Aprenda ¥
a comprar

o verdadeiro
bacalthau




A historia relata que no seculo VIII os vikings ja con-
sumiam bacalhau. Para conservad-lo, eles curavam o
peixe ao ar livre.

No seculo seguinte, na Isldndia e na Noruega, jJa eram
utilizadas técnicas de processamento para o alimen-
o.

Algum tempo depois, no século XI, os bascos come-
caram a usar a téecnica do sal para a conservacdo do
produto que, depois de salgado, era colocado sobre @
rocha para curar.

Mas foram os portugueses que apresentaram o ba-
calhau para o mundo!

Na época das grandes navegacoes e descobertas os
lusitanos precisavam de um alimento gue ndo estra-
gasse durante as viagens que atravessavam o Atldan-
tico.
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Depois de varios testes com espécies da costa portu-
guesaq, eles encontraram em Terra Nova, Canadad, o
peixe ideal para suas necessidades.

No inicio dos anos 1.500 o bacalhau ja correspondia a
10% do tipo de carne comercializada no pais.

Hoje ele é “rei” em Portugal e apreciado no mundo
INnteiro. No entanto, nem sempre o produto compra-
do nhos mercados brasileiros e internacionais pode ser
considerado bacalhau. Alids, sGdo Mmuitos os consumi-
dores que acabam levando pra casa outros peixes sal-
gados, achando que se trata do legitimo bacalhau.

Este material fol elaborado para ajudar vocé a saber,
de uma vez por todas, o gue € bacalhau de verdade.
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Todo peixe

salgado e
bacalhau?

Muitas acreditam

gue bacalhau é o resultado de

PeSS0ads

um processo de fabricacdo de
salga, o que ndo é verdade.

Infelizmente, algumasempre-
SAS e pessoas vendem irregu-
larmente outras espécies de
peixes, que passam pelo pro-
cesso de salga, como produtos
legitimos bacalhaus.

No entanto, sé pode ser consi-
derado Bacalhau o peixe que
pertenca a uma dessas trés
espeécies:

- Gadus morhua
- Gadus macrocephalus
- Gadus ogac

pd

E importante saber que o ba-
calhau ndo é encontrado ape-

Nnas na tradicional embala-

gem pronta,cortadoem postas
salgadas, como costumamos
ver nas prateleiras dos merca-
dos.

Elepodeserencontradoem me-
tades inteiras também salgado
ou ainda congelado e fresco,
apesar de ser raro agui ho Bra-
sil encontrda-lo nessa condicdo.

Por isso, na hora de comprar, é

Importante que o consumidor
conheca as diferencas entre os
varios peixes salgados que sdo
comercializados e estdo dispo-
niveis em peixarias e pratelei-
ras de supermercados.
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Como comprar
o verdadeiro

bacalhau?

Para proteger o consumidor,
a legislacdo obriga que as
industrias fabricantes infor-
mem na rotulagem dos pro-
dutos os nomes cientificos
das espécies das familias
dos peixes utilizados para a
salga e comercializacdo.

Dessa forma, a rotulagem
dos principails peixes salga-
dos comerclalizados deve-
rd descrever claramente a

familia que cada um deles
pertence.

- Gadus morhua: pode ser
chamado de bacalhau, ba-
calhau do Porto ou Cod

- Gadus macrocephalus:
deve ser apresentado como
bacalhau ou bacalhau do
pacifico

Pollachius virens: pode
ser identificado comercial-

mente como Saithe

Molva molva: pode ser
Identificado comercialmen-
te como Ling

Brosme brosme: pode ser
iIdentificado comercialmen-
te como Zarbo

A partir dessa rotulagem,
O consumidor percebe gue
peixes como o Saithe, o Ling
e 0 Zdarbo ndo podem ser

considerados “bacalhaus’,
exatamente por ndo perten-
cerem a essa familia.

Essestréspeixesapresentam
caracteristicas visuais qgue
os diferenciam muito, quer
seja na cor, has hadadeiras,
no formato do corpo, Nna tex-
tura e no sabor. Entenda:
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Saithe

(laoe Bacalnaiy)

O Saithe, por exemplo,
tem sabor mais forte e
apresenta uma carne de
COr mais escura.

Como desfia facilmente,
esse peixe € mais utilizado
para bolinhos e saladas.

Algumas caracteristicas
VISUQIS gque se destacam
nesta espeécie:

- auséncia de malhas

- hadadeira caudal
bifurcada, com o vértice

bem definido

- nadadeiras ventrais
Muito pequenas

- linha lateral
esbranquicada retilinea
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Ling

(Nao e Bacalhau)

O Ling conta com uma
carne mais clara, variando
entre o branco e amarelo-
gueimado.

Ele é mais estreito e é
MUuito utilizado para
grelhados. Visualmente, é

facil identifica-lo:

- Apenas duas hadadeiras
dorsais

- Nadadeira caudal
arredondada

- Corpo alongado

aproximadamente
retangular

-Carnedeforma longilinea
e estreita com coloracdo
gque varia do claro ao
amarelo queimado.
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Zarbo

(Nao e Bacalhau)

Ja o Zarbo tem uma carne
parecida com a do Ling,
POSSUl uma cor mais clara
e tem um formato rolico.

Ele normalmente e
utilizado para preparar
caldos, bolinhos, pirdes e

outros pratos com peixe
desfiado.

A espécie se destaca pelas
seguintes caracteristicas:

nadadeira caudal

arredondada

- nadadeira dorsal unica e
continua

nadadeira anal Inicia-
se No meio do corpo e é
também unica e longa na
base

Nunca € demais lembrar:
apenas podem ser
chamados de bacalhaus
asespeciesGadusmorhuaq,
Gadus macrocephalus e
Gadus ogac. Saiba mais:
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Gadus Morhua
ou Bacalhau do

Porto

€ considerado o legitimo e
mais nobre dos bacalhaus.
Quando salgado seco, sua
carneficalevementeama-
relada.

pd

- &€ largo e grande, o que
faz com que suas postas

sejam mais grossas

- Cozido, se desfaz em las-
CAS Mmacias e suculentas

- SeU sabor é considerado
o melhor

- Aléem disso, apresenta Li-

Nnha lateral bem percepti-
vel e cauda toda escura
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Gadus Macrocephalus: s
também conhecido ——2\
=" | ‘\3/

como Bacalhau do
Pacifico

N roar

Ele é menor que o Baca-
lhau do Porto mas sua
carne é bastante similar,
embora menos tenra. Al-
gumas caracteristicas Vi-
suals destacam-se nessa
espeéecie:

- Coloracdo bem mais cla-
ra que a do Bacalhau do
Porto

- Linha lateral ndo é facil-
mente visivel

- Nadadelras ventrais mui-

to pequenas

- Pintas mais escuras e a
extremidade da cauda
apresenta faixa branca



O Gadus Ogac:
Bacalhau da
Groenlandia

Essa espécie Nndo € comumente
Importada e comercializada no
Brasil.
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Cuidados ao
adquirir bacalhau
salgado

A forma mais segura de adquirir um bacalhau de boa
qualidade e legitimo € optar por produtos devidamen-
te embalados e rotulados. O Selo de inspecdo € uma
garantia gque estes produtos sdo submetidos a fiscali-
Zacdo regularmente.

Caso encontre o bacalhau sem embalagem ou rotula-
gem, ndocompre. O mesmo vale se vocé observar anor-
malidades do tipo manchas avermelhadas ou bolores.
Isso pode ser indicativo de problemas na conservacdo
assoclados ao excesso de calor e umidade.




Voceé sabia?

Vocé sabia que o bacalhau salgado neces-

sita ser dessalgado antes do consumo,

apresenta mais de dez por cento de sal

NOIS
ale

sud composicdo? &xiste ainda o bacalhau
dessalgado, aquele que a empresa entre-
ga ao consumidor com uma concentracdo

de sal pronta para o preparo dos pratos. €

pd

Importante lembrar que o peixe dessalgado
possul uma concentracdo de salem torno de
2,5 a 3,5%, diferentemente do peixe congela-
do, gue ndo passou pelo processo de salga.
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€ sequro
consumir?

Quem garante?

Os Auditores Fiscais Federais
Agropecudriosque atuam na
fiscalizacdo do pescado im-
portado, a exemplo do baca-
lhau, estdo capacitados para
executar os procedimentos
de reinspecdo, identificar e
Impedir que irregularidades
cheguem ao consumidor.

Fabricantes gue tenham pra-
ticado algum ato irregular

sdo alvo de notificacdo inter-
nacional e podem ser inclui-
dos em um regime de alerta
de Importacdo que implica
em maior rigor N0 momento
da fiscalizacdo e até suspen-
SOS, O CcAso de reincidéncia.

Sdo atividades tipicas de &Es-
tadogueresguardam asegu-
ranca do pescado que chega
A mesa dos brasileiros.
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€sta cartilha foi produzida a partir de i'nformac;ées _ForneCidos oor AFFAs do Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal do Ministério da Agricultura (DIPOA)

AUDITORES

FISCAIS FEDERAIS
AGROPECUARIOS

" ANFFA SINDICAL

Sindicato Nac'ional dos Auditares Fiscais Fedrerais Agropecuarios




