, 1954; OGAWA; NÓBREGA; BESERRA, 1973). 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Quando o assunto é beneficiamento do pescado poucos lembram dos tubarões, mas essa 

temática é bem antiga, e relatos na literatura relatam com máxima explicação no manejo da carne de 

cação, como Magalhães (1954), no trabalho intitulado “Instrução para a pesca e aproveitamento 

industrial do cação” e Ogawa, Nóbrega e Beserra (1973), de título “Sobre a industrialização de cações 

no nordeste brasileiro - aproveitamento da carne e barbatanas”, ou no relatório da SUDEPE (1983), 

que validam a pesca industrial e o aproveitamento do filé seco imitando o bacalhau. 

Dos anos 2000 a 2011, o comércio de carne de tubarão aumentou 42% (DENT; CLARK, 

2015), sendo que em 2011 o Brasil foi o maior importador de carne de tubarão do mundo (FAO, 

2015). As carcaças de tubarões, já desprovidas de nadadeiras, acabam sendo comercializadas no 

mercado de alimentos de forma fraudulenta, chegando irregularmente às prateleiras de supermercados 

e mesas de restaurantes (HOLMES et al., 2009). 
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Diante dessas informações e da falta de monitoramento da pesca, levam a livre 

comercialização da carne de cação das diversas espécies ameaçadas de extinção ou não. E um outro 

ponto relevante do consumo da carne dos tubarões e arraias é que a OMS (Organização Mundial de 

Saúde) recomenda que haja um limite de 0,5 mg de mercúrio por quilo de carne consumida 

diariamente. No entanto, estudo apresentado pela Fiocruz, em 2008, revelou que o tubarão-azul, a 

espécie de tubarão mais consumida no Brasil, tem um índice duas vezes maior do que o limite diário, 

sendo um risco enorme para a saúde do consumidor. 

Na realização desta pesquisa foi evidenciada a dificuldade para encontrar materiais 

relacionados ao tema e que exemplificassem e demonstrassem as formas de aproveitamento. Assim, 

percebe-se necessário aprofundamento nos estudos relacionados à área, para que seja disponibilizado 

um material fidedigno e completo sobre o aproveitamento da carne do pescado de elasmobrânquio. 
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