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A qualidade do pescado diminui ao longo do
tempo de conservagao post-mortem
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(Huss 1995)

.. as caracteristicas do pescado*, influenciam a
deterioracao* * cujos sinais sao evidentes:

cheiros e sabores desagradaveis «— A, M, Q
formagao de muco <— M

produgdo de gas «<— M

coloragao anormal «— A, (M), Q

alteragdes na textura <— A, (M)

.. elevado teorem PROT € N, ;.pr0t, €.9-AAE OTMA mas baixo teorem HC de que resulta um pH >6,0 (e, no
)

caso dos peixes gordos, elevado contetido em s de cadeia-long:

Circuito comercial do pescado fresco em Portugal
e o -
&
— — £

em aerobiose. (Huss 1997)
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Os métodos usados para avaliagdo da frescura de
pescado podem ser divididos em:

Instrumentais

Sensoriais
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FISH FRESHNES:

STATISTICAL METHODS

IALITY ASSESSMENT

[ susscTive (sewsony) weTHODS

SENSORY SCORING & GRADING
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(Alasalvar et al. 2011)

Avaliagao da frescura do pescado faz-se,
tradicionalmente*, por inspegao sensorial**

Na UE aplica-se o Regulamento (CE) n°® 2406/96. ..

...usam-se tabelas (relativas a grupos de espécies) para a classificagiao
dos espécimes em categorias:

«  Extra(E)
< A
- B

* Nao admitido***

* e rotineiramente e globalmente e etc.; ** i.e. “exame organolético” vd. NP 2287:1988 (em revisao); *** ndo é o

q 6prio para humano” (C)..

Por exemplo para a cotacao de frescura de
peixes azuis* utiliza-se a tabela seguinte**:

Critérios
Categoria de frescura
Extra A B Néo admitidos
Pele Pigmentagao viva, cores | Perda de brilho; cores |Baga, sem brilho, cores | Pigmentagao muito baga; pele
vivas, brilhantes, mais bagas; menos deslavadas; pele plissada |a destacar-se da came
irisados; diferenca nitida |diferenga entre superficie |quando se dobra o peixe
entre superficie dorsal e |dorsal e ventral
ral
Muco Aquoso, transparente | Ligeiramente turvo Leitoso Cinzento amarelado, opaco
cutaneo
firme, rigida Bastante rigida, frme | Ligeiramente mole Mole (flacida)
da carne
Opérculos | Prateados Prateados,
tingidos de vermelho ou | extravasagdes sanguineas
de castanho extensas
Olho Convexo, abaulado; | Convexo e ligeiramente | Chato; pupila enevoada; | Concavo no centro; pupila
pupila azul-preto vivo, |encovado; pupila escura; | extravasagdes sanguineas | cinzenta; comealeitosa
“palpebra’ transparente | corea ligeiramente avolta do olho
Guelras | Vermelho vivo a pirpura | Cor menos viva, mais | E: a0; muco
por todo o lado; sem | palida nos bordos; muco  |opaco
muco
Cheirodas |A algas marinhas Auséncia de cheiro a Cheiro gordo, um pouco | Extremamente acre
guelras frescas; picante; iodado [algas marinhas; cheiro |sulfuroso, a toucinho
neutro a fruta podre

*e.g. atum, verdinho, arenque, sardinha, sarda e cavala, anchovas.
** http://eur-lex.europa.eu/L exUriServ/site/pt/ consleg/1996/R/01996R2406-20050602

Alguns projetos de investigacao abordaram
alternativas ao Regulamento (CE) 2406/96

EU scheme is not thought to be very
useful; it's too broad.

We recommend the use of schemes like the Quality Index
Method [QIM]”

Gudrun Olafsdéttir (Iceland. Fish. Lab.)

http:/fec.europa.eulresearch/success/en/agr/0261e.htm!

O QIM * foi desenvolvido na Tasmanian Food
Research Unit na década de 1980 e...

... baseia-se na avaliagdo dos atributos sensoriais mais significativos
através dum sistema de classificagao por pontos de demérito (de
0a3)

A soma dessas classificagdes quantifica a falta de qualidade
sensorial

* Quality Index Method (QIM) ou Método do Indice de Qualidade

AlteracOes sensoriais € o0 QIM em redfish*

0 pontos

(adaptado de Martinsdottir et al. 2001)* (ou cantarilhos) Sebastes sp.

(c) E. Esteves, 2014
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http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/pt/consleg/1996/R/01996R2406-20050602-pt.pdf
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/pt/consleg/1996/R/01996R2406-20050602-pt.pdf
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/pt/consleg/1996/R/01996R2406-20050602-pt.pdf
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/pt/consleg/1996/R/01996R2406-20050602-pt.pdf
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/pt/consleg/1996/R/01996R2406-20050602-pt.pdf
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/pt/consleg/1996/R/01996R2406-20050602-pt.pdf
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/pt/consleg/1996/R/01996R2406-20050602-pt.pdf
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/pt/consleg/1996/R/01996R2406-20050602-pt.pdf
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/pt/consleg/1996/R/01996R2406-20050602-pt.pdf

Tec Prod Or Anim - Pescado

Atributo de Qualidade  Descritor

9 pontos C 23 pontos

(adaptado de Martinsdottir et al. 2001)* (ou cantarilhos) Sebastes sp. (adaptado de Martinsdottir et al. 2001)* (ou cantarilhos) Sebastes sp.

Outros esquemas ou tabelas QIM Vantagens e desvantagens do QIM
Ponucn de
Denersa
"o
: vE rapido, ndo-destrutivo e “objetivo”
ia
it
H v'Nenhum atributo tem peso excessivo na classificagio final
o
‘o
b e | 10 v . =
N i Quanto maiores forem as alteragdes em determinada
Wi el + I . 3 . ~ . s
A caracteristica, maior serd a classificagdo atribuida. ..

| Cheino ":“h:lww o
8

- X No entanto, QIM deve ser desenvolvido para cada espécie!
. o
o

Carapau, Trachurus trachurus (Nunes & Batista, 2004). Salméo, Salmo salar, cultivado (Sveinsdottir et al., 2002).

QIM e o tempo-de-prateleira*... Na dltima década, tém sido desenvolvidos
esquemas QIM para varias es|]

| 1a=0,69dias + 1,08
R?=0,953

indice de Qualidade (IQ)
[e-]

P
Y
4 i
2] i trostane=13 dias
P i
0 — . :

0 j 10 15 20
Tempo (dias)

(Sveinsdottir etal. 2002).* Tempo de vida/conservagao Util. * Contudo, vérias espécies de valor

porestudar.
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0 “encanto” dos métodos (bio)quimicos para
avaliagao da frescuraesta nos limites*...

Catabolitos de nucle6tidos (e.g. inosina monofosfatada, hipoxantina):

Indice K e afins!
Degradagio composto azotados:

ABVT#% ¢ N-OTMA, TMA ¢ DMA%#%
Aminas biogénicas (e.g. histamina*, putrescina, cadaverina)

Oxidagio lipidica:

fndice de Peroxido$, TBA-RS!

* Quantitativos; ** Azoto Basico Volatil Total (NP 2930:2009); *** Oxido de Trimetilamina (NP 3141-1/2:2011),
Trimetilamina (NP 1841-1/2:2009 e Dimetilamina (NP 3140:2012); * ver NP 4490:2009;  cf. NP 3142-1/2:2009.
TSubstancias Reativas ao Acido Tiobarbiturico (cf. NP 3356:2009).

Listam-se varios indices de avaliagao da frescura
com base na degradacao dos nucleétidos

* K-value (%) = [(Ino + Hx) /(ATP + ADP + AMP + Ino + Hx)]X100
* K,-value (%) = [(Ino + Hx) /(IMP + Ino + Hx)]X100
+ G-value (%) = [(Ino + Hx) /(AMP + IMP + Ino)]X100
« Fr-value (%) = [(IMP) /(IMP + Ino + Hx)]X100
« Hovalue (%) = [(Hx) /(IMP + Ino + Hx)]X100
« H*(%)= [(Hx) /(IMP)]X100
* P-value (%) = [(Ino + Hx)/ (AMP + IMP + Ino + Hx)]X100
A excecio de Fr-value, quanto maior indice (%),

menos fresco sera o pescado!

Rehbein, H., & Oehlenschlager, J. (2009). Fishery Products: Quality, Safety and Authenticity. John Wiley & Sons.
H* em Nollet & Toldra (2010, p.59)

Outras caracteristicas, fisicas, também tém sido
usadas para avaliarfrescura...

* Propriedades elétricas dos tecidos (v. seguir)
- pH

* Textura

HARDNESS
—~ Pok o first
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O fator Q, em que Q=2xfCR, é usado pelo Torrymeter (UK) para avaliar a frescurade pescado; também as
propriedades elétricas da pele estao na base do Fischtester (D) (cf. Rehbein e Oehlenschlager, 2009).

A analise microbioldgica de pescado tem
importancia* para a satde publica**...

* Contagens totais

* Enterobacteriaceae

* Coliformes fecais (incl. E. coli)
* Staphylococcus aureus

* ou mais recentemente, pesquisa de S5O (ou ESO ou organismos
especificos de deterioragdo) por ex.

* Shewanella putrefaciens em peixes marinhos em gelo
* Pseudomonas spp. em peixes de agua-doce em gelo

* Photobacterium phosphoreum em peixes embalados em CO,

* Infelizmente tem algumas desvantagens...séo, em geral, caros, morosos e exigem muita mao de obra, embora
a estar disponivei: (Huss 1997).** e paraFSO e HACCP (Nollet e Toldra, 2010).

A deterioracao do pescado deve-se a uma fracao
(efémera) da microbiota inicial: SSO*

Table 201 Ephemeral Spollage Organisms (ESOs) in Seafood

Seafoord Typiecal £SO

5. putrefaciens-likest

Fresh, chilled and stored n vacuum or
modified atmsphére packaging

B thermosphacts

Fresh and lightly preserved products stored | Aeromonas spp.
atambient temperature

Vil spp.
Enterbacteriacear

Entercooccus faecalis

Sous-vide conked and chil stored Gram-positive spore formers

Lightly preservedtt and chil stored Lactic acid bacteria® |
Entermbactoriacoad
£ phasphoreun
Viteio spp.
Semi-preserved, salt cured and chilled p. Halococeus spp, |
molds an yoasts
Fermented and chilled Molds and lactic acirl bactesia

* Specific (ou Ephemeral) Spoilage Organisms (Nollet e Toldra, 2010, p. 539)

(c) E. Esteves, 2014
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ICMSF * (1986) sugere planos de amostragem e
limites microbioldgicos para pescado:

a) m b) m M
Two-class Three-class
plan plan

marginally

wnacoeptable acceprable

accepuble

unaccepuable

Relative Proportion of sample units in a lof

Log count/g

forFoods. (Huss 2003)

TABLE | Guidslines for the micrabiological quality of various ready-to-sat foods
Micrabiotogical qualiy (CFU per gram unless ststed)
Unaceeptable!
Food category pacentially
(see able ) | Cricerion Swishctory | Acceprable | Unsatistactary hazardous”
Aerobic colony count' 30°C/48h
1 <0 2100 A
2 <10t 2108 WA
] <o o 2100 A
4 <10+ 1o<10" B WA
5 NA NiA WA NiA
Indicator organisms’
s Enorabaciariaceas! <ito 100-<10° 2100 A
1.5 E colf (total) <20 20-<100 z100 WA
s Useria spp (tol) < 20-<108 100 NiA
Pathagens
s Satmonelia spp noe detacsed n 25¢ detected in 25
5 Campiobacter spp. not detected in 25¢ detected in 257
-5 E coht Q137 & othar VTEC not detactad in 25 detactad in 258
15 V. chaterce ot detected in 25 detected in 25
s [y —— =) w<100 100-<10" 2100
15 L manocpisgenes <aom 20-<100 WA 100
15 < oureus <20 205100 100-<10¢ o
15 C perfringens < 0100 100-<10° 210t
5 & cereus and athar pathogenic
Bocilus spp” <10t [ oo 2100
feny count categorles for diferent trpes of
Camgory
sasocd 3
e '
oo T o] 3
e mese 3
el e s ciod) |2
Gilbert et al. Commun Dis Public Health2000; 3: 163-7. Garamaali H

Limit per gram or per cm?

.
T

Product

Freshand frozen fish APCH* 1 3 53 5x105 107
and cold smoked fish E. coli 4 3 53 11 500
Precooked breaded fish APC 2 3 5 2 5x105 107
E. coli H 3 5 2 11 500
Frozen raw crustaceans APC 1 3 5 3 106 107
E. coli 4 3 503 11 500
Frozen cooked APC 2 3 5 2 5x10° 107
and crustaceans E. coli 5 3 5 2 11 500
S. aureus s 2 5 0 103 -
Cooked, chilled, and APC 2 3 5 2 105 10
frozen crabmeat E. coli 6 3 5 | il 11 500
S.aureus 9 2 5 0 10% -
Fresh/frozen bivalve APC 3 2 5 0 5%10° -
molluscs E.coli 6 2 50 16 -

*i.e. grau de perigo do alimento (ICMSF 1986 in Huss 1997); ** Aerobic Plate Countou Contagem dos

Aerobios Totais. (Huss 1997)

Na UE, aplicam-se os Reg. (CE) 2073/2005 e
2074/2005

... que sao relativos, respetivamente, a “critérios microbiologicos
aplicaveis aos géneros alimenticios” (no caso do Reg. (CE) 2073/2005
entretanto alterado por Reg. (CE) 1441/2007),e

... que “estabelece medidas de execugdo para determinados produtos ao
abrigo do Regulamento (CE) 853/2004 e para a organizagio de
controlos oficiais ao abrigo dos Regulamentos (CE) 854/2004 ¢

882/2004” (no caso do Reo. 2074/2005).

Tradicionalmente, o controlo da qualidade de
pescado baseia-se em:

Cédigo Boas-Praticas de Higiene/Fabrico (CBPH/F)*

Inspecio de instalagoes e operagdes

Anilises/testes ao produto final

Sao pré-requisitos para HACCP** mas...
... séo demasiado gerais!

(Huss etal. 2004).* ouas Standard and Operation Procedures (SSOP)nos EUA; ** v. adiante.

A elaboracao e/ou verificacdo* do programa de pré-
requisitos deve seguir um “guiao”
P

* Critérios
Quais s3o os requisitos?
o * Monitorizagao
/ O qué? Como? Quando? Quem?

* Agbes corretivas

Se alguma coisa corre mal. ..

O * Registos

“Provas fisicas”. ..

* Verificagio

Confirmar que funciona. .

* Obviamente documentada!

(c) E. Esteves, 2014



http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2005:338:0001:0026:PT:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2005:338:0001:0026:PT:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2005:338:0001:0026:PT:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2005:338:0001:0026:PT:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2005:338:0001:0026:PT:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2007:322:0012:0029:PT:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2007:322:0012:0029:PT:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2007:322:0012:0029:PT:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2007:322:0012:0029:PT:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2007:322:0012:0029:PT:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2005:338:0027:0059:PT:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2005:338:0027:0059:PT:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2005:338:0027:0059:PT:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2005:338:0027:0059:PT:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2005:338:0027:0059:PT:PDF
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(c) E.

Os aspetos (mais) relevantes do programa de pré-
requisitos no setor sao:

+ Concegdo e construgio de:
Embarcagdes de pesca
Instalagdes de processamento (a bordo ou em terra)
Equipamentos e utensilios

* Programa de controlo da higiene

* Higiene ¢ satide do pessoal

* Procedimentos de retoma e rastreabilidade

* Treino/formagao do pessoal

(CAC 2001)

Exemplos de Codigos de Boas-Praticas

Guia
‘*Boas Priticas
4 Higiene pira
Produtos
Pesca Frescos

PP

OAN PRATICAS
SESURDINITA
RTINS

“alif

<+Acope

A aplicagdoem exclusivo da inspegao ao produto
finaltem limitacoes...

E dispendiosa pois implica laboratorio equipado e pessoal especializado

Resultados sdo retrospetivos e podem “demorar” varios dias a obter

Usar planos de amostragem para aceitagio (PAA)! Todavia, existem
riscos nas conclusdes que se obtém. ..

Quanto maior n° defeituosos na amostra (P,), menor
a probabilidade de aceitar o lote (P,)

0 20 4 80 8
per cant delective (2]

2 0 80 B0
o cont defactve (o)
(Huss etal. 2004)

Existem opgbes e métodos para assegurara
qualidade e a seguranca do pescado

CULTURAL
AND
BASIC FOOD SAFETY QUALITY MANAGERIAL
REQUIREMENTS A ]
’/&_
e
PRINCIPLES
GHP' OF ) e
— HAGCP |sos|mu Tam
\k—-ai—_:_____j/
— 000
i
0D SAFETY
QUALITY
REQUIREMENTS | ASSURANCE PLAN
o (HACCP PLAN) SYSTEM

(Huss etal. 2004)

HACCPE...

... um sistema em que se identificam, avaliam e controlam os
perigos significativos para a seguranga dos alimentos*

Desenvolvido na década 1960 pela Pillsbury Co., NASA e Exército EUA,
no dmbito do programa espacial Apollo. Desde 2005, integra ISO 22000.

* CAC (2001). cf. Tzouros e Arvanitoyannis (2000) Food Reviews International 16:273-325.

Esteves, 2014
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No contexto do HACCP, agrupa-se* o pescadoem
categorias:

» Pescado a consumir cru
# Pescado fresco/congelado para ser consumido apos cocgao
# Pescado minimamente processado
NaCl<6%, PH>5, Tpernacao<5°C, e.g. salga, defumagio a frio
= Pescado fermentado
NaCl<8%, pH<7 ¢ T¢=ambiente

(cont.)

ite a origem, a ecologiamicrobiana, as praticas de
40 prévia ao consumo do pescado.

* Consi varios fatores,
i do, dep eloude pre

No contexto do HACCP, agrupa-se* o pescadoem
categorias:

(cont.)
= Semi-conservas
NaCl>6%, pH<S5, conservantes** e Tc<10°C, e.g. salga, caviar
® Pescado (incl. crustaceos) processado termicamente
Pasteuriz. , pré-cozinhado/panado, defumagio a quente, T<5°C

= Pescado processado termicamente

Esterilizado ¢ embalado em recipientes selados, i.¢. conservas

u Pescado seco, salgado-seco e fumado-seco

T=ambiente

** nitrito, benzoato, etc.

De acordo com a CAC#* os 7 principios do HACCP
sao:

1. Realizar uma analise dos perigos.

1. Identificar os PCC

. Definir os limites criticos

1v.  Estabelecer os critérios de vigilancia dos PCC
V. Estabelecer as agdes corretivas

VL. Estabelecer um sistema eficaz de registo de dados que
documente o HACCP

Vi, Estabelecer o sistema de verificagdo do sistema HACCP (através
de auditorias, por exemplo)

(CAC 2003);* Codex Alimentarius Commission da FAO/WHO.

A implementacao do HACCP pode/deve seguir um
guigo

o
. Sescrevero
Reunira Equipa SERS 'pmdm’o ndidodo

v
of. Principiol [ cf. Principioll [
v

e -*)

CAC definiu como perigo qualquer agente nos/dos
alimentos que pode afetar a satide do consumidor

Biolégicos

Macro- ou microbiologicos, etc.
Quimicos

Produtos de limpeza, pesticidas, etc.
Fisicos

Vidro, metal, pedras, etc.

Os perigos bioldgicos do pescado que “nos
importam”: uma perspetiva pessimista...

Table 1
Outbreaks of seafood-borne diseases

Country Period Number of % of total no.
outbreaks of outbreaks
USA 1973-87* 753 10.0
1988-92> 180 74
The 1980-81* 60 8.7
Netherlands
1983-91F 23 4.0
Canada 1982-83* 140 7.6
Japan 1981-90¢ 217

“Huss (1994).

P Bean et al. (1996).

Notermans and Van de Giessen (1993).
“Lee et al. (1996).

* Huss et al. (2000) Food Control 11:149-156

(c) E. Esteves, 2014
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Agente (etiolégico) da doenca

Peixe (%) Marisco (%)

540) (n=213)
Bactérias patogénicas 10,0 17,0
Virus 0,2 52
Parasitas 1,0 0,0
Biotoxinas** 80,0 9,8
Produtos quimicos 0,7 0,5
Desconhecido 8,1 67,5%**

* Surto (“outbreak”) é diferente de n° casos... ** Comorigem em algas (ou dinoflagelados) marinha(o)s; *** muito
provavelmente de origem viral (Huss 1997)

Table 2
Actiology of sealood-borne discase outbreaks in the United States in
the period 1988 1992 (after Bean et al., 1996)
Aetiology Numbers of outbreaks*(% of total)
associated with
Shellfish* Fish
Bacterial 18 (12%)
Biotoxins ** 41 (28%)
combrotoxin 74 (51%)
i 0
0
Confirmed ) 134 (929%)
Unknown *%* 16 (47%) 12 (8%)
Total 34 (100%) 146 (100%)
“The term “shellfish’ in this table is assumed to include both mol-
luscan shellfish and crustaceans.
Huss etal. (2000) Food Control 11: 149-156.* Surto (#n° casos)... ** Com origem em algas marinhas no caso dos|
bivalves ou ciguatera ou escombtotoxinano caso dos peixes; *** muito provavelm/ de origem viral (Huss 1997)

As bactérias patogénicas presentes no pescado
dividem-se em dois grupos:

_— fodo Dosett

Bactérias indigenas Clostridium botulinum

(Grupo 1) Vibrio sp. 1 Al
V. cholerae
. >10° ufe/g
Acromonas hydrophila 1 :
Plesiomonas shigelloides 1 ?

Listeria monocytogenes 1 ? ou Variavel

Bactérias nio-indigenas Salmonella sp. 1 <102 até >10¢

(Grupo 2) Shigella 1 101-10?
E.coli 0157:H7 1 101-10°
Staphylococcus aureus T

*Modo de atuagdo: (I)nfeccéo ou (T)oxina pré-formada; ** Baixa estabilidade térmica;
*** Dose infeciosaminima. (Huss 1997)

As biotoxinas marinhas sao responsaveis por um
o .

n° substancial de doencas*

i Quando/Onde Animl/(_’)rgao Tolerancia | Métodode
é produzida envolvido analise

Tetrodotoxina B Fugu (Japdo) ovas, figado ¢ Morte<6h(?) ~ Bioensaio com ratos
(TTX)S EeiXekzczc e e Sem antidoto  (=PSP), HPLC

) , >400 spp. peixes | Bioensaio com ratos,
Ciguatera Dinoflagelados (" PP 0,1 ppb -
Toxinas paralisantes Bivalves filtradores+ Biocnsaio com ratos,

Al inhas
(PSPx) gas marinhas 0 digest. /gonadas 0 M&/1008 yprc
AR | ety (Bl 0-60 g/ 100g  Piocnsaio com ratos,
(DSP) & ’ ; ’ 60K/ 1008 - ppy
Neurotoxinas . " " .
) Algas marinhas  Bivalves filtradores 0Hg/100g  Bioensaio com ratos
Toxinas amnésicas Bivalves filtradores 20 pg acido
Al inhas HPL
(ASP) SRS cxilhioes) doméico/g =
..relacionadas com o consumo de pescado; ** Paralytic Shellfish Poisoning; *** e.g. ostra filtra +1500 L/d.
Huss 1997)$ produzida por bactérias simbiéticas em peixes (fam. Tetraodontidae); 2 ht p /innp.bmj.com/content
0/1/4;7 na maioria dos casos é nsuficiente para detetar 0es clini 3

A presenca de parasitas no peixe € muito
frequente, mas pouco preocupante*

Anisakis simplex**

Jffishparasite fs.a.u-tokyo.ac jp/Anisakis %20simplex/Arnisakis-simplex-eng. html

*no que respeita a economiaou a saude publica (Huss 1997)mas... cf. hitps //repositorio.uac pt/handle.
10400. 6;** (nematode) em figado de escamudo-do-Alaska Theragra chalcogramma (Gadidae).

0 envenenamento por histamina** é uma
intoxicacao quimica benigna mas recorrente

S 2 .

Histidina** Clostridium Histamina

Lactobacillus sp.

Maximum

Hazard Defect

action level action level allowable limit

mg/100g mg/100g g/100g
USA (FDA) 10-20
EU = 10 20
** Amina biogénica (por it por “envenenamento por escombroides”

devido a frequente associagéo com atum e cavala. (Huss 1997)
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(c)E

A contaminagao de pescado com quimicos figura
pouco nas estatisticas oficiais mas...

Produto quim

Pa;
DDT + DDE + DDD#* 2 Dinamarca
Dieldrina 0,1 Suécia
PCB** 2 Suécia
Chumbo 2 Dinamarca
Merctirio 0,5 UE

*DDT é a sigla de diclorodifeniltricloroetano, DDE e DDD s&o quimicos que resultam da degradagao
do DDT; ** Bifenilos PoliClorados. (Huss 1997; ¢f. CAC (1995), EPA (2000)).

Apesar de banidos nos EUA* em 1977, os PCB
(ainda) ocorrem nos alimentos... 3

PCB Exposures per Serving from Common Foods (ng/serving)® g

P e g
Tona, anned sa21 d

] 3302 H

Ovchen bewast 2679 :
—— 2041 3
wemisat & 1956 2

et sieak, lon  — 1§71 3
Comgits — 1514 4

Pork chop e— 1786 8
Lamt chop — 1531 :
Por o | e— 1531 3
Veal cutiel  — 106 )
et r— 1077 2

et i, hman — 580 ol
Beet chuc it — 50 £
Cnicken, fried — 75 &
Butter — 700 g

[Ert ey m— 2
Popcon m— 52 3
Ry — 400 P
Combread e 343 8
Caramel candy ' 240 £
Bt — 228 g

Brown gravy 180 : . 3

o 500 1000 1 2500 3000 3500 4500 H

PCB concentration data from FOA Total Diet Study, 2003, Serving sizes estimated by RACC walues where 8

‘ovailable, or by common commercial products. 5

* E em muitos paises (ditos) desenvolvidos. £

Sao varios os percursos de contaminacao cruzada
numa instalacao de processamento de pescado

Praticas dos

/ funcionarios \

Ingredientes

/

Matéria-prima —— Ambiente de — > Produto final
processamento
Equipamentos / \
e utensilios

Agua

A andlise de perigos* envolve sempre algum “risco”

*E possivel/desejavel “quantificar” o risco (v. seguir). ** tem a ver com ocorrénciae gravidades das

consequéncias i.e. “hazards (...) which will cause a reasonably serious adverse health effect” (Huss, 2004).

Principais perigos e medidas preventivas para alguns
grupos de produtos da pesca...

do por e

Moluscos bivalves C

dreas de captura ou de
de patogénicos (captura, cultivo, depuragio, programa de pré-
manipulagio e processamento). requisitos, reduzir o tempo captura-

refrigeragio, refrigeragio <5°C.

Pescado para consumo em  C F0 por e cresci A dreas de captura ou de
cra de pawgemcm (captura, cultivo, programa de pré-requisitos,
lagio e ). T cio <5°C.

presenga de parasitas.
Pescado fresco/congelado

Presenca de biotoxinas, formagio Monitorizar areas de captura ou de

para consumo apés cocgio  de histamina, presenga de cultivo, refrigeragio <5°C logo apés

compostos quimicos. captura.

! C

Pescado p 30 por e Assegurar qualidade das embalagens,
termicamente de de patogénicos (incluindo utilizagio de 4gua clorada para
durante esterilizagio), presenca de  arrefecimento apés esterilizagio.
toxinas termo resistentes, presenga
de compostos quimicos,
recontaminagio apés esterilizagio.
(Huss 2004)

As categorias de risco dos perigos no sector do
pescado também se podem organizar...

Produtos da pesca

Moluscos bivalves (a consumir em cru)

Ligeiramente conservados

Submetidos a tratamento térmico
(conservas)

Néo ha risco se for
cozinhado

Seco, salgado seco e fumado seco *)

(Huss 1997).cf. Tab. 4 em Huss etal. (2000).

Esteves, 2014
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A “classificagao” como PCC deve resultar da
utilizacao da arvore de decisao

PCC sio procedimentos, operagdes,

- ctapas ou fases nas quais o controlo &
essencial para prevenir ou eliminar um
perigo relacionado com a inocuidade dos
alimentos ou, entdo, para o reduzir a
niveis accitaveis

(Vaz et al. 2000)

nages/conteudos/arvore_decisaojpg

pasis e saicnal {fsh miu?eliﬂm.mj —

R Sex Sesion §on Fresh.
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Definir os limites criticos...

... de cada um dos pardmetros observaveis e que podem facilmente

demonstrar o controlo.

Atribuir um valor ou critério que separa a aceitabilidade da
nio-aceitabilidade, em termos de seguranga e da satide do
consumidor-...
... com base em informagdes técnicas ou em documentos
normativos ou legislativos:

Qualitativos — por ex. Analise Sensorial

Quantitativos —T, ay, [solutos]

Devem ser estabelecidos procedimentos que

. situagdo ideal seria a dete¢io atempada do desvio para aplicar

medidas corretivas, evitando a segregagdo ou rejeigao do produto.

Os procedimentos devem descrever:
0 QUE? Os parametros a controlar
COMO? Os métodos a utilizar no controlo
QUANDO? A frequéncia das observagdes de controlo
QUEM? Os responsaveis pelo controlo
ONDE? O sistema adequado e rigoroso de registo.

* De facto, um (ou mais) documento/dossié!

A vigilancia, realizada pelo operador, pode ser em:

* Em linha —nio hérecolha de amostras

* Fora de linha —recolha periodica de amostras para analise.
ou

» Continua — sistema fornece, continuamente, informagdes sobre o
modo como o processo esta a decorrer numa determinada fase.

* Descontinua — informagdes pontuais e representativas do todo.

(adaptado de notas de M. Leonor Nunes (2008))

Para cada PCC, devem ser estabelecidas acoes
corretivas*

. sempre que ocorram desvios do(s) limite(s) critico(s) detetados

na monitorizagao.

As agdes corretivas devem incluir:
QUEM? A identificagio dos responsaveis pela execugiao
COMO? Procedimentos que descrevam os meios e as ages a
executar

ONDE? Registo pelo responsavel da execugio das medidas

tomadas

*sempre que ocorram desvios do(s) limite(s) critico(s)detetados namonitorizagao

detetem os desvios aos limites criticos estabelecidos.

(c) E. Esteves, 2014
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Por isto, um plano de HACCP* deve incluir, entre Regulamentacao, certificagao e sistemas (de gestao)
outros, uma tabela de controlo... de qualidade relativos ao pescado

* Regulamentagido nacional e europeia (i.c. documentos cm que as
especificagdes para a qualidade do produto sdo obrigatorias, exista ou
Nao consenso; sao nl)lim(las, por intervengao decisoria do Estado,

quan(l() estao em j()g() a saude ¢ seguranga das pessoas ¢ bens!)

* Normas aplicéveis (sao documentos de referéncia em que as

(‘s[)c('ifi('agf)cs sa0 consensuais entre as partes interessadas; sio

especificagdes de qualidade minima)

* Certificagio...

- SGQ

* De facto, um (ou mais) documento/dossié!

N
Regulamentacéo, normalizacao, certificacao e SGQ
para pescado

certificagdo
acreditada

=lhac—

Em Janeiro de 2006, entraram em vigor novos
regulamentos comunitarios...

Regulamentos (CE) 852/2004,853/2004%,854 /2004 ¢ 882/2004,i.c.

“pacote higiene”... No sitio eletréonico da UE ou da Dlregao-Geral da Pesca e dos

Assuntos Maritimos da Comissao Europeia* encontra-se informacio
. Lo, « , - . , »

... cujo objetivo ¢ um “clevado nivel de protegdo da vida e satde humanas pertinente relativa, por exemplo, a Politica Comum da Pesca (PCP), a
“ . P S » A

com “maior responsabilizagdo dos operadores na cadeia alimentar “gestdo integrada das dreas maritimas/costeiras” ou a rotulagem

ecologica** de produtos da pesca assim como legislagdo aplicavel***,

A que se juntam, Portaria 559/76°, Reg. (CE) 2406/96%*,DL 134/2002%,
DL 37/2004T, Reg. (CE) 2073/20058, Reg. (CE) 2074/20057. ..

Grandes alteragdes apenas para moluscos bivalves. ..

(Incio, 2008). * cf. Cap. V, Sec. VIII, Anexo III;** “normas de comercializagdo”; 2 alter por Portaria 534/93;
7 “controlos oficiais”; $ “critérios mi iologicos”; * ili e de controlo d: igéncias de infor- * hiip:/lec.europa
mac&o ao Consumidor”; T “comercializagao pescado” (v. site da Assoc. Nac. Médicos de Saude Publica). definition_en.htm;

pt.htm; ** htt
sidoc_ef_publ/factshee

(c) E. Esteves, 2014
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http://ec.europa.eu/comm/fisheries/doc_et_publ/factsheets/legal_texts/legal_pt.htm
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Regulamentagao, normalizagao, certificagao e SGQ Atualmente, estdo em vigor 46 normas nacionais NP
para pescado relativas ao pescado, por exemplo:

NP 1724:2011 (Ed. 3) Pescado. Requisitos higio-sanitarios de estabelecimentos

poma E de preparagéo de pescado fresco e congelado.

NP 1841-1/2:2009 (Ed. 2) Pescado. Determinagéo do teor de azoto de trimetilamina
(N-TMA). Método espectrométrico.

NP 1979:1986 (Ed. 1) Pescado. Preparagao e apresentagao de peixes,
crustaceos e moluscos, congelados.
= NP 2287:1988 (Ed. 1) Pescado. Classificagéo da frescura do peixe.*
e NP 4355:2002 (Ed. 1) Produtos da pesca e da aquicultura. Determinagao do peso

liquido escorrido e do teor em agua de vidragem dos
produtos congelados/ultracongelados, vidrados.

Instituto Portugués da walidade

NP 4437:2009 (Ed. 1) Produtos da pesca e da aquicultura. Planos de amostragem

(IPQ2010).* Em reviséo.

e Regulamentacao, normalizacao, certificacao e SGQ
nes, para pescado

i i
{E®4Y Organization

LS

\f@ World Health

The FAO Conference, and the World Health Assembly, jointly decided in
establish Codex in 1961 and in 1963, respectively

i
CODEX ALIMENTARIUS
S @ i P certificagdo

ey g o acreditada

=lhac—

|

i www.codealimentarius.org

Em 1992, UE criou sistema* de protecao e
valorizacao dos produtos agroalimentares* *

Denominagdo de Origem Protegida (DOP) ¢ o nome de um
produto cuja produgio, transformagao e elaboragao ocorrem numa area

geografica delimitada com um saber-fazer reconhecido e verificado.

* Cujas denominagdes sao DOP, IGP e ETG (Reg. (CE) 509/2006 e 510/2006 do Conselho), e incluem
pescado (vd. site da DGADR do MAMAOT em htip://www.dgadr.pt/val-qual/dop-igp-etg). ** tradicionais.

(c) E. Esteves, 2014
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Indicacdo Geografica Protegida (IGP) — a relagao com o meio
geografico subsiste pelo menos numa das fases da produgao,

transformagdo ou elaboragio. Alem disso, o produto pode beneficiar de

uma boa reputagio tradicional.

Existem 47 produtos* certificados de acordo com
“sistema” DOP/IGP/ETG**, por exemplo:

Anchois de Collioure (IGP, Franca) (Anchova)

Avgotaracho Messolonghiou (DOP, Grécia) (Ovas de peixe)
Oberpfilzer Karpfen (IGP, Alemanha) (Carpa)

Clare Island Salmon (IGP, Irlanda) (Salmao)

Whitstable oysters (IGP, Reino-Unido) (Ostras)

Tiebofisky kapr (IGP, Reptiblica Checa) (Carpa)

Acciughe sotto sale del Mar Ligure (IGP, Italia) (Anchova/Biqueirao)
Tinca Gobba Dorata del Pianalto di Poirino (DOP, Itilia) (Tenca)

* Classe 1.7 Peixes, moluscos, crustaceos frescos e produtos a base de peixe, moluscos ou crustaceos
frescos. ** ao nivelda UE

Outros esquemas de valorizagao do pescado dizem
respeito a pescaria/pesqueiro... nossasardinhal

@ Marine Stewardship Council
Cershed untanabi seicod

Sty camns Tk Sy Gt Bosare et Whary Shoppe sty Bewarcs Beesnis

Fishers’ stories - Net Benefits

Especialidade Tradicional Garantida (ETG) — nio faz referéncia a
uma origem/ proveniéncia geografica (ndo ¢ essa a sua especificidade)
mas tem por objeto distinguir uma composigao tradicional do produto ou
um modo de produgio tradicional**
*i.e. 0 elemento ou conjunto de elementos pelos quais um produto agricola ou género alimenticio se distingue claramente
de outros produtos ou géneros similares pertencentes 4 mesma categoria. ** Considera-se que o nome & tradicional

quando demonstra ter uso comprovado no mercado comunitério por um periodo que mostre a transmisséo entre geragdes
(entende-se que uma_geragao corresponde a 25 anos).

“sistema” DOP/IGP/ETG

Caballa de Andalucia (DOP, Espanha) (Cavala)

Melva de Andalucia (DOP, Espanha) (Atum judeu)

Mexillon de Galicia or Mejillon de Galicia (DOP, Espanha)
(Mexilhao)

Traditional Grimsby smoked cod orTraditional Grimsby smoked
haddock (IGP, Reino-Unido) (Bacalhau)

Moules de Bouchot de la baie du Mont-Saint-Michel (DOP, Franga)
(Mexilhoes)

* Classe 1.7 Peixes, moluscos, crustaceos frescos e produtos a base de peixe, moluscos ou crustaceos
frescos. ™ o nivelda UE

nossacavalal

“4* FRIEND OF THE SEA

MY

Sustainable Seatsod
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http://www.friendofthesea.org/fisheries.asp?ID=24
http://www.friendofthesea.org/fisheries.asp?ID=24
http://www.friendofthesea.org/fisheries.asp?ID=24
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DOLPHIN
FRIENDLY

John West Foods (UK)

(Wikipedia, 2011)

US Dep. Princess Foods Earth Island Greenseas Ltd.
Comm. (USA)  (Holanda) Institute (USA) (Australia)
OLPHIN]

Sealord™ (Nova Zelandia) EarthTrust (EUA)

Sistemas de gestao da qualidade (SGQ)...

Estrutura organizacional

Politica

GESTAO DA QUALIDADE

CONTROLO

QUALIDADE

GARANTIA
DE
QUALIDADE

Confianga que produto Atividades técnicas

satisfaz requisitos ¢ operacionais

Para saber mais...

CAC (2003) Recommended International Code of Practice General Principles of Food Hygiene. CAC/RCP
1-1969, Rev. 4-2003

CAC (2005) Code of practice for fish and fishery products. CAC/RCP 52-2003, Rev. 2-2005.

Esteves & Anibal (2007) Quality Index Method (QIM): utilizagio da Andlise Sensorial para determinagio da
qualidade do pescado. Actas do 13° Congresso do Algarve, Lagos, Novembro de 2007, Racal-Clube,
Pp. 365-373 [disponivel em hitp:/ /w i ualopt/ costeves]

Huss (1992) Development and use of the HACCP concept in fish processing. International journal of Food
Microbiology, 15: 33-44

Huss (1997). Garantia da qualidade dos produtos da pesca. FAO Documento Téenico sobre as Pescas n° 334,
Roma, 182 pp.

Huss (1999). El pescado fresco: su calidad y cambios de su calidad. FAO Fisheries Technical Paper 348, 198

PP-

Huss, Ababouch & Gram (2004) Assessment and management of seafood safety and quality. FAO Fisheries Technical
Paper, No. 444, Rome, FAO, 230 p.

Vaz, Noreira & Hogg (2000) Introdugio a0 HACCP. AESBUC, Porto, 52 p.
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