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ASAE fiscalizou em Janeiro

ais de 600 estabelecimen-
I\/I tos de restauracao e bebidas

foram fiscalizados em Janeiro
pela Autoridade de Seguranca Alimen-
tar e Econdmica (ASAE) no ambito da
aplicacao da nova lei do tabaco, anun-
ciou hoje aquele organismo.

Segundo informacao disponibiliza-
da hoje no site da internet da ASAF,
foram fiscalizados 629 estabelecimen-
tos de restauracao e bebidas em todo
o territorio do continente no primeiro
més de aplicacao da lei, tendo sido ins-

Ficha Técnica

629 restaurantes e bares

taurados 10 processos de contra-or-
denacao relativamente a aplicacao das
novas regras sobre o fumo em espacos
fechados de uso publico.

Contacta pela agéncia Lusa, fonte
da ASAE escusou-se a fornecer infor-
mag¢des mais pormenorizadas sobre
a fiscalizacao a lei do tabaco, desig-
nadamente sobre o tipo de infraccoes
na origem dos processos de contra-
ordenagao e a distribuicao geogréfica
dos estabelecimentos fiscalizados e
aos quais foram abertos processos.

No total, estao em fase de instruc:
na ASAE 92 processos de contra-c
denacdo, sendo que 82 destes fora
iniciados por outras entidades.

Os dados hoje revelados sao
primeiro balanco da ASAE relativ.
mente a fiscalizagdo da aplicacao ¢
lei do tabaco, que impde limites ¢
fumo em espacos fechados de utiliz.
cao colectiva e entrou em vigor a
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Critérios de qualidade
a observar no Pescado

Em 2003, as industrias da pesca

e da aquicultura produziram cerca

de 130 milhdes de toneladas de pescado
(peixes, moluscos cefalopodes

e bivalves, crustaceuos, elc. de aguas doce

ou marinhas, capturados ou “cultivados”)

e acordo com dados da FAO e
D do Eurostat para 2005, os por-

tugueses lideram os paises da
UE em termos de consumo (com cerca
de 56 kg per capita/ano), ao nivel dos
maiores consumidores mundiais, os
japoneses (65 kg per capita/ano) e os
islandeses (mais de 90 kg per capita/
/ano).

De acordo com a Norma NP EN [SO
9000, a qualidade é o “grau de satis-
facao de requisitos dado por um con-
junto de caracteristicas intrinsecas”.

A qualidade dos produtos da pesca é,
em grande parte, determinada pelo
respectivo grau de frescura. Pretende-
-se, ainda, garantir que “o produto
nao afectard a salde do consumidor
quando processado e/ou consumido
de acordo com o seu uso pretendido”
— seguranca alimentar. Neste sentido,
impoe-se “a capacidade de localizar e
seguir os alimentos, racoes, alimenta-
¢ao animal ou aditivos, em todas as
etapas da producao e distribuicao”
— sistema de rastreabilidade (vd. De-
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creto-Lei 243/2003 de 07/10). Num
estudo de opiniao realizado em 2002
e publicado na Revista Ingenium n°
90, verificou-se que mais de 98%
dos consumidores se preocupa com
questoes relacionadas com seguranca
alimentar e que o peixe esta entre o0s
alimentos em que os consumidores
portugueses tém maior confianca.

E, por isso, importan-te manter a
qualidade do pescado nas vérias eta-
pas da (complexa) cadeia de producao
e distribuicao, des-PEIXESde a captura
até ao momento do consumo, i.e. do
"barco a boca” e vice-versal

ALTERACOES
Post-MorTem

Apos a captura/morte dos animais,
ocorrem alteracoes a nivel: autolitico,
i.e. auto-destruicdo celular, que en-
volve substancias resultantes da me-
tabolizacao do azoto designadamente
em trimetilamina, por accao bacteri-
ana — TMA, um indicador quimico da
frescura do pescado de acordo com
a Norma NP 1841 - e a producao de
histamina, cuja concentracdo exces-
siva se torna toxica, podendo provocar
vomitos, diarreias, dores abdominais,
dores de cabeca e reaccles alérgicas
cutaneas; quimico, em que os lipidos,
ou gorduras, sofrem reaccoes de oxi-
dacao e hidrolise, das quais resultam
substancias responsaveis pela rancidez
e por sabores desagradaveis do peixe
deteriorado; microbiolégico, uma vez

que grande parte das alteracoes da




qualidade do pescado é consequén-
cia da actividade de microrganismos
especificos que, em concentracoes
elevadas (>107 UFC/g), contribuem
para acelerar a deterioracao do pes-
cado e sdo responsaveis por numer-
0sos casos de contaminagao inacei-
tavel por bactérias patogénicas, que
tém sido atribuidos a falhas ou insu-
ficiéncias das operacbes de limpeza e
desinfeccao das instalagdes ou dos es-
tabelecimentos assim como a higiene
pessoal, ao treino e a formacao do
pessoal; e sensorial (vide a seguir). E
geralmente aceite que quanto maior
for a temperatura ambiente, mais ra-
pidas serdo as fases que se descrevem
a seguir (Huss, 1995)".

Das alteracbes sensoriais, por exem-
plo na aparéncia, odor, textura ou sa-
bor do pescado, a mais dramética é
0 aparecimento do rigor mortis — um
periodo transitério de rigidez mus-
cular — cujo inicio e duracao variam
consoante a espécie e as condicoes
ambientais a que os espécimes estao
expostos. Esta alteracao pode de-
morar entre alguns minutos até mais
de 20h apos a morte e pode durar 1-2
horas até mais de 100 horas. De um
modo geral, o corpo dos peixes perde
gradualmente o brilho e a pigmenta-
€20 viva inicial (Figura 1a) tornando-
-se baco e descolorado (Figura 1b). Os
olhos, que a principio sao convexos
(abaulados), tornam-se chatos e even-
tgalmente cbncavos e a pupila negra
Viva no centro de uma cornea trans-

FIGURA 2
Reprodugéao

do esquema

QIM proposto para

o carapau, Trachurus
trachurus,

por Nunes & Batista (2004)

parente passa a cinzenta rodeada por
uma cornea opaca ou leitosa (Figura
1a vs. 1b). As guelras, de cor verme-
lha, sem muco e com cheiro a algas
marinhas logo apés a captura, tor-
nam-se amareladas ou acastanhadas,
rodeadas por um muco opaco e es-
pesso e desenvolvem um odor a ran-
co (Figura Tc vs. 1d). A carne, inicial-
mente firme, torna-se mole (flacida)
com as escamas facilmente separaveis
(no caso dos peixes brancos, por ex-
emplo, bacalhau, cantarilho, badejo,

pescada, tamboris, congro, tainhas,
solha e linguados) ou com os opércu-
los ("ossos” que cobrem as guelras)
amarelados (no caso do peixes azuis,
por exemplo atum, verdinho, sardi-
nha, sarda e cavala).

No que diz respeito aos cefaldpodes
(chocos), os espécimes estao impropri-
os para consumo humano se a pele
estiver descolorada e for facilmente
separada de carne, se a carne estiver
ligeiramente mole e de cor branca ro-
sada ou a amarelecer ligeiramente, se
os tentaculos forem mais faceis de ar-
rancar e se cheirarem a tinta.

MeTtopoLoaia pa UE
Para AvaLiACAO DA FRESCURA

Na UE, o Regulamento (CE) n°
2406/96 do Conse-tho? de 26/12, fixa
as “normas comuns de comerdcializa-
cao para certos produtos da pesca”
e estabelece os “graus de frescura”
dos produtos da pesca [Extra (E), A,
B e Impréprio para consumo humano
(O)) com base na anélise de atributos
sensoriais, i.e. através dum “exame
organoléptico”. As categorias fazem-
-se corresponder cotacoes, de 3 (Ex-
tra) a 0 (C), cuja média determina a
classificacao final do lote de pescado.

(continuc na pagina seguinte)

FAO (Food and Agriculture Organization — Organiza¢ao das Nacoes
unidas para a Agricultura e a Alimentacao) com o objectivo de ele-
var os niveis de nutricao e de desenvolvimento rural.

EUROSTAT - E a organizacao estatistica da Comissdo Europeia que
produz dados estatisticos para a Uniao Europeia e promove a har-
monizacdo dos métodos estatisticos entre os estados membros.

A qualidade é o “grau de satisfacao de requisitos dado por um con-
junto de caracteristicas intrinsecas”:

“Apds alguns dias de
Parimetro Apbds a Capt i w
: BHE 8 e conservagio
Corpo Sriinania com Baco e Descolorado
Sk ‘Pigrmentacio viva agh e Les
Bithas ngremi com(;:g;mla Chatos a cincavos com pupila
B NEQra viva & LUMES | o7 ents e chrnea opaca ou leitosa
transparente
Vermelhas sem muco Amarelas ou acastanhatas,
Guelras g cheiro & algas rodeadas por muco opaco &
rnarinhas espesso g odaor @ rango
Mole (flacida) com as escamas
facilmente separaveis (no caso de
Carne Firrne peixe brancos) e com c:sops;jr:uios
ararelados (no caso de peixes
azUis)
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Matérias-Primas

(continuagdo da pdgina anterior)

No gue diz respeito ao grau de fres-
cura dos produtos da pesca, o Regu-
lamento apresenta, por grupo de
“produtos da pesca” (pei-xes brancos,
peixes azuis, esqualos, cefalo-podes
e crustaceos) e por parametro (pele,
muco cutaneo, olho, guelras, etc.), os
critérios que definem uma dada ca-
tegoria de frescura organizados em
tabelas relativamente completas.

Quauity INDEX METHOD

O Método do Indice de Qualidade
(ou QIM em inglés) foi desenvolvido
durante a década de 1980 na Tasma-
nian Food Research Unit (Australia).
Baseia-se na avaliacdo dos atributos
sensoriais considerados significativos
(e.g. aspecto e/ou textura da pele, as-
pecto dos olhos, aspecto e cheiro das
guelras, etc.) através dum sistema de
classificacao por pontos de demérito
(de 0 a 3). A soma dessas classifica-
¢oes quantifica a (falta de) qualidade
sensorial até um valor méaximo, especi-
fico de cada espécie/género, que cor-
responde a total falta de qualidade ~
i.e. impréprio/rejeitado para consumo
humano — e que se obtém a partir da
analise sensorial de pescado coinhado

por um painel de provadores treina-
dos (vd. Huss, 1995) (Figura 2).

O QIM é mais simples do que o
Regulamento proposto pela UE. De
facto, durante a década de 1990, a
UE apoiou projectos de investigacao e
desenvolvimento relacionados com o
QIM e (outras) metodologias inovado-
ras para avaliagao da frescura/quali-
dade do pescado.

Este procedimento é um método
rapido, ndo- -destrutivo e objectivo
(pois € especifico para uma dada es-
pécie), em gue nenhum atributo tem
peso excessivo na classificacao final e
no qual quanto maiores forem as alte-
ragdes em determinada caracteristica,
maior sera a classificacdo atribuida.
Por ou-tro lado, o QIM pode ser usado
para estabelecer o tempo-de-pratelei-
ra do pescado uma vez que os resulta-
dos do QIM estao linearmente relacio-
nados com o tempo de conservacao
(Figura 3).

Na ultima década tém sido de-
senvolvidos esquemas do QIM para
varias espécies, por exemplo carapau,
sardinha, pescada-branca, dourada,
bacalhau, linguado e polvo, embora
varias espécies de valor comercial ou
recreativo permanecam por estudar,

indice de Qualidade (10}
[n1]

| I=068dias+108

. Tempo de prateleirs
; ?ﬁm’??am

10 16 20

: 13 dias

Tempo (dias)
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por exemplo verdinho, salmonete
pargo, besugo, bica, achiga, etc).
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FIGURA 3

Relac&o (linear) entre o indice
de qualidade e o tempo

de conservagao em gelo

(em dias) para o esquema
de QIM desenvolvido

para salméo, Salmo salar
(Sveinsdottir et al, 2001).
Neste caso, se um
especime/lote for classificado
com 6 pontos (de demérito),
estima-se que tera sido
conservado em gelo durante
7 dias e gue podera

ser conservado durante

mais 13 dias até

ser rejeitado




