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Resumo

A quantidade de pescado que Portugal importa assume grandes propor¢cdes. Ainda que parte deste
passe pelo nosso pais com destino a outros Estados Membros, muito entra na nossa cadeia
alimentar.

Ao nivel do controlo dos géneros alimenticios, comeca agora a ser mais do dominio publico o que se
passa em Portugal. Porém, a forma como sao controlados os produtos alimentares de origem animal
gue nos chegam de paises como a China, por exemplo, ainda é uma incoégnita para muitos
consumidores.

Com este trabalho pretendeu-se contribuir para um conhecimento mais exaustivo do tipo de controlo
que é efectuado ao pescado congelado que nos chega de paises fora da Comunidade Europeia e do
responsavel pela sua execucdo — os Postos de Inspeccédo Fronteiricos (PIF). Fez-se uma revisdo da
constituicdo do pescado, do tipo de perigos que o podem afectar e dos diferentes métodos que se
encontram disponiveis para avaliar a sua seguranga. Deu-se a conhecer o funcionamento de um
Posto de Inspeccdo Fronteirico, neste caso 0 que se encontra afecto ao porto de Leixdes, os
intervenientes envolvidos no controlo e os métodos utilizados para garantir a seguranca do pescado
que chega a esta fronteira. Abordaram-se os principios, a base legal, os objectivos dos controlos
veterinarios dos produtos de origem animal provenientes de paises terceiros e especificados os
procedimentos béasicos efectuados nas importagées.

Por fim, foi feita uma reflexdo sobre a adequagdo dos métodos utilizados no PIF do porto de Leixdes
para avaliar o pescado congelado importado e sobre as medidas a adoptar para melhorar o controlo

efectuado.



Abstract

The quantity of seafood imported by Portugal is very large. Although some of this seafood arrives in
Portugal only to be sent to other Union countries, a considerable amount of it is part of our food chain.

At the level of food quality control, the situation in Portugal is now more of the public knowledge.
However, the way the animal food that arrives from countries like China, for example, is controlled, is
still unknown to the consumers.

This essay pretends to contribute to a more detailed knowledge of the type of control carried out
regarding frozen seafood that arrives in Portugal from countries outside de European Union, and of
the entity responsible for the control - the border inspection posts. A revision of seafood constitution,
of dangers that might affect it and the different methods available to assess its safety was made. The
operation of the border inspection posts was presented, in this case the operation post associated with
the Leixdes harbour, the technicians involved in the control and the methods used to guarantee the
security of the seafood that arrives to this border.

Finally, an introspection of the adequacy of the methods used by the border inspection posts to control
frozen seafood at the Leixdes harbour was made, and also about the measures to adopt in order to

improve this control.
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| - Introducéo

Tratando-se de um controlo do pescado ao nivel de uma entidade oficial, neste caso num Posto de
Inspeccdo Fronteirico (PIF), importa referir que o objectivo é garantir a seguranca do produto.
Contudo, o termo qualidade envolve também aspectos relativos a seguranca pelo que pontualmente
podera ser utilizado. O importante é ndo esquecer que, sob o ponto de vista do controlo oficial, o que
realmente importa € proteger a salde publica pelo que a avaliacdo dos géneros alimenticios se
concentra nos factores de segurancga.

O termo “pescado” utilizado ao longo da tese engloba todos os trés grandes grupos mais comuns, ou
seja, peixes, crustaceos e moluscos. E utilizado o termo produtos da pesca quando existe
necessidade de englobar produtos processados.

Falaremos inicialmente dos constituintes do pescado, das alteracdes que este sofre no periodo apds
a morte, nos perigos que pode veicular ao consumidor e nos diferentes métodos existentes para o
avaliar. Note-se que muitas vezes serdo focados aspectos do pescado fresco na medida em que sdo
aplicaveis se se proceder a descongelacdo do pescado congelado. Serdo também focadas
caracteristicas do pescado congelado em concreto, visto ser a forma de apresentagdo mais comum
no PIF do porto de Leixes.

De seguida, sera dado a conhecer o tipo de controlo efectuado num PIF, os intervenientes neste e as
suas responsabilidades.

Para terminar, serdo tiradas conclusdes sobre os procedimentos adoptados no PIF do porto de

Leixdes para avaliacéo do pescado congelado.
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Il - Constituintes do pescado

1. Estrutura

Ao contrario da carne, o peixe ndo apresenta depositos de gordura que sejam 6bvios visualmente
(Adams e Moss, 1995), embora a percentagem de gordura no peixe possa atingir os 25%, os lipidos
encontram-se largamente inseridos entre as fibras musculares e séo liquidos a temperatura ambiente
(chamados por isso 6leos).

O peixe possui uma baixa percentagem de tecido conjuntivo. Este corresponde a 3% do peso
corpora,l ao passo que na carne corresponde a 15% deste, caracteristica que contribui para a sua
facil digestibilidade (Adams e Moss, 1995).

A estrutura muscular também apresenta diferencas em relacdo a carne. Em vez de longas fibras, no
peixe encontramos curtos segmentos, conhecidos como mioétomos, que correm paralelamente e se
conectam com 0 esqueleto e pele através de bainhas de tecido conjuntivo, conhecidas como
miocomatas (Huss, 1995a). Esta caracteristica anatémica confere ao peixe a sua disposicdo em

camadas (Adams e Moss, 1995).

2. Composicéao

Na composicdo quimica do pescado, a agua representa cerca de 60 a 80% do peso, sendo a parte
sélida formada pelos nutrientes usuais em todos os alimentos de origem animal (lipidos, proteinas,
compostos azotados de natureza ndo-proteica, hidratos de carbono, vitaminas, e sais minerais),
embora com teores e valores nutricionais diferenciados (Bernardo e Martins, 1997a).

A composig¢do quimica varia de espécie para espécie e individuo para individuo. Entre os varios
factores que contribuem para esta variacdo destacam-se a fase do ciclo reprodutivo, a idade, o sexo,
0 ambiente e a estacdo do ano.

No caso da aquicultura, o pescado também pode apresentar alguma variagdo quimica mas a verdade
€ que neste caso muitos factores sédo controlados pelo homem, pelo que a composi¢do quimica do

pescado criado desta forma pode ser prevista (Huss, 1995b).

2.1 Lipidos

Genericamente, no que respeita a quantidade de gordura, os peixes podem ser classificados como:
magros, intermédios e gordos.

Os peixes magros sdao os que tém menos de 3,5% de gordura no musculo (Bernardo e Martins,
1997b), estando a maior quantidade desta concentrada no figado. Sdo exemplos de peixes magros
os tubarbes e outros peixes cartilagineos, a pescada, a maruca, o tamboril, o linguado, a abrétea, a
corvina, o bacalhau, etc. (Bernardo e Martins, 1997b).

Peixes intermédios sdo os que apresentam entre 3.5 a 5% de gordura (Bernardo e Martins, 1997b),
variavel com a fase do ciclo de vida (ex.: sdo geralmente mais magros apos a época de reproducao).
A armazenagem de lipidos ocorre em partes limitadas do seu corpo e em quantidades menores
guando comparadas com os peixes gordos. Como exemplo de peixes intermédios temos o pargo, o

salmonete, o salméo, o peixe-espada, etc. (Bernardo e Martins, 1997b).
11



Os peixes gordos sdao 0s que possuem permanentemente mais de 5% de gordura nos musculos
(Bernardo e Martins, 1997b). Estes depédsitos de gordura localizam-se geralmente no tecido
subcutaneo, musculos da zona abdominal e musculos responsaveis pelo movimento das barbatanas
e cauda. Nos peixes que acumulam uma quantidade muito elevada de lipidos, a gordura deposita-se
na cavidade abdominal. S&o exemplo o atum, a cavala, a sarda, a sardinha, o espadarte, etc.

E de salientar, contudo, que s6 muito excepcionalmente o teor de gordura num peixe gordo é superior
ao das carnes magras (excepto peitos de frango, peru e coelho) (Bernardo e Martins, 1997b). Refira-
se ainda a diferenca que existe na qualidade dessas gorduras. Os acidos gordos dos peixes séo
constituidos por importantes frac¢des de polinsaturados (linoleico, linolénico e araquidonico), o que
Ihes confere um elevado valor nutricional. Estes éacidos gordos polinsaturados (PUFA) sao
reconhecidos como essenciais para o bom funcionamento da pele e estruturas anexas, evitando
também o envelhecimento dos tecidos (acidos gordos émega 3 como o eicosapentaendico (EPA) e
docosahexaendico (DHA) e émega 6) (Bernardo e Martins, 1997b). No pescado, podemos encontrar
acima de 40% de acidos gordos de cadeia longa altamente insaturados, enquanto que os mamiferos
raramente contém acidos gordos com mais de duas liga¢des duplas. Importa ainda referir que, de
uma forma geral, os niveis de colesterol no pescado sado significativamente mais baixos quando
comparados com os niveis deste composto nos mamiferos.

A fraccao lipidica do pescado assume também relevancia ao nivel da qualidade na medida em que
estas gorduras oxidam rapida e facilmente e, quando oxidadas, transmitem cheiro desagradavel ao
peixe. A maior riqueza em acidos gordos insaturados constitui uma dificuldade maior na conservacéo,
principalmente dos peixes gordos, particularmente quando fumados, salgados ou congelados, na
medida em que este tipo de gorduras rancifica (oxida-se) mais facilmente (Bernardo e Martins,
1997b).

O papel dos lipidos ao nivel do sabor é também muito importante. Em geral, a mesma espécie de
peixe é mais apreciada quando o teor lipidico € mais elevado. Os peixes mais gordos contém também
um maior teor de compostos quimicos aromaticos (flavonas) e pigmentos (ex.: amarelo ou rosado
devidos a substancias caratendides ou xantofilas) (Bernardo e Martins, 1997).

No que respeita a peixes de agua doce, estes tém uma proporcao de acidos gordos saturados muito
maior do que os marinhos, sendo por isso a sua composi¢éo lipidica mais proxima da dos animais
terrestres (Bernardo e Martins, 1997). O nimero de &cidos gordos com quatro, cinco ou seis ligacdes
duplas é mais baixo nos peixes de agua doce (aproximadamente 70%) do que nos peixes de agua

salgada (aproximadamente 88%) (Stansby e Hall, 1967).

2.2 Proteinas

Em termos médios, cerca de 12 % (ex.. mexilhdo) a 24% (ex.: atum) do peso total das partes
comestiveis do pescado sdo proteinas (Bernardo e Martins, 1997b). Estas, por sua vez, contém todos
0s aminoacidos essenciais, triptofano, lisina, arginina, histidina, bem como os restantes aminoacidos

nao essenciais.
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As proteinas do pescado, para além do seu elevado valor bioldgico, tém uma digestibilidade bastante
superior as da carne ou seja, para a mesma quantidade de proteina ingerida, o organismo humano

digere e assimila muito mais eficazmente as proteinas do pescado do que as originarias da carne.

2.3 Compostos azotados de natureza ndo-proteica

Estes compostos podem ser definidos como moléculas de baixo peso molecular, sollveis em agua e
que contém elementos nitrogenados de natureza ndo proteica. A percentagem destes compostos
varia muito de espécie para espécie, representando nos peixes teledsteos, por exemplo, 9 a 18% dos
seus constituintes (Huss, 1995b).

A maioria dos componentes desta fraccdo sdo bases volateis como a amoénia e o 6xido de
trimetilamina (TMAO), creatina, aminoacidos livres, nucleétidos e bases de purina e, no caso dos

peixes cartilagineos, a ureia (Huss, 1995).

2.4 Vitaminas

Na generalidade, o peixe é uma fonte de vitamina B.

As espécies gordas e o figado de algumas espécies magras sdo muito ricas nas vitaminas
lipossoluveis A e D (Huss, 1995b), enquanto que os tubardes e as raias, uma excepgao a esta regra,
séo quase desprovidos de vitamina D (Love, 1982).

A vitamina C esta concentrada na glandula adrenal, que corresponde a uma parte do pescado nédo
consumida, pelo que o pescado acaba por ndo constituir uma boa fonte desta vitamina.

No pescado de aquicultura, o teor em vitaminas e minerais reflecte a composi¢éo do alimento que lhe
é fornecido. No sentido de proteger os acidos 6mega 3 polinsaturados, considerados de alta
importancia para a salde do proprio animal e do homem, é frequente acrescentar-se vitamina E a

racdo devido as suas propriedades antioxidantes.

2.5 Sais minerais

Os sais minerais representam uma fraccdo muito escassa de nutrientes no pescado. No seu conjunto,
correspondem a cerca de 0,5% do peso total dos musculos dos peixes, sendo mais abundante no
esqueleto (Bernardo e Martins, 1997b).

Os microelementos minerais mais significativos no pescado sado: fosforo, calcio, enxofre, ferro,
selénio, cobre, magnésio, cobalto, molibdénio, potassio, sédio e flior. O pescado de adgua salgada é

também rico em iodo e bromo.

2.6 Hidratos de carbono

O conteudo de hidratos de carbono no musculo do peixe é muito baixo, com valores normalmente
abaixo dos 0,5% (Huss, 1995b). Nos bivalves, de um modo geral, o teor em glicidos oscila entre os 2
e 0s 4%, o que afecta consideravelmente a sua conservagao (Bernardo e Martins, 1997b).

As pequenas reservas de hidratos de carbono dos peixes encontram-se depositadas

fundamentalmente no musculo esquelético e no figado, sob a forma de polissacaridos glicogénicos. O
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glicogénio esta sob a forma de pequenissimos graos nos discos anisotrépicos (musculo escuro) das
miofibrilas e no sarcoplasma das células musculares (Bernardo e Martins, 1997b).

No musculo do pescado encontram-se também monossacarideos numa proporcao reduzida (cerca de
0,006%) e produtos de cisdo de acidos nucleicos (ribose) (Bernardo e Martins, 1997b).
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Il - Alteracdes post mortem no pescado

A deterioracdo do pescado deve-se ao efeito combinado de reaccBes quimicas decorrentes da
actividade de enzimas enddgenas e ao crescimento bacteriano (Oehlenschlager e Rehbein, 2009).
Esta cadeia de reaccdes autoliticas e bioguimicas ocorrem imediatamente apds a morte de forma
progressiva e gradual.

Na fase que antecede o rigor mortis, ou seja, no momento que se segue a morte, 0 musculo do
pescado contém glicogénio, fosfocreatinina e adenosina trifosfato (ATP) e apresenta-se flexivel e
elastico. Contudo, este periodo de pré-rigor é de curta duracdo (geralmente de algumas horas),
seguindo-se a fase de rigor mortis. Esta caracteriza-se por uma contraccdo do musculo fruto da
ligacdo irreversivel das principais proteinas contracteis, actina e miosina, devida a falta de ATP e ao
aumento dos iBes calcio no sarcoplasma. Consequentemente, o musculo torna-se rigido e
inextensivel, alteracdes que caracterizam a instalagdo do rigor mortis (Huss, 1995c; Tejada, 2009).

A resolugdo do rigor mortis da-se umas horas ou mais de um dia depois da sua instalagdo e
caracteriza-se pela recuperacéo da flexibilidade do musculo. Actualmente, atribui-se este fenébmeno a
accao de enzimas presentes no tecido muscular.

E de salientar que o tempo que decorre tanto para a instalagdo como para a resolucdo do rigor mortis
varia de espécie para espécie e € afectado pela temperatura, manipulacdo (ex.: condi¢des peri-
mortais assim designadas por Bremner e Sakaguchi, 2000), tamanho e condigédo fisica do pescado
(tabela 1).

Tabela 1. Instalacédo e duracéo do rigor mortis no bacalhau e tilapia-azul. Adaptado de Huss (1995c).

Espécie Stress durante a T Inicio do rigor mortis Fim rigor mortis
morte (°C) (horas apds morte) (horas apds morte)

Bacalhau Elevado 0 2-8 20-65
(Gadus Elevado 10-12 1 20-30
morhua) Elevado 30 0.5 1-2

Reduzido 0 14-15 72-96
Tilapia Azul Elevado 0 1 N&o determinado
(Aerochromis Reduzido 0 6 N&o determinado
aureus)

As alteracdes que ocorrem no pescado apés a morte podem ser divididas em trés grandes grupos:

alteracdes sensoriais, alteracdes fisicas e quimicas e alteracdes microbioldgicas.

1. Alteragdes sensoriais

Entende-se por altera¢des sensoriais aquelas que sao passiveis de serem percebidas pelos sentidos

tais como alteracdes ao nivel do aspecto, cheiro, textura e sabor (Huss, 1995c).
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As primeiras alterac6es no plano sensorial do pescado dao-se ao nivel do aspecto e textura. No que
respeita ao sabor caracteristico das espécies, este desenvolve-se, normalmente, nos dois primeiros
dias de armazenamento no gelo.

Segundo Huss (1995c) existe um padréo caracteristico de deterioracdo do pescado conservado em
gelo que pode ser dividido em quatro fases (figura 1):

Fase 1: o pescado é muito fresco, possui cheiro fresco (a maresia no caso de espécies selvagens) e
sabor adocicado.

Fase 2: ocorrem perdas ao nivel do sabor e odor. A carne torna-se neutra mas nao possui sabor
desagradavel e a textura mantém-se agradavel.

Fase 3. comecam a aparecer sinais de deterioracdo e libertam-se os primeiros maus odores
dependentes da espécie e do tipo de metabolismo dos contaminantes (aerébio ou anaerébio).
Desenvolve-se o caracteristico “cheiro a peixe”, a amoénia e a alguns compostos sulfidricos. No inicio
desta fase o sabor pode ser ligeiramente avinagrado, frutado, ou até mesmo ligeiramente amargo
principalmente no caso dos peixes gordos. Com o avancar do tempo, torna-se enjoativo, adquire
sabor amoniacal, sulfuroso e comeca-se a desenvolver um cheiro a rango. A textura torna-se mole e
aquosa ou seca e dura.

Fase 4: o peixe pode ser classificado como deteriorado e putrido. E de referir que as alteragbes que

ocorrem na fase 3 e 4 se devem essencialmente ao metabolismo bacteriano.

Pontuagao

e
4=

N -4
»
(<]

0 8 10 12 14 Dias
Figure 1. Alteracdes da edibilidade do pescado durante a conservacao em gelo. Adaptado de Huss

(1995c) e Gongalves (2010).

2. Alteragdes fisicas e quimicas

Alterac@es fisicas e quimicas ocorrem no pescado fruto de um conjunto de fendbmenos que interferem
no valor do pH, no catabolismo dos nucleétidos, na degradacéo de proteinas, aminoacidos livres e
lipidos, bem como na formag¢do de compostos indesejaveis como as aminas biogénicas e os

compostos azotados volateis.
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2.1 pH

Apo6s a morte, a glicolise anaerdbia que decorre leva a uma descida de pH do musculo, resultante da
acumulacéo de acido lactico. Quanto mais glicogénio existir no tecido vivo, maior vai ser a quantidade
de acido lactico formado. Factores como o estado nutricional, a condicao fisica (o exercicio) e o
stress a que o pescado é sujeito no momento anterior a morte influenciam a quantidade de glicogénio
armazenado e, consequentemente, o pH final do masculo na fase post mortem. Em geral, peixes bem
alimentados e com uma morte pouco agitada contém mais glicogénio que os peixes exaustos (Huss,
1995c).

A reducdo de pH observada vai ter influéncia nas propriedades fisicas do musculo. A medida que o
pH desce, observa-se uma desnaturacao parcial das proteinas e uma reducéo da sua capacidade de
retencdo de agua (Huss, 1995c).

Apbs a descida inicial do pH, o valor deste vai aumentando gradualmente durante 0 armazenamento
devido a formacado, entre outros, de compostos azotados, resultantes das reac¢bes autoliticas e

bacterianas.

2.2 Catabolismo nucleotidico

A resolucdo do rigor mortis, embora ainda ndo esteja totalmente clara, passa pelo relaxamento do
musculo levado a cabo por enzimas que ocorrem naturalmente neste e que digerem determinados
componentes do complexo do rigor mortis. De entre as inUmeras alteracdes que ocorrem nesta fase,
uma das primeiras a ser observada é a degradacdo do ATP. Esta reaccdo de degradacéo obedece a
um padrdo bem definido durante o qual se observa a desfosforilacdo sucessiva dos diferentes
nucleétidos (figura 2).

Como produtos desta reac¢édo destacam-se a inosina 5°- monofosfato (IMP) e a hipoxantina (Hx). A
IMP reveste-se de importancia na medida em que é responsavel pelo sabor caracteristico de pescado
fresco. A Hx, por sua vez, é responsavel por um sabor amargo, sendo que elevadas quantidades

deste composto podem fornecer ao pescado um sabor inaceitavel.

m “
urico

Figura 2. Degradacéo post mortem do ATP no musculo do pescado. Adaptado de Gill et al. (1992).
ATP - adenosina 5’- trifosfato; ADP - adenosina 5’- difosfato; AMP - adenosina 5"- monofosfato; IMP -

inosina 5”- monofosfato; Ino - inosina; Hx — hipoxantina

2.3 Compostos azotados voléateis

Ao longo do armazenamento do pescado vao sendo produzidos compostos volateis que lhe conferem
cheiro desagradavel. Entres estes compostos destacam-se a amonia e a trimetilamina (TMA) pois séo
0s principais responsaveis pelo cheiro tipo amoniacal e forte a peixe, caracteristicos de pescado
deteriorado (Huss, 1995c). Estes compostos azotados resultam das actividades autoliticas e
bacterianas, sobretudo a TMA que resulta da reducéo bacteriana do TMAO. O TMAO constitui um

caracteristico e importante constituinte do pescado fresco quase exclusivamente de agua salgada,
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constituindo 1 a 5% do seu tecido muscular (Huss, 1995c). A sua reducéo inicial deve-se a accéo de
enzimas endégenas, que termina quando acaba o fornecimento de oxigénio. No decorrer da
conservacgdo em gelo, a reducao de TMAO a TMA deve-se geralmente a acgéo bacteriana, associada
as espécies Shewanella putrefaciens e Photobacterium phosphoreum (Huss et al., 1997). A TMA
representa um dos principais constituintes do azoto bésico volatil total (ABVT), juntamente com a
amonia e outras aminas volateis (Howgate, 2009). A quantidade de TMAO presente no pescado varia
de acordo com a espécie, zona de captura, tamanho e condicao fisica (Cann,1982).

2.4 Aminas biogénicas

Estes compostos séo sintetizados naturalmente nos organismos por descarboxilacdo de aminoacidos
livres levada a cabo por enzimas endégenas ou de origem bacteriana (Mendes, 2009).

As bactérias com actividade descarboxilante podem fazer parte da flora inicial do produto ou podem
ser introduzidas, por contaminacdo, durante a conservacdo e/ou processamento. As bactérias
envolvidas pertencem a varios grupos, homeadamente Enterobacteriaceae, géneros Clostridium e
Lactobacillus e Photobacterium, entre outros (Mendes, 2009). Este tema encontra-se desenvolvido no

capitulo IV relativo aos perigos biolégicos.

2.5 Proteinas e aminoacidos livres

Muitas enzimas tém sido isoladas do musculo de peixe e sabe-se hoje que o seu efeito esta
associado a autolise das proteinas musculares e do tecido conjuntivo (colagénio).

Destas enzimas, destacam-se as catepsinas, as calpainas e as colagenases, cujas alteracdes
provocadas no pescado no periodo post mortem se encontram resumidas na tabela 2.

Tabela 2. AlteragBes observadas no peixe refrigerado por ac¢do enzimética. Adaptado de Huss
(1995c).

Enzima Substrato Altera¢cBes encontradas

Catepsinas Proteinas, péptidos Amolecimento do tecido muscular, tornando o
processamento muito dificil ou mesmo impossivel.
Calpainas Proteinas miofibrilares ~ Amolecimento do tecido muscular.

Colagenases Tecido conjuntivo Amolecimento do tecido muscular; fissuras nos filetes.

A taxa de degradacdo das proteinas musculares depende da espécie e condi¢cdes de conservagao,
constituindo um importante factor de alteragdo da qualidade do pescado congelado (Sikorski et al.,
1990).

No que respeita aos aminoacidos livres, a sua importancia varia com a espécie. Os ndmeros sao
dispares mas sabe-se que no peixe fresco o seu teor € sempre muito baixo, podendo aumentar
rapidamente ap6s a morte e sobretudo com a decomposicao. Na musculatura dos peixes salienta-se
a histidina, uma vez que quando degradada origina histamina que pode causar reacc¢des alérgicas ou

até choques anafilacticos, e a guanina, que desempenha um papel importante na pigmentacao da
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pele dos peixes, conferindo-lhes os tons iridescentes tdo apreciados nos peixes frescos (Bernardo e
Martins, 1997b).

2.6 Lipidos

As duas reaccdes que ocorrem ao nivel dos lipidos do pescado importantes para a perda de
qualidade deste séo a oxidacao e hidrdlise.

A grande quantidade de PUFA presentes no pescado torna a fracgao lipidica deste muito susceptivel
a autoxidacdo. Esta reaccao inicia-se pela accdo do oxigénio tripleto que envolve a formagéo de
radicais livres e que se caracteriza pelo facto dos produtos formados entrarem de imediato na etapa
seguinte da reaccédo, promovendo assim a sua progresséao (Kolakowska, 2003; Jacobsen et al. 2008).
Este processo representa a principal fonte de alteracdo dos lipidos do pescado, sendo
consequentemente responsavel por alteracdes no valor nutricional, cheiro, sabor, cor e textura (Huss,
1995c¢; Jacobsen et al., 2008).

A hidrolise dos lipidos ocorre por ac¢do de enzimas enddgenas, principalmente lipases digestivas
(presentes no trato digestivo de pescado), a accdo de enzimas de origem bacteriana tem pouco
significado. Deste modo, a taxa de lipélise € mais rapida no caso de peixe inteiro do que no caso de
peixe eviscerado ou filetes. Os produtos formados, os acidos gordos livres, ndo afectam directamente
as propriedades sensoriais, embora tenha sido referido que os acidos gordos livres podem conferir

um ligeiro sabor a sabéo (Huss, 1995c).

3. Altera¢6es microbioldgicas

Os microrganismos encontram-se presentes em todas as superficies exteriores (pele e branquias) e
no intestino do pescado vivo, ou recentemente capturado, e séo a principal causa de deterioracéo
(Gram e Dalgaard, 2002). Contudo, apenas alguns dos microrganismos presentes, 0S organismos
especificos da degradagédo (SSO), sao responsaveis pelas caracteristicas indesejaveis associadas ao
pescado deteriorado (Gram e Dalgaard, 2002).

Durante o armazenamento, a microflora altera-se devido as diferentes capacidades que o0s
microrganismos possuem para tolerarem o meio de conservacdo (tabela 3). As bactérias Gram-
negativas e fermentativas (como as Vibronaceae) degradam pescado ndo conservado, enquanto que
bactérias Gram-negativas psicrotolerantes (como a Pseudomonas spp. e Shewanella spp.) crescem
em pescado refrigerado. Bactérias aerébias Gram-negativas sdo normalmente inibidas em produtos
da pesca conservados através da adi¢do de sal, de uma ligeira acidificacdo e/ou embalados a vacuo
refrigerados. Nestas condi¢cfes, a microflora é dominada por bactérias lacticas (LAB) (Lactobacillus e
Carnobacterium) em associagdo com bactérias fermentativas Gram-negativas como P. phosphoreum
e Enterobacteriaceae psicrotroficas (Gram e Dalgaard, 2002). Produtos sujeitos a tratamentos
térmicos suaves (equivalentes a pasteurizacao) sédo passiveis de serem contaminados por bactérias

formadoras de esporos (Clostridium ou Bacillus) principalmente se forem produtos pouco salgados.
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Tabela 3. Exemplos de SSO em produtos da pesca. Adaptado de Gram e Dalgaard (2002).

Produto SSO
Peixe marinho congelado Shewanella putrefaciens
Peixe de agua doce congelado Pseudomonas spp
Peixe refrigerado embalado em atmosfera Photobacterium phosphoreum

modificada (CO,)

No caso dos produtos secos ou salgados em altas concentra¢ges, o crescimento bacteriano vai ficar
inibido, pelo que a deterioracdo destes produtos vai ser sobretudo causada pelo crescimento de

fungos e infestacdes por insectos (Gram e Dalgaard, 2002).
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IV - Perigos bioldgicos do pescado

1. Bactérias patogénicas

As bactérias patogénicas presentes no pescado podem ser divididas em trés grupos distintos:
bactérias de origem aquatica, bactérias do meio ambiente em geral e bactérias de origem
animal/humana.

As bactérias patogénicas indigenas do meio ambiente aquatico estdo naturalmente presentes no
pescado vivo (tabela 4). Estas bactérias estao presentes, normalmente, em baixas quantidades com
excepcao dos vibrios marinhos, e o risco de causarem doenga € normalmente baixo a ndo ser que
ocorra crescimento depois da captura (Gram e Huss, 2000). Vibrios marinhos como o V.
parahaemolyticus e V. vulnificus podem ser isolados em grandes quantidades em crustaceos e em
peixes que se alimentam destes, em aguas tropicais e durante os meses de verdo em zonas

temperadas (Motes et al., 1998).

Tabela 4. Principais bactérias patogénicas associadas ao pescado. Adaptado de Nilsson e Gram
(2002).

0 Modo de Dose Infecciosa minima
Grupo Bactéria . . . .
actuacao (células vivas ou toxinas)

Bactérias Clostridium botulinum tipo Toxina 0,1 -1 pg toxina

de E

origem aquatica V. cholerae Infeccao 10° ufc/g
V. parahaemolyticus Infeccdo 10° — 10° ufc/g
*V, vulnificus Infeccéo desconhecida
Enterobacteriaceae histamina >100 mg histamina/100 g

(produtoras de histamina)

Salmonella spp. Infeccéo 10 - 10° ufc/g
Bactérias de origem Shigella spp. Infecgéo 10* - 10° ufc/g
animal/humana Escherichia coli Infeccéo 10 — 10° ufc/g
Staphylococcus aureus Toxina 0.14 - 0.19 pg toxina/kg

peso corporal
Bactérias do meio Listeria monocytogenes Infeccéo Desconhecida — 10° cfu/g

ambiente geral C. botulinum (mesdfilos) Toxina

As bactérias do meio ambiente geral, como Clostridium botulinum (tipos A e B) e Listeria
monocytogenes contaminam facilmente o pescado. A prevaléncia de L. monocytogenes é maior em
produtos derivados do pescado (Hudson et al., 1992), especialmente em salméo fumado conservado
a temperaturas de refrigeracédo (Jorgensen e Huss, 1998).

Bactérias de origem animal/humana como a Salmonella spp., Shigella spp. e E. coli estdo associadas

a contaminacao fecal do pescado (Nilsson e Gram, 2002). A contaminag¢do ocorre normalmente
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através de éaguas poluidas com material fecal ou como consequéncia de mas praticas na
manipulacdo, como a ocorréncia de contaminacdes cruzadas, falta de higiene dos operadores, etc.
(Wallace et al., 1999). Contaminagdes por Staphyloccocus aureus também podem ocorrer durante o
processamento, principalmente quando existe manipulagdo com as méos (Nilsson e Gram, 2002).
Este microrganismo pode constituir um risco principalmente em produtos cozinhados, por exemplo
camardes cozidos, nos quais a flora normal ja foi inactivada, permitindo assim o crescimento de

estafilococos (Nilsson e Gram, 2002).

2. Virus

Embora os virus sejam inertes fora da célula hospedeira viva, ou seja, ndo se multiplicam na agua ou
no pescado, podem sobreviver durante muito tempo fora desta independentemente das condi¢des de
tempo, temperatura ou outras condicdes fisicas.

O ambiente marinho esté repleto de virus, que representam a mais abundante forma de vida no mar,
embora nenhum deles seja patogénico para o Homem (Lees, 2000). Os virus implicados em doencgas
de origem alimentar relacionadas com o pescado tém origem no trato gastrointestinal do Homem, e a
sua presenca na dgua e no pescado deve-se a uma higiene pobre, ou seja, ou a agua se encontra
contaminada com residuos de esgotos ou os produtos da pesca sdo contaminados pelos
manipuladores com mas praticas (tabela 5).

Tabela 5. Grupos de virus causadores de doenca gastrointestinal com origem no consumo de
pescado. Adaptado de Less (2000) e Caul (2000).

Virus Tipo Familia Associacao com doencas Comentarios

com origem no pescado

Norwalk RNA Caliciviridae Frequente
Hepatite A RNA Picornaviridae Frequente
Hepatite E RNA Caliciviridae Causa Hepatite N&o-A

~ e N&o-B. Surtos
N&o documentada : i
associados a agua de

consumo.
Astrovirus RNA Astroviridae Astrovirus de ostras foram Poucos casos
suspeitos num surto relacionados com DOA.
Rotavirus RNA Reoviridae ~ Isolados em residuos
N&o documentada
de esgotos.
Adenovirus DNA Adenoviridae . Isolados em residuos
N&ao documentada
de esgotos.

As doencas causadas por virus entéricos no ser humano podem ser divididas em duas grandes
categorias: gastroenterites virais e hepatites virais (Caul, 2000). No que respeita ao pescado, estdo
principalmente associadas ao consumo de moluscos bivalves. A quantidade de agua que passa por

estes animais € muito grande, o que pode resultar numa significativa acumulacao de virus. O facto
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dos bivalves serem muitas vezes ingeridos crus ou mal cozinhados torna-os um importante
transmissor destes virus para o Homem.

As principais viroses transmitidas pelo consumo de pescado sédo aquelas provocadas pelo virus
Norwalk e virus da hepatite A.

Os virus tipo Norwalk formam um grupo distinto de virus que inclui o “classico” Norwalk, o virus Snow
Mountain, o agente Hawaii e o agente Montgomery. A doenca € causada pela ingestédo do virus e os
sintomas aparecem 24 horas depois, aproximadamente (Gram, 2004) Na generalidade, as infecces
por este tipo de virus sdo suaves e auto-limitantes, terminando ao fim de 1 a 4 dias (Gram, 2004).
Devido a sua curta duracao e autolimitacdo, o nimero de casos de infeccbes por virus Norwalk é
provavelmente subestimado (EC, 2002a). As gastroenterites de origem alimentar provocadas por este
microrganismo sdo especialmente causadas pelo consumo de moluscos bivalves contaminados
(Gram, 2004).

O virus da Hepatite A causa uma doenca alimentar infecciosa que dura varias semanas (Gram,
2004). O periodo de incubacéo pode ir de 15 a 50 dias e o figado € o principal 6rgdo afectado (Gram,
2004). O individuo contaminado desenvolve imunidade mas as sequelas e as recaidas podem
acontecer. Existem vacinas disponiveis tanto na Europa como nos Estados Unidos da América
(EUA). Apesar de ja ter sido sugerida a imunizagdo de manipuladores de alimentos (Cliver, 1997),
estudos posteriores revelaram que a vacinacdo por rotina de todos os manipuladores de alimentos
ndo é recomendavel (Fiore, 2004). Um estudo realizado nos EUA permitiu concluir que, para além de
ser economicamente inviavel, apenas 2 a 3 % dos casos relatados por ano neste pais se devem a
transmissado do virus através dos alimentos ou agua (Fiore, 2004). Assim, as recomendac¢des vao no
sentido de vacinar aqueles manipuladores que apresentam factores de risco para esta infecgéo, ou
seja, homossexuais masculinos, utilizadores de drogas e pessoas que viajam para zonas endémicas
(Fiore, 2004).

Em geral, os virus sdo mais resistentes ao parametros de conservagdo e processamento do que as
bactérias vegetativas. As particulas de virus sdo estaveis a temperaturas de refrigeracdo quando nédo
séo destabilizadas por outros factores e, em condi¢Bes de congelagdo, sofrem apenas um pequeno
aumento da sua taxa de inactivagdo (ICMSF, 1996). Os estudos de doencas virais sdo muitas vezes
complexos pela dificuldade dos métodos de cultura e contagem.

3. Parasitas

O pescado, tanto marinho como de agua doce, encontra-se frequentemente infestado por parasitas.
Estes podem afectar o pescado em vida, causando-lhes doencas ou malformacdes, ou apos captura,
como no caso dos mixosporideos que produzem amolecimento e liquefacgdo do musculo pela grande
guantidade de proteases que libertam. Por dltimo, afectam também o consumidor quando este ingere
pescado parasitado (Tejada, 2011).

Nematodes, céstodes e trematodes sao aqueles que se encontram mais relacionados com o
pescado. Os parasitas mais importantes destes grupos encontram-se resumidos na tabela 6.

Estes parasitas ndo se transmitem directamente de peixe para peixe e passam por alguns

hospedeiros intermediarios ao longo do seu desenvolvimento. Frequentemente encontramos caracois
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do mar ou crustaceos envolvidos no ciclo de vida, como primeiros hospedeiros intermediarios, e
pescado marinho como segundo hospedeiro, encontrando-se a forma sexualmente madura em
mamiferos marinhos (Huss e Embarek 2004). A infestacdo dos humanos pode ser parte deste ciclo
ou um desvio deste, causando uma ruptura no ciclo de vida normal do parasita.

Os principais problemas de saude publica em humanos prendem-se com as infestagfes causadas
por helmintas, sendo os nemétodes, fundamentalmente os da familia Anisakidae, os que actualmente
tém maior relevancia. Esta familia compreende pelo menos vinte e quatro géneros, de entre os quais
0 Anisakis simplex se destaca como principal responsavel por parasitoses e intoxicacfes alimentares,
consideradas um problema emergente nos ultimos anos (Audicana et al., 2002). Em geral, a
infestacdo em humanos deve-se a ingestdo de pescado parasitado que se consome cru ou com
tratamentos culinarios suaves que ndo produzem a morte dos parasitas ou das suas larvas, causando
uma zoonose parasitaria no consumidor, que no caso do Anisakis simplex tem o nome de
Anisaquiase. Outro problema destes parasitas € a alergia causada pela sensibilidade aos alergénios
das larvas, fundamentalmente associados aos produtos de secregdo/excre¢do ou as suas proteinas
sométicas (Audicana e Kennedy, 2008). A infestacdo parasitdria e a alergia ao Anisakis estao
relacionadas com os paises e regides em que se consome tradicionalmente pescado cru ou
preparacdes culindrias em que as larvas podem permanecer vivas (sushi, sashimi, fumados a frio,
etc.) (Tejada, 2011).

Tabela 6. Parasitas patogénicos transmitidos pelo pescado. Adaptado de Huss e Embarek (2004).

Anisakis spp. Mundial
Gnathostoma spp. Filipinas
Capillaria philippensis Mundial
Angiostrongylus spp. Mundial
Diphyllobothrium spp. Mundial
Clonorchis spp. Sudoeste da Asia
Opisthorchis spp. Sudoeste da Asia e Europa de leste
Heterophyes spp. Mundial
Paragonimus spp.? Mundial
Metagonimus yokagawai Asia e Egipto

Actualmente, o consumo deste tipo de géneros alimenticios estendeu-se a outros paises devido ao
aumento do turismo e ao acesso a tradi¢8es culinarias de diferentes paises.
Na maioria das espécies, a localizacdo mais frequente das larvas de A. simplex (figura 3) no pescado

vivo sdo o trato digestivo, a cavidade abdominal e as visceras, tais como o figado e génadas, sendo
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que o musculo também se pode encontrar parasitado. Nas
manifestacbes clinicas devidas a infestacdo pelo parasita, o
comprometimento gastrointestinal € o mais frequente (Tejada,
2011). A alergia, por sua vez, pode revelar-se através de sinais
como angioedema, urticaria e choque anafilatico ou apresentar-se
como um quadro misto com sinais gastrointestinais e alérgicos
(Audicana e Kennedy, 2008).

O Regulamento (CE) n° 853/2004 de 29 de Abril e suas alteracdes, Figura 3: Larva L3 de
A. simplex (Tejada, 2011).

define os requisitos relativos aos parasitas que as empresas devem

cumprir, bem como as situagées em que estes séo aplicaveis (CE 853, 2004a).

4. Protozoéarios

Relativamente aos protozoarios parasitas, sdo conhecidas aproximadamente quarenta formas
infestantes para o ser humano. Os mais importantes, transmitidos primariamente pela agua, estéo
descritos na tabela 7. Todos estes protozoarios sdo excretados pelas fezes do hospedeiro. O
microrganismo pode ser transmitido directamente pela agua de bebida ou indirectamente através de

alimentos, utensilios ou manipuladores contaminados.

Tabela 7. Protozoarios transmitidos pela agua. Adaptado de Huss e Embarek (2004).

Nome Hospedeiro Reservatério
Cryptosporidium spp. Mais de 130 espécies de mamiferos
Entamoeba histolytica Homem
Giardia spp. Homem e Animais
Cyclospora spp. Homem

A transmissdo directa pessoa a pessoa também é possivel uma vez que o0s protozoarios nao
requerem hospedeiros intermediarios.

Existem muitos indicadores de contaminacao fecal da terra para o mar, onde se destacam: surtos de
giardiose, criptosporidiose e toxoplasmose associados a 4gua para consumo humano; presenca de
Giardia e Cryptosporidium em &guas de superficie usadas para a rega de vegetais; deteccdo de
Giardia e Cryptosporidium em mamiferos marinhos e crustaceos de aguas costeiras e aguas doces
em todo o mundo e em &gua salgada usada em aquiculturas; e ainda a presenca global de
Toxoplasma gondii em muitas espécies de mamiferos marinhos (Fayer et al., 2004). A maioria dos
crustaceos contaminados com Cryptosporidium, por exemplo, contém oocistos de C. parvum, uma

espécie zoondtica prevalente em ruminantes domésticos e humanos (Fayer et al., 2004).

5. Biotoxinas marinhas

As biotoxinas marinhas sdo compostos de natureza ndo-peptidica que em grande parte actuam
através da modulacdo de canais ibnicos nas células, ou seja, sdo neurotoxinas (Vale, 2004). O
fenébmeno é devido essencialmente a microalgas do grupo dos dinoflagelados (na sua maioria
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plancténicas) que produzem toxinas que atingem directamente o Homem através, essencialmente, de
moluscos bivalves.

Existe um conjunto de diferentes sindromes de envenenamentos associados a algas marinhas
téxicas e estes incluem a intoxicacdo paralisante (PSP), a intoxicacdo amnésica (ASP), a intoxicacéo
diarreica (DSP), a intoxicacdo neurotoxica (NSP) e a intoxicacdo por azaspiracido (AZP),
normalmente associadas ao consumo de moluscos bivalves.

Existem também sindromes de intoxicacdo associadas ao consumo de peixes 0sseos, como a
intoxicagdo ciguatérica relacionadas com o consumo de determinados peixes tropicais (CFP) e a
intoxicagdo por espécies de peixes com tecidos naturalmente téxicos como o peixe-baldo (Vale,
2004).

Geralmente, a agua do mar ndo apresenta coloracdo diferente do normal quando o marisco esta
contaminado, nem este apresenta odor, cor ou sabor diferentes do marisco nao téxico. A cozedura ou
congelacéo também nado diminuem o grau de toxicidade (Vale, 2004). Assim, muitos paises, incluindo
Portugal, recorrem a programas de monitorizacdo de biotoxinas para proteger a saude publica. A
identificacdo das espécies de pescado em causa representa também uma medida de controlo

importante.

5.1 Intoxicag&o por tetrodotoxina

Os peixes onde se pode encontrar a tetrodotoxina acumulada pertencem a familia Tetradontidae (ex.:
peixe-baldo). Na maioria das vezes, esta toxina encontra-se no figado, ovas, intestinos, pele e, em
menor escala, no musculo destes peixes. A estacdo de maior toxicidade € o Inverno, coincidente com
0 desenvolvimento dos ovarios para reproducéo (Kao, 1966). O consumo de peixe-baldo (ou Fugu)
origina esporadicamente intoxicacbes fatais em paises do Pacifico, particularmente no Japdo e
China, onde abundam espécies tdxicas. Contudo, a toxicidade dos peixes da mesma espécie
apanhados em diferentes regibes do Japdo varia enormemente, 0 que aponta para uma origem
exégena da toxina (Vale, 2004). Hoje sabe-se que a produc¢do de tetrodotoxina e alcaléides analogos
se deve a bactérias colonizadoras dos 6rgdos acima referidos, como a Shewanella putrefaciens
(Matsui et al., 1989), entre outras.

Os sinais clinicos de uma intoxicagdo por tetradotoxina vao desde efeitos gastrointestinais ligeiros a
uma paralisia descendente, podendo mesmo ocorrer, em casos mais severos, uma faléncia
respiratéria rapida (Ishister e Kiernan, 2005). No inicio do século XX, foram reportadas 100 mortes
por ano no Japao devido a ingestédo de peixe contaminado. Contudo, o nimero de casos fatais veio a
diminuir substancialmente até aos dias de hoje devido ao aperfeicoamento da legislacdo que
regulamenta a preparacdo e a comercializacdo do peixe-baldo (Isbister e Kiernan, 2005). A
prevencdo da intoxicacdo por tetrodotoxina passa também pela educagdo do consumidor sobre o
pescado e/ou partes deste que ndo devem ser ingeridas (Isbister e Kiernan, 2005). De acordo com o
Regulamento (CE) n® 853/2004, ndo deverdo ser colocados no mercado produtos da pesca derivados

da familia Tetradontidae.
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5.2 Intoxicacédo ciguatérica por peixe

A ciguatoxina encontra-se numa grande variedade de peixes carnivoros que habitam aguas pouco
profundas proximas de recifes de corais tropicais e subtropicais (CAC, 2003), geralmente confinados
a regides discretas do Oceano Pacifico, Oceano indico ocidental e Mar das Caraibas.

O envenenamento com ciguatoxina resulta da ingestdo de peixe que ficou toxico devido a ingestédo de
dinoflagelados téxicos. O principal dinoflagelado envolvido é o Gambierdiscus toxicus que vive junto
dos recifes corais, estreitamente ligado a macroalgas. Este dinoflagelado produz variantes de baixa
toxicidade, que sdo oxidadas a medida que séo transferidas ao longo da cadeia alimentar, tornando-
se cada vez mais téxicas. Assim, além da bioacumulacéo, existe um fenédmeno de bioamplificacdo da
toxicidade que aumenta o risco (Vale, 2004). Os peixes herbivoros que se alimentam destes
dinoflagelados e os peixes carnivoros que deles se alimentam acumulam ciguatoxina e 0s seus
metabolitos, pelo que a ingestdo destes peixes pode resultar em intoxicacdo (Isbister e Kiernan,
2005). Muitos peixes tém sido associados a CFP, incluindo grandes peixes tropicais como as moreias
(Ishister e Kiernan, 2005).

A prevengdo da ciguatera reveste-se de muita importancia principalmente nas zonas endémicas.
Assim, nestes locais, as recomendacdes de salde para um aumento do consumo de peixe devem
incluir adverténcias sobre as principais espécies associadas a presenca da toxina (Isbister e Kiernan,
2005).

5.3 Intoxicac&o paralisante

A PSP é o tipo de envenenamento por bivalves mais comum (Isbister e Kiernan, 2005). Ocorre, na
maioria das vezes, apés a ingestdo de bivalves contaminados com toxinas (saxitoxinas e derivados)
produzidas por dinoflagelados dos géneros Alexandrium, Gymnodinium e Pyrodinium.

O afloramento destes dinoflagelados na dgua tem sido associado as marés vermelhas, embora a cor
vermelha nem sempre seja visivel (Isbister e Kiernan, 2005).

Os mexilhdes, as améijoas, os berbigbes e as vieiras que se alimentam de dinoflagelados toxicos
retém a toxina durante periodos variaveis que dependem da espécie. Alguns eliminam a toxina muito
rapidamente, ou seja, sdo toxicos apenas durante o periodo de afloramento, enquanto que outros sédo
capazes de reter a toxina durante anos (Schantz, 1984).

Esta toxina provoca desordens a nivel neurolégico. Formigueiro, sensacao de dorméncia nos labios e
na ponta dos dedos séo alguns dos sintomas (Huss, 1997a).

As mortes devidas a esta intoxicagdo continuam a ocorrer com uma taxa de mortalidade de 6%,

sendo ainda mais elevada em paises desenvolvidos (Ishister e Kiernan, 2005).

5.4 Intoxicacdo diarreica

A DSP apresenta exclusivamente um quadro gastrointestinal: diarreia, vomitos, dores epigastricas,
dores abdominais, fraqueza muscular e cefaleias (Vale, 2004).
A contaminacao ¢é atribuida ao dinoflagelado do género Dinophysis, produtor da toxina dinofisistoxina,

e a esponja marinha Halichondria okadai produtora de acido ocadaico (Vale, 2004).
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Sabe-se que algumas microalgas do género Prorocentrum também produzem estas toxinas, no
entanto, raramente tém sido associadas a contaminacdo dos bivalves (Lawrence et al., 1998).

Ja foram reportados casos desta intoxicacdo na Europa, Japdo, Sudoeste da Asia, América do Norte
e América do Sul (Sechet et al.,1990).

O estudo de bivalves contaminados levou ainda & descoberta de outras duas familias de toxinas:
pectenotoxinas e iessotoxinas. As primeiras sdo originarias de Dinophysis spp. (Lee e tal., 1989) e
sdo essencialmente hepatatotoxicas em modelos animais (Terao et al., 1993). As iessotoxinas séo
poliéteres de anéis fundidos semelhantes as brevetoxinas (Murata et al.,, 1987) que nao sédo
produzidas por Dinophysis, mas sim por Protoceratium reticulatum (Satake et al., 1997), tendo
essencialmente efeitos cardiotdxicos em modelos animais (Tubaro et al., 2003). Devido a sua
frequente coexisténcia com as toxinas comprovadamente diarreicas, desconhecem-se os verdadeiros

riscos destas duas familias de toxinas para a salde humana.

5.5 Intoxicagdo neurotdxica

As intoxicagdes por neurotoxinas de bivalves tém sido descritas em pessoas que consumiram
bivalves expostos a “marés vermelhas” de dinoflagelados (Ptychodiscus breve). As toxinas
envolvidas, brevetoxinas, provocam sintomas semelhantes a PSP, excepto a paralisia. Esta
intoxicag8o parece restringir-se unicamente a regido do Golfo do México e Caraibas, embora
esporadicamente j& tenha causado intoxicac6es na Nova Zelandia (Vale, 2004). Estas toxinas sao
fatais para o pescado, sendo responséveis por mortes em massa. Deste modo, ndo é muito comum
provocarem problemas ao Homem na medida em que o pescado afectado ndo chega a ser
consumido.

Os sinais da NSP combinam efeitos a nivel gastrointestinal e neuroldgico (parestesia, mialgia, ataxia,

etc.).

5.6 Intoxicagcdo amnésica

A ASP é devida ao acido domoico, um aminoacido neuroexcitatério produzido pela diatomacea
Nitzschia pungens. A ASP difere da maioria das intoxica¢cdes marinhas neurotéxicas porque produz
efeitos essencialmente ao nivel do sistema nervoso central, caracterizando-se por uma severa perda
de memoria e confusdo mental (Isbister e Kiernan, 2005).

Os surtos ocorridos estdo confinados ao Canadd e Estados Unidos da América, embora a

diatomacea ja tenha sido detectada em muitas outras zonas (Huss, 2004)

5.7 Intoxicagédo por azaspiracido

Esta sindrome é exclusivamente gastrointestinal, semelhante & DSP. Foi registada pela primeira vez
em 1995 na Holanda devido ao consumo de mexilhdes contaminados provenientes da Irlanda
(McMahon e Silke, 1996). A espécie produtora parece ser Protoperidinium crassipes (Vale, 2004). A
principal toxina encontrada no plancton tem sido o azaspiracido (AZA) 1, seguido do AZA2 e AZA3.

Pensa-se que as formas hidroxiladas surgem da biotransformacé&o nos bivalves (James et al., 2003a).
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O Regulamento (CE) n°® 853/2004 de 29 de Abril fixa os limites maximos das biotoxinas marinhas que

0s moluscos bivalves podem conter (tabela 8).

Tabela 8 Limites méximos permitidos de biotoxinas marinhas nos moluscos bivalves (CE, 2004a).

Biotoxina Marinha Limite maximo
Toxinas da PSP 800 microgramas/kg
Acido doméico 20 miligramas/kg

Acido ocadaico, dinofisistoxinas mais 160 microgramas de equivalentes de acido ocadaico /kg
pectenotoxinas
lessotoxinas 1 miligrama de equivalente de iessotoxinas /kg

Azaspiracidos 160 microgramas de equivalentes de azaspiracido /kg

6. Aminas biogénicas

As aminas biogénicas enquadram-se no grupo de substancias biologicamente activas que possuem a
capacidade de exercer efeitos deletérios no Homem, sobretudo ao nivel dos sistemas vascular e
nervoso (Pessione et al.,, 2005). As aminas biogénicas sao produzidas nos alimentos através da
descarboxilacdo de aminoacidos (tabela 9). Estas reac¢des sdo catalisadas por descarboxilases
bacterianas.

Tabela 9. Aminoé&cidos precursores e aminas biogénicas formadas em alimentos. Adaptado de Huss,
Ababouch e Gram (2004).

Aminoacido precursor Amina Biogénica
Histidina Histamina
Ornitina Putrescina

Putrescina * Espermidina

Lisina Cadaverina
Tirosina Tiramina
Arginina Agmatina

1. Ndo é um aminoécido

De todas as aminas biogénicas destaca-se a histamina. Apesar de ndo ser estranha para o corpo
humano (em pequenas quantidades fisiologicas desempenha fungbes ao nivel da libertagcao de &cido
do estdbmago), a histamina torna-se toxica em concentracdes elevadas (Ababouch e Gram, 2004).

A histamina é uma amina biogénica heterociclica formada no peixe, post mortem, através da
descarboxilacdo do aminoéacido histidina (Huss, 1997a). Esta reaccdo € catalisada pela enzima
histidina descarboxilase que pode ser encontrada em algumas bactérias, tais como
Enterobacteridceas, Morganella morganii, Kleibsiella pneumoniae, Proteus vulgaris e Hafnia alvei

(Frank, 1985), Clostridium, Lactobacillus, Vibrio, Pseudomonas e Photobacterium (Flick et al., 2001).
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O envenenamento por histamina é também conhecido por envenenamento escombroide pela
frequente associacdo desta doenca ao consumo de peixes da familia Scombridae (ex.: sarda,
cavala). Contudo, peixes como o arenque, sardinha, e salméo, por exemplo, tém também sido
implicados em surtos deste tipo de envenenamento (Lehane, 2000). Muitas destas espécies de
pescado possuem altos teores de histidina no seu tecido muscular, servindo de substrato a histidina
descarboxilase bacteriana.

E ainda de referir que a histamina, assim como outras aminas biogénicas, sdo muito estaveis pelo
gue, uma vez formadas, ndo séo destruidas por tratamento térmico, nem mesmo pelos mais drasticos
como é o caso da esterilizacdo comercial tipica das conservas (Ababouch e Gram, 2004).

Outras aminas biogénicas, como a cadaverina e a putrescina, que aparecem em peixe deteriorado,
podem actuar como potenciadoras da toxicidade histaminica, uma vez que estas aminas biogénicas
alifaticas inibem enzimas importantes no processo de degradacdo da histamina (Shalaby, 1997).
Tiramina, triptamina e B-feniletilamina sdo outras aminas biogénicas com capacidade de potenciar o
efeito da histamina no ser humano, uma vez que inibem enzimas capazes de metabolizar aminas

biogénicas, como por exemplo a diamino-oxidase e a histamina-N-metiltransferase (Shalaby, 1997).

7. Peixes venenosos

De acordo com o Regulamento (CE) n® 853/2004 de 29 de Abril e suas altera¢cbes, ndo deverdo ser
colocados no mercado os produtos da pesca derivados de peixes venenosos das seguintes familias:
Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae e Canthigasteridae (CE, 2004a).

Os produtos da pesca frescos, preparados, congelados e transformados pertencentes a familia
Gempylidae, em especial Ruvettus pretiosus e Lepidocybium flavobrunneum, s6 podem ser
colocados no mercado acondicionados ou embalados e devem ser adequadamente rotulados de
modo a fornecer informagfes ao consumidor sobre a preparacéo, ou a forma de cozinhar, e sobre o
risco relacionado com a presenca de substancias com efeitos gastrointestinais adversos (CE, 2004a).
A Comunidade Europeia tenta assim reduzir o risco de intoxicacdo com este tipo de animais a um

nivel quase insignificante.
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V - Perigos quimicos do pescado

1. Metais Pesados

A presenca de metais pesados no meio aquatico deve-se ndo s6 a mdo do Homem mas também a
fendmenos naturais.

Cadmio, chumbo e merclirio sdo exemplos de metais pesados existentes no meio ambiente
anteriores a existéncia do ser humano. O aparecimento natural destes compostos quimicos deve-se
ao vulcanismo marinho, a anomalias geologicas e a eventos geotérmicos (Oehlenschléger, 2002).

A contaminacdo do meio aquatico de origem antropogénica, por sua vez, COmegou com a
intensificacdo da actividade metallrgica durante a revolucao industrial (Oehlenschlager, 2002).

O pescado contamina-se com metais pesados a partir da ingestdo de alimentos contaminados com
estes elementos e através da agua que passa pelas suas brénquias. A quantidade de metais
armazenados vai depender tanto do grau de contaminacdo bem como da quantidade de alimentos
efou presas ingeridos. A acumulacdo de metais pesados leva o seu tempo, resultando numa
concentracdo alta em peixes que vivem muitos anos e que por conseguinte sdo peixes
tendencialmente maiores. Assim, espécies com uma vida longa e que sejam predadoras tendem a
acumular grandes quantidades de metais pesados em diferentes 6rgaos. Peixe-vermelho, perca-do-
Nilo, linguado, atum, tubardo e espadarte sdo exemplos de espécies predadoras que podem chegar
aos 25 anos, apresentando assim uma grande probabilidade de acumular excessivamente estes
contaminantes (Oehlenschlager, 2002). Contudo, muito raramente sdo encontradas altas
concentracdes de metais pesados nas partes ediveis do peixe, ou seja no musculo (Oehlenschlager,
2002). Os principais o6rgaos do pescado onde sdo armazenados e destoxificados metais pesados s&o
o figado, o rim e 0s 0ssos. No que respeita aos 6rgdos, ndo sdo usados normalmente para consumo
humano na América e na Europa (& excep¢do do Oleo de figado de bacalhau). Contudo, no que
respeita por exemplo & Asia, muitos 6rgéos sdo ingeridos, tanto como parte integrante do pescado
inteiro como em preparagdes especiais (Oehlenschlager, 2002). Felizmente, nestes paises sdo 0s
peixes jovens aqueles que mais se consomem. Ainda assim, ovas e outros contelidos gastricos sao
usados com frequéncia, nesta zona, para o fabrico de salsichas e alimentos fermentados e salgados,
pelo que o risco de contaminacdo por metais pesados deve ser tido em conta.

O Regulamento (CE) N° 1881/2006 da Comisséo de 19 de Dezembro fixa os teores maximos (TM) de
certos contaminantes presentes nos géneros alimenticios, entre eles os TM de determinados metais
pesados no pescado, nomeadamente do mercurio, chumbo, cAdmio (tabelas 10, 11e 12) e estanho
na forma inorganica (CE, 2006a).

1.1 Cobre

O cobre é um elemento essencial para os seres humanos e nédo € téxico a baixas concentrages.
Concentracdes elevadas deste metal no pescado estdo associadas a zonas onde 0 meio aquético se

encontra poluido com residuos de actividades mineiras.
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1.2 Zinco

O zinco faz parte integrante de muitas enzimas do ser humano pelo que, tal como o cobre, é um
elemento essencial para este. Ndo ha relatos de concentracdes elevadas nas partes ediveis do

pescado a ponto de representarem um perigo para a saude publica.

1.3 Estanho

O estanho é um elemento essencial para o crescimento de mamiferos. Usado para o fabrico de latas
para a industria conserveira, este metal pode contaminar o pescado se o verniz que impede o
contacto directo entre o estanho e o alimento apresentar defeitos, se o produto tiver um pH
excessivamente elevado ou se a lata for armazenada exposta ao ar durante um longo periodo de
tempo (Oehlenschlager, 2002). O avanco da tecnologia de fabrico das latas e a melhoria das boas
praticas fizeram com que hoje em dia a intoxicacdo por este metal seja extremamente rara
(Oehlenschlager, 2002). Nos géneros alimenticios enlatados, com excepgédo de bebidas, 200 mg/kg

de peso fresco é o teor maximo de estanho (na forma inorganica) permitido no pescado (CE, 2006).

1.4 Merclrio

O mercurio surge no ambiente como resultado de processos de origem natural (ex.: desgasificacéo
da crosta terrestre incluindo terra, vulc@es, rios e oceanos) (ASAE, 2009) ou da actividade humana,
através do uso de produtos quimicos na agricultura (ex.: pesticidas), de produtos farmacéuticos,
termémetros, baterias e etc. (Oehlenschléager, 2002).

Este metal pode ser encontrado em diferentes formas quimicas nomeadamente, mercurio elementar,
mercurio inorganico (combinado com cloro, enxofre ou oxigénio) e mercuario organico (metilmercario,
dimetilmercdario, etilmercirio e fenilmercario) o que vai fazer variar a sua toxicidade. Os mais
importantes sob o ponto de vista da exposicdo humana sdo o dimetimercirio (DMM) e o
metilmercdrio (MM).

O MM destaca-se ao nivel da exposicdo do Homem pois entra na cadeia alimentar aquética
(envolvendo plancton, peixes herbivoros e, finalmente, os peixes carnivoros), conduzindo a sua
biomagnificacdo (ASAE, 2009). Os peixes que estdo no topo da cadeia alimentar tais como o tubaréo,
0 espadarte e o cherne, bioacumulam concentracbes de MM cerca de 1 a 10 milhGes de vezes
maiores que os niveis deste dissolvidos nas aguas circundantes. Esta forma acumula-se rapidamente
no pescado, mas a sua depuracao € muito lenta, pelo que cerca de 75-90% do mercurio encontrado
no pescado corresponde a MM (ASAE, 2009). Esta ligado aos aminoacidos dos tecidos musculares, o
que significa que a sua remocao através de processos de preparacao e confeccdo nao é possivel.

O DMM é um composto com caracteristicas lipofilicas pelo que se acumula tendencialmente no tecido
adiposo. Assim, concentracdes elevadas deste composto podem ser encontradas em figados de
espécies magras e em peixes gordos.

O mercurio inorganico, apesar de ser a forma mais abundante no ambiente e de ser absorvida
facilmente, é rapidamente depurado, pelo que nado representa um risco tdo grande como o MM e
DMM.
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Tabela 10 Teores maximos permitidos de mercurio no pescado (CE, 2006).

1. Produtos da pesca e parte comestivel do peixe*, com excepcao das espécies
referidas no ponto 3.3.2. Para os crustaceos, o teor maximo aplica-se a parte

comestivel dos apéndices e do abdomen**. No caso dos caranguejos e 0,50
crustaceos similares (Brachyura e Anomura), aplica-se a parte comestivel dos
apéndices.

2. Parte comestivel dos seguintes peixes*: tamboril (Lophius species), peixe-lobo
riscado (Anarhichas lupus), bonito (Sarda sarda), enguia (Anguilla species),
ronquinhas, olho-de-vidro, olho-de-vidro laranja (Hoplostethus species),
lagartixa-da-rocha (Coryphaenoides rupestris), alabote-do-Atlantico
(Hippoglossus  hippoglossus), maruca-do-cabo (Genypterus capensis),
espadins (Makaira species), areeiros (Lepidorhombus species), salmonetes
(Mullus species), abadejos rosados (Genypterus blacodes), licio (Esox lucius),
palmeta (Orcynopsis unicolor), fanecdo (Trisopterus minutus), carocho 1,0
(Centroscymnus coelolepis), raia (Raja spp.), peixe-vermelho (Sebastes
marinus, S. mentella e S. viviparus), veleiro-do-Atlantico (Istiophorus
platypterus), peixe-espada (Lepidopus caudatus, Aphanopus carbo), bicas e
gorazes (Pagellus spp.), tubarbes (todas as espécies), escolares
(Lepidocybium flavobrunneum, Ruvettus pretiosus, Gempylus serpens),
esturjdo (Acipenser species), espadarte (Xiphias gladius), atuns (Thunnus
species, Euthynnus species, Katsuwonus pelamis).

*quando o peixe se destina a ser consumido inteiro, o teor maximo aplica-se ao peixe inteiro

** esta definicdo exclui o cefalotérax dos crustaceos

1.5 Aluminio

O aluminio é um dos metais mais abundantes na terra. Encontra-se frequentemente em contacto com
0 pescado através das latas de aluminio, das maquinas de processamento, utensilios de cozinha,
folhas de aluminio, etc.. Pescado cujo habitat se localiza perto de fabricas de fundicdo de aluminio
apresenta altas concentragdes deste metal. No que respeita as conservas, s6 apds um periodo de
armazenamento de varios anos é que pode ocorrer a migracdo deste metal para o produto
(Oehlenschlager, 2002).

1.6 Chumbo

O chumbo tem chegado ao meio ambiente em grandes quantidades pela mao do homem (metalurgia,
uso de compostos de chumbo como aditivos de gasolina, etc.). Contudo, a acumulagdo de chumbo
ao longo da cadeia alimentar tem pouca importancia uma vez que a concentracdo de chumbo no
pescado ndo varia com o nivel trofico da cadeia nem com a idade. A quantidade de chumbo

encontrada no pescado varia sim com o aumento da concentragdo deste metal na agua.
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O peixe deposita chumbo nos ossos (tecido ndo muito usado para consumo humano),

essencialmente. Tecidos moles como coragdo, gonadas e aparelho gastrointestinal ndo revelam

quantidades elevadas deste metal (Oehlenschlager, 2002). Grandes quantidades de chumbo no

musculo foram reportadas em areas de intensa actividade industrial e agricola e em episédios de

descargas de aguas municipais e industriais nao tratadas (Oehlenschlager, 2002).

Tabela 11 Teores maximos permitidos de chumbo no pescado (CE, 2006).

1. Parte comestivel do peixe*

2. Crustaceos: parte comestivel dos apéndices e do abdomen**. No caso dos
caranguejos e crustdceos similares (Brachyura e Anomura), a parte
comestivel dos apéndices.

3. Moluscos bivalves
4. Cefal6podes (sem visceras)

*quando o peixe se destina a ser consumido inteiro, o teor maximo aplica-se ao peixe inteiro

** asta definicdo exclui o cefalotdrax dos crustaceos

0,50

15

1,0

0,20

E de salientar que crustaceos e moluscos, devido a acumulagdo activa que fazem sobretudo no

hepatopéncreas, apresentam quantidades deste metal mais elevadas relativamente ao restante

pescado.

1.7 Cadmio

O cadmio é um dos metais pesados mais toxicos para o ser humano.

Encontra-se na natureza ligado ao zinco e chegou ao ambiente como consequéncia da actividade

metallrgica. Esta disseminado por todo o meio aquatico e, no pescado, acumula-se essencialmente

no figado e no rim (Oehlenschlager, 2002).

Os moluscos, mais propriamente os cefalépodes, como animais predadores, acumulam activamente

0 cadmio o que resulta numa grande concentracdo deste metal no seu intestino (Oehlenschlager,

2002). Embora o musculo destes seres vivos, tal como nos peixes, apresente baixas concentragfes

de cadmio, se nado forem eviscerados rapidamente apés a captura, o contaminante acumulado migra

do intestino para o musculo. A contaminagcdo do musculo pode ser de tal forma alta a ponto de

ultrapassar os limites legais. Mexilhdes e ostras, sendo filtradores ndo selectivos, podem também

apresentar o mesmo fenémeno.
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Tabela 12 Teores maximos de cadmio permitidos no pescado (CE, 2006).

1. Parte comestivel do peixe*, com excepcdo das espécies referidas nos

pontos 2,3 e 4 0,050

2. Parte comestivel dos seguintes peixes*: bonito (Sarda sarda), sargo-safia
(Diplodus vulgaris), enguia (Anguilla anguilla), tainha-negrdo (Chelon
labrosus), chicharro ou carapau (Trachurus species), boquinho (Luvarus
imperialis) sardas/cavalas (Scomber species), sardinha (Sardina pilchardus),
sardinops (Sardinops species), atuns (Thunnus species, Euthynnus species,
Katsuwonus pelamis),lingua (Dicologoglossa cuneata)

0,10

3. Parte comestivel dos seguintes peixes*: judeu (Auxis species) 0,20

4. Parte comestivel dos seguintes peixes*: biqueirdo (Engraulis species)
espadarte (Xiphias gladius) 0,30

5. Crustaceos: parte comestivel dos apéndices e do abdémen**. No caso dos
caranguejos e crustdceos similares (Brachyura e Anomura), a parte 0,50
comestivel dos apéndices.

6. Moluscos bivalves e Cefal6podes (sem visceras) 1,0

*quando o peixe se destina a ser consumido inteiro, o teor maximo aplica-se ao peixe inteiro

** esta definicdo exclui o cefalotérax dos crustaceos

2. Residuos de medicamentos veterinarios no pescado de aquicultura

De acordo com o Regulamento (CE) 470/2009 de 6 de Maio, que prevé procedimentos comunitarios
para o estabelecimento de limites maximos de residuos de substancias farmacologicamente activas
nos alimentos de origem animal, entende-se por “residuos de substancias farmacologicamente
activas” todas as substancias farmacologicamente activas, expressas em mg/kg ou pg/kg de peso
fresco, quer sejam substancias activas, excipientes ou produtos de degradagdo, e 0s seus
metabolitos, que permanecem nos géneros alimenticios obtidos a partir de animais.

Variados fa&rmacos da medicina veterinaria sdo usados em aquicultura para prevenir doengas ou
tratd-las, controlar parasitas, ajudar processos reprodutivos, etc. O perigo para a saude publica
destes compostos surge quando sao utilizados quimicos ndo aprovados ou quando ocorre um abuso
do uso dos permitidos.

O Regulamento (CE) N° 37/2010 da Comisséo de 22 de Dezembro de 2009, relativo a substancias
farmacologicamente activas e respectiva classificagdo no que respeita aos limites maximos de
residuos (LMR) nos alimentos de origem animal, e suas altera¢des, determina, no Quadro | do seu
anexo, as substancias farmacologicamente activas e a respectiva classificagdo no que respeita aos
LMR (CE, 2010). No Quadro Il desse mesmo anexo, séo discriminadas as substancias proibidas, ou

seja, as substancias para as quais ndo foi possivel estabelecer um LMR devido ao facto de os
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residuos das substancias em causa constituirem um risco para a salde humana, independentemente

do valor desse limite, quando presentes em produtos de origem animal (tabela 13).

Tabela 13 Substancias proibidas (CE, 2010).

Substancia Farmacologicamente Activa

Aristolochia spp. e suas preparacoes
Cloranfenicol
Cloroférmio
Clorpromazina
Colchicina
Dapsona
Dimetridazol
Metranidazol
Nitrofuranos (incluindo furazolidona)

Ronidazol

Destas substancias proibidas, destacamos aquelas mais frequentemente pesquisadas no PIF,
principalmente no ambito das medidas de salvaguarda, os nitrofuranos e o cloranfenicol. Entre os
compostos permitidos mas com LMR estabelecidos, destacam-se, de seguida, os antimicrobianos
mais procurados no PIF no ambito do Plano Nacional de Controlo de Residuos (PNCR).

2.1 Nitrofuranos

Os nitrofuranos sao antibi6ticos sintéticos usados frequentemente em medicina veterinaria devido ao
seu largo espectro de acgdo contra bactérias Gram +, Gram - e ao papel que desempenham como
promotores de crescimento (UCDAVIS, 2008a). Os mais usados a nivel mundial sdo a nitrofurantoina,
furazolidona, nitrofurazona e a furaltadona (Chu e Lopez, 2005). Estes farmacos sdo também
farmacologicamente activos contra protozoarios (Coccidea, Trichomonas, Histomonas) (DGV, 2003).
Alguns destes antimicrobianos estdo referidos como tendo capacidade para desencadear efeitos
secundarios adversos, mutagénicos e oncogénicos, demonstrados em modelos experimentais
celulares e animais (murganhos, suinos e cdes). Em termos praticos, estas caracteristicas
conduziram a proibicao da utilizac@o de alguns destes farmacos em medicina veterinaria desde 1994
e do nifursol a partir de 31 de Marco de 2003 (DGV, 2003). Esta proibicao, para além de vigorar no
espaco econOmico europeu, também foi adoptada pela maioria dos paises terceiros, seguindo as
recomendacBes do Codex Alimentarius, que ajustam os padrdes internacionais da seguranca
alimentar.

Pelo facto de estes antimicrobianos serem rapidamente metabolizados no organismo, deixam de ser
detectaveis no sangue ou nos tecidos dos animais pouco tempo ap6s a respectiva administracéo (2 a
4 dias, dependendo da dose) (DGV, 2003). Em contrapartida, os produtos da sua metabolizacao,

também considerados residuos, sdo detectaveis ao longo de varias semanas ap6s a administracao,
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sendo por isso os marcadores quimicos que se devem eleger para a deteccdo da utilizacdo de

nitrofuranos.

2.2 Cloranfenicol

O cloranfenicol é um antibidtico de largo espectro isolado do Streptomyces venezuelae. E usado
desde 1950 no combate de infec¢Bes graves em humanos e ao nivel dos animais de produgdo para
obtencdo de maiores lucros (UCDAVIS, 2008a). O perigo deste farmaco para o ser humano passa
pelo facto de provocar anemias aplasticas, que por sua vez pode levar ao aparecimento de
leucemias. A anemia aplastica é irreversivel e ndo depende da dose pelo que tem sido dificil definir
um nivel de exposicao seguro para o ser humano.

Assim, tanto na Europa como nos Estados Unidos da América, a tolerancia é zero para o uso deste

composto na produgdo animal (UCDAVIS, 2008a).

2.3 Antimicrobianos permitidos

Os potenciais perigos para o ser humano associados a presenca de residuos de antibidticos no
pescado de aquicultura incluem alergias, efeitos toxicos, alteragBes da flora intestinal e resisténcias.
Estes fa&rmacos sdo usados em tratamentos profilacticos, como promotores de crescimento e no
tratamento de doencgas do pescado. Por apresentarem riscos para a salde publica, a partir de
determinada concentracéo, foi estabelecido um LMR para os antimicrobianos permitidos.

Beta-lactamicos, macrélidos, sulfamidas, aminoglicosideos, quinolonas e tetraciclinas sao os

inibidores pesquisados no PIF no ambito do PNCR.

3. Agro-quimicos

Agro-quimicos como fertilizantes, compostos para tratamentos de aguas, pesticidas e desinfectantes
sdo muitas vezes usados em aquiculturas.

Apesar de alguns destes compostos serem considerados perigosos, ndo representam risco para a
seguranca alimentar em produtos de aquicultura quando usados de acordo com as boas préticas

deste sector da producéo animal (WHO, 1999).

4. Ingredientes da alimentagéo animal

Como em qualquer outro tipo de produgcdo animal, a qualidade da alimentacdo tem impacto na
seguranca alimentar do produto final. No presente capitulo, o termo “ingrediente” refere-se aos
constituintes basicos da alimentagdo do pescado de aquicultura e o termo “aditivo” aos constituintes
adicionados a alimentacao no sentido de preencher necessidades especificas.

Rac¢bes completas sdo usadas nos sistemas intensivos de criacdo de camarédo, salméo, peixe-gato e
peixes de agua salgada em industrias da América e Europa. Esta alimentagdo é, na maioria das
vezes, fabricada de forma industrial, ao contrario da utlizada em sistemas de aquicultura semi-
intensivos em que uma parte da racdo pode ser fabricada na prépria exploracdo a partir de

subprodutos derivados da agricultura local.
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Embora alguns ingredientes e aditivos usados na alimentacdo de pescado de aquicultura
representem perigos, estes ndo sdo considerados significativos (WHO, 1999). O 6leo de peixe,
contudo, representa uma excepc¢do. Os compostos organoclorados sao poucos solUveis em agua e
bioacumulam-se na cadeia alimentar, mais especificamente nas reservas lipidicas dos animais.
Assim, 6leo obtido de pescado capturado em aguas poluidas pode apresentar-se contaminado por
este composto, 0 que representa um risco significativo. Os sectores da aquicultura mais dependentes
do uso do 6leo de peixe sao as criages de salméo e peixes de agua salgada (WHO, 1999).

Outro perigo que se prende com a alimentacdo do pescado de aquicultura sdo as micotoxinas. Estas
derivam do metabolismo de fungos de varios géneros. Estes podem crescer nos cereais destinados a
alimentacédo do pescado antes ou depois da colheita, durante o transporte ou mesmo durante o seu
armazenamento. Os peixes que ingerem a racdo contaminada podem acumular estas toxinas nos
seus tecidos, embora seja um facto ainda mal compreendido. Poucos sdo os dados relativos as
consequéncias para o ser humano da ingestdo de produtos de aquicultura contaminados com
micotoxinas (WHO, 1999).

5. Aditivos e corantes alimentares

De acordo com o Regulamento (CE) N° 1333/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho de 16 de
Dezembro, relativo aos aditivos alimentares, e suas alteragfes entende-se por aditivo alimentar,
qualquer substéncia ndo consumida habitualmente como género alimenticio em si mesma e
habitualmente néo utilizada como ingrediente caracteristicos dos géneros alimenticios, com ou sem
valor nutritivo, e cuja adicdo intencional aos géneros alimenticios, com um objectivo tecnolégico na
fase de fabrico, transformacéo, preparacéo, tratamento, embalagem, transporte ou armazenamento,
tenha por efeito, ou possa legitimamente considerar-se como tendo por efeito, que ela prépria ou os
seus derivados se tornem directa ou indirectamente um componente desses géneros alimenticios
(CE, 2008).

De acordo com este mesmo diploma legal, apenas os aditivos alimentares que constam no seu anexo
Il podem ser colocados no mercado enquanto tais e utilizados nos géneros alimenticios nas
condicdes de utilizagdo especificadas (CE, 2008). Os sulfitos sdo aditivos esporadicamente
pesquisados no PIF de forma aleatéria ou na sequéncia de um alerta.

Entre os corantes proibidos destacam-se aqueles mais frequentemente pesquisados no PIF,

nomeadamente no ambito de alertas ou do PNCR, o verde malaquite e o cristal violeta.

5.1 Verde malaquite

O verde malaquite comecou por ser usado na industria téxtil mas, devido as suas propriedades ecto-
parasiticidas, fungicidas e anti-sépticas comegou a ser usado também em aquicultura em 1993
(UCDAVIS, 2008a).

Depois de administrado, é rapidamente absorvido pelo pescado e reduzido ao verde leuco-malaquite,
maioritariamente. O verde leuco-malaquite, que possui propriedades lipofilicas, acumula-se no tecido
adiposo do pescado onde permanece durante muito tempo (podendo ser detectado por um longo

periodo mesmo depois de ja ndo ser possivel detectar-se o verde malaquite (UCDAVIS, 2008b).
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Este corante, assim como o seu metabolito principal, apresentam muitas similaridades estruturais
com compostos carcinogénicos (UCDAVIS, 2008a). A suspeita do poder mutagénico e teratogénico
do verde malaquite e do verde leuco-malaquite fizeram com que o0 seu uso em aquicultura fosse
banido.

5.2 Violeta Cristal

O violeta cristal € um corante da familia dos trifeniimetanos com propriedades antifingicas
semelhantes a do verde malaquite. Tal como este Ultimo é rapidamente absorvido pelo pescado
através da agua e reduzido metabolicamente ao leuco-violeta cristal. Possui também propriedades

mutagénicas pelo que o seu uso ndo é aprovado em aquicultura (Andersen et al., 2007).

6. Poluentes organicos persistentes

A industria produz uma enorme quantidade de produtos quimicos e subprodutos, que podem
contaminar o ambiente e ser absorvidos pelas cadeias alimentares, acabando por contaminar os
animais destinados ao consumo humano. O pescado, mais concretamente, pode ser afectado através
de descargas agudas (ex.: episédios acidentais de derrames de quimicos para 0s cursos de agua) ou
cronicas de poluentes (ex.: lixiviagdo de quimicos de solos contaminados ou tratados para a
superficie da 4gua) para o meio aquatico, resultando na sua contaminacao.

Pertencentes ao grupo dos poluentes organicos persistentes, destacam-se os bifenilos policlorados
(PCB), as dioxinas e os furanos, como 0s compostos que mais preocupacdes tém gerado em torno
do pescado.

O Regulamento (CE) N° 1881/2006 da Comisséao de 19 de Dezembro, que fixa os teores maximos de
certos contaminantes presentes nos géneros alimenticios, e suas alteracdes, determina os teores

maximos admitidos destes compostos no pescado (CE, 2006).

6.1 Bifenilos policlorados

Os PCB sao uma familia de compostos produzidos para fins industriais que tiveram uma vasta
utilizacé@o até 1975 como aditivos em 6leos lubrificantes, tintas, plasticos, etc..

A sua baixa condutividade eléctrica, a alta resisténcia ao calor e a estabilidade quimica sao
caracteristicas que justificam a sua persisténcia no ambiente e, consequentemente, nos tecidos
animais e humanos.

No pescado, estes compostos tendem a acumular-se nos tecidos adiposos do peixe, tendo sido
detectados valores elevados em produtos da pesca de paises industrializados (ASAE, 2009).

A exposi¢do crénica do ser humano a baixas concentragBes deste composto resulta em danos a

varios niveis, nomeadamente figado, sistema imunitario, desenvolvimento infantil, etc..

6.2 Dioxinas e furanos

As dioxinas sdo consideradas dos compostos mais toxicos resultantes da accdo do Homem (ASAE,

2009). S&o subprodutos de vérias actividades industriais que envolvem sobretudo a combustéo, como
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a incineracao de residuos, o processamento de metais e ainda, o branqueamento da pasta de papel
com cloro livre (ASAE, 2009).

As dioxinas sdo compostos muito estaveis, ubiquos no ar, agua e solo e capazes de resistir a
processos de degradacdo quimicos e fisicos durante centenas de anos (ASAE, 2009). Sao
praticamente insolUveis em agua e tendem a concentrar-se nos lipidos dos sistemas bioldgicos. O
peixe e seus derivados representam uma fonte consideravel de exposicdo de dioxinas para o ser
humano, na medida em que estas se acumulam no seu tecido adiposo (ASAE, 2009). Alteracdes do
sistema imunolégico, reprodutor e enddcrino sdo exemplos de efeitos da exposicdo deste composto
na saude humana. ConcentragBes mais altas podem desencadear altera¢des cancerigenas.

Os furanos sdo compostos com origem semelhante as dioxinas e que afectam pela mesma via o

pescado, causando também danos similares no ser humano.

7. Hidrocarbonetos aromaticos policiclicos

Estes compostos formam-se pela combustdo incompleta de alguns alimentos, pelo que representam
um perigo principalmente nos produtos fumados. Quanto maior a quantidade de lipidos de um
alimento maior a probabilidade de producdo destes compostos que, apesar de possuirem uma
toxicidade aguda baixa nos humanos, sao responsaveis por efeitos adversos a varios niveis no nosso
organismo como o aparelho gastrointestinal, cardiovascular, etc. Alguns deles, como é o caso do
benzopireno, possuem propriedades cancerigenas.

O teor méximo deste Ultimo composto para os produtos da pesca encontra-se definido no
Regulamento (CE) N° 1881/2006 da Comissédo de 19 de Dezembro de 2006, que fixa os teores

maximos de certos contaminantes presentes nos géneros alimenticios (CE, 2006).

VI - Perigos fisicos do pescado

Um perigo fisico inclui qualquer material externo que normalmente ndo é encontrado no alimento e
que quando presente pode causar danos no consumidor (Huss, 2004).

Asfixia, ferimentos, laceracéo e perfuracéo dos tecidos da boca, garganta e estdmago e intestino sdo
alguns dos exemplos dos efeitos dos perigos fisicos na sadde dos consumidores.

Tendo em conta 0 meio ambiente e a forma de captura, é expectavel que no pescado se encontrem
determinado tipo de perigos fisicos que raramente aparecem noutros géneros alimenticios, como é,

por exemplo, o caso dos anzéis.
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VIl - Métodos de avaliacdo do pescado

Qualidade do pescado é um conceito complexo, envolvendo um conjunto de factores que para o
consumidor incluem, por exemplo, seguranga, valor nutricional, disponibilidade, integridade, frescura,
(Olafsdattir et al., 2003).

A frescura do pescado, fundamental para a sua qualidade, € um conceito que resume muitos
factores, a maior parte deles relacionados com impressdes sensoriais e com a probabilidade que tem
de manter as suas caracteristicas até ao momento em que é processado, cozinhado, exposto ou
consumido.

Os métodos de avaliacdo da qualidade podem ser divididos em quatro categorias: sensoriais,

bioquimicos e quimicos, fisicos e microbioldgicos.

1. Métodos sensoriais

A percepcado sensorial € o método mais importante para a avaliagdo da frescura e qualidade dos
produtos da pesca, quer pelo sector privado quer pelos servicos de inspec¢do (QIM, 2001). A andlise
sensorial é uma disciplina cientifica que desperta, mede, analisa e interpreta reac¢cées humanas as
caracteristicas dos alimentos observadas pelos sentidos da visdo, olfacto, paladar, tacto e audi¢do
(QIM, 2001).

Os métodos sensoriais possuem varias vantagens. Conseguem ser muito rapidos, seguros, néo
destrutivos (para peixe cru), requerem apenas um treino moderado, ndo implicam o uso de grandes
equipamentos (na sua aplicacdo mais basica) e representam uma avaliacdo directa de propriedade
basicas como a aparéncia, o odor, etc. (Bremner e Sakaguchi, 2000). Métodos sensoriais executados
de um modo apropriado fornecem dados directos sobre as caracteristicas perceptiveis e
proporcionam informacdo numa linguagem que vai mais de encontro as exigéncias e necessidades
do consumidor (QIM, 2001). Note-se que este Ultimo recorre igualmente & andlise sensorial para
verificar se o produto satisfaz as suas expectativas.

Os métodos de anadlise sensorial objectivos podem ser divididos em dois grupos distintos: testes
discriminativos e testes descritivos.

Os testes discriminativos, como o Teste Triangular, por exemplo, sdo usados para determinar se
existem diferengas entre amostras.

Os testes descritivos, como o Método do indice de Qualidade (QIM), o Profiling e o Stuctured scaling
séo usados para determinar a natureza e intensidade das diferencgas.

E ainda de referir que existem testes afectivos que se baseiam na medicdo da preferéncia e
aceitacdo de um produto.

Na medida em que a avaliagdo do pescado num PIF ndo envolve comparacfes entre produtos e que
apenas envolve aspectos da seguranca destes em prol da defesa da saude publica, focar-nos-emos

apenas nos testes descritivos.
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1.1 Avaliacao de produtos da pesca
1.1.1 Profiling

Testes descritivos como o Profiling podem ser bastante simples e usados para avaliar uma
caracteristica Unica de textura, sabor ou aparéncia.
Este teste pode ser usado para todo o tipo de produtos da pesca, sendo também passivel de ser

usado em pescado fresco quando se avalia uma so caracteristica.

1.2 Avaliagdo de pescado fresco

1.2.1 Esquemada Unido Europeia

Hoje em dia, o método mais utilizado e recomendado para a avaliacdo da qualidade do pescado
fresco, tanto ao nivel da industria como ao nivel dos servicos de inspeccdo da Unido Europeia é o
esquema da Unido Europeia, como consta no Regulamento Comunitario n°® 2406/96 de 26 de
Novembro relativo a fixacdo de normas comuns de comercializagdo para certos produtos da pesca.
De acordo com este programa, sdo estabelecidos trés graus de frescura: E, A e B que equivalem a
vérias fases de deterioracdo (CE, 1996). A categoria E (extra) corresponde ao grau maximo de
qualidade, a categoria A corresponde a uma boa qualidade e a categoria B corresponde a uma
qualidade aceitavel, abaixo da qual do pescado € considerado impréprio para consumo humano. No
caso dos camardes s6 podem ser classificados na categoria E ou A e, no caso dos lagostins vivos, na
categoria E (CE, 1996).

Assim, segundo este método, o pescado é avaliado de acordo com as tabelas constantes no
regulamento supracitado. Existem tabelas para os seguintes grupos de pescado: peixes brancos
(anexo I), peixes azuis, esqualos, cefaldpodes, crustaceos e lagostins.

Este método d4 uma informacéo algo limitada sobre a condi¢cdo do peixe porque ndo é especifico e,

como tal, ndo entra em conta com as diferencas entre espécies.

1.2.2 Método do indice de Qualidade

O QIM é um método de avaliacdo de pescado rapido e objectivo que tem vindo a ser desenvolvido
para diferentes espécies. Baseado num esquema originalmente desenvolvido pelo Tasmanian Food
Research Unit (Bremner, 1985), este método baseia-se na avaliacdo das alterac6es que ocorrem no
pescado. E atribuida uma pontuagdo de 0, 1, 2, ou 3 pontos de demérito as alteraces que ocorram
principalmente no cheiro, textura, aspecto exterior dos olhos, pele e branquias (note-se que
parametros como a cor do sangue ou dos filetes, por exemplo, podem também ser considerados na
avaliacdo de determinados produtos). O nimero de pontos atribuidos a cada uma das caracteristicas
¢ somado para obter uma pontuac&o sensorial total, que se designa por “indice de Qualidade”.

O desenvolvimento cientifico do QIM para varias espécies tem como objectivo a selec¢cdo de um
conjunto de descritores que permita obter uma evolucéo linear deste indice em funcéo do tempo de
armazenagem em gelo (QIM, 2001).

O interesse crescente pelo QIM tem levado ao desenvolvimento de tabelas para variadas espécies.

Nos dltimos anos foi desenvolvido um programa informatico que, para além de fotografias e
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procedimentos, inclui também um sistema para o treino dos provadores e elaboracdo de relatérios.
Hoje em dia, ja existem aplica¢gGes informaticas deste programa para computador portatil e telemovel.
Este método tem sido usado no ensino e em cursos de formacéo e tem-se revelado eficaz no treino
de pessoal sem experiéncia na avaliacdo de pescado. E igualmente adequado para o treino de
inspectores e provadores pelo facto de promover uniformidade nas apreciacdes (QIM, 2001). Este
método tem vindo a ser testado na inspecc¢éo sanitaria em lota na Holanda.

Para usar o QIM uma amostra deve ser retirada de um lote homogéneo. Na analise de frescura de
peixe inteiro devem ser amostrados 3 a 5 peixes (10 para espécies pequenas) de um determinado
lote, que deve ser do mesmo dia de captura. As caixas devem ser numeradas de um modo
predefinido e devem ser seleccionadas aleatoriamente 3 a 10 nimeros. De cada uma das caixas
seleccionadas retira-se, ao acaso, um peixe, tendo sempre o cuidado de retirar peixes de zonas
diferentes das caixas (por exemplo, ndo retirar peixe sempre da camada superior) (QIM, 2001).
Avaliam-se todos os exemplares usando os esquemas QIM fornecidos, sendo que todos os atributos
devem ser analisados em cada peixe pela mesma ordem.

A andlise sensorial do peixe inteiro é, geralmente, efectuada por inspectores treinados, nos locais de
recepcao das fabricas de processamento de peixe ou em lotas.

Até hoje existem tabelas QIM para as seguintes espécies: Hippoglossus hippoglosus (alabote-do-
Atlantico), Clupea harengus (arenque), Melanogrammus aeglefinus (arinca), Gadus morhua
(bacalhau), Engraulis encrasicholus (biqueirdo), Pandalus borealis (camarao), Litopenaeus vannamei
(camarao), Trachurus trachurus (carapau), Sepia officinalis (choco), Sparus aurata (dourada), Anguilla
anguilla (enguia), Pollachius virens (escamudo), Pagellus bogaraveo (goraz-de-pinta), Auxis thazard
(judeu), Solea senegalensis (linguado-branco), Solea vulgaris (linguado-legitimo), Lepidopus
caudatus (peixe-espada-branco), Aphanopus carbo (peixe-espada-preto), Sebastes mentella (peixe-
vermelho), Sebastes marinus (peixe-vermelho), Merluccius merluccius (pescada-branca), Octopus
vulgaris (polvo), lllex condetti (pota), Scophtalmus maximus (pregado), Dicentrarchus labrax (robalo),
Morone saxalis (robalo-muge), Morone chrysops (robalo-muge), Scophthalmus rhombus (rodovalho),
Salmo salar (salméo), Salvelinus alpinus (salvénito-artico), Scomber scombrus (sarda), Sardina
pilchardus (sardinha), Sardinops sagax (sardinha australiana), Platichthys flesus (solha), Pleuronectes
platessa (solha), Paralichthys patagonicus (solha-da-Patagénia), Limanda limanda (solha-escura-do-
Mar-do-Norte), Seriolella punctata e Oncorhynchus mykiss (truta-arco-iris) (Barbosa e Vaz-Pires,
2004; Sant’Ana et al., 2011).

No que respeita ao pescado congelado existem tabelas QIM para bacalhau e filetes de bacalhau
congelados e para pescada congelada (Merluccius capensis e Merluccius paradoxus), eviscerada e
sem cabeca (anexo Il). O principio do método € exactamente o mesmo do aplicado ao pescado
fresco com a diferenca de que no pescado congelado existe a necessidade de o descongelar. Este
facto faz do QIM um método destrutivo quando aplicado a congelados (Herrero et al., 2003).

Em suma, o QIM apresenta vantagens Unicas (QIM, 2001): o provador avalia todos os parametros
incluidos no esquema (ndo pode determinar quais os parametros mais importantes); € um método

objectivo e, quando comparado com outros métodos sensoriais, de mais facil aplicacdo, uma vez que
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inclui instrugbes e material ilustrativo de facil compreensdo e tem uma concepcdo que permite o

treino facil de pessoas inexperientes na avaliagdo sensorial de pescado.

2. Métodos bioquimicos e quimicos

Enquanto que os métodos sensoriais sdo muito (teis na identificagdo de produtos de muito boa ou
ma qualidade, os métodos bioquimicos e quimicos tém mais utilidade na avaliagdo de um produto
com qualidade marginal. Estes testes tém também vindo a ser utilizados em substituicdo de métodos

microbiolégicos mais morosos (Huss, 1995).

2.1 Azoto basico volatil total

A determinacdo do azoto basico volatil total (ABVT) é um dos métodos mais utilizados para
determinacdo da qualidade (Huss, 1995). Os compostos avaliados incluem: TMA, DMA, amoénia e
outros compostos azotados volateis relacionados com a contaminacéo do pescado.

Apesar de relativamente faceis de executar, as andlises ao ABVT geralmente reflectem apenas
estados tardios de decomposicdo pelo que sdo geralmente consideradas de pouca utilidade na
avaliacdo da deterioracdo do pescado durante os primeiros 10 dias de armazenamento em ambiente
refrigerado (Rehibein e Oehlenschlager, 1982).

O Regulamento (CE) 853/2004 de 29 de Abril define as regras aplicaveis aos produtos da pesca,
entre elas a garantia que os operadores das empresas devem dar relativamente a quantidade de
azoto volatil total dos produtos da pesca que colocam no mercado (CE, 2004a). Os valores limite para
estes compostos encontram-se definidos no capitulo | da seccéo Il do Regulamento (CE) 2074/2005
de 5 de Dezembro, e suas alteracBes, que estabelece medidas de execucdo para determinados
produtos ao abrigo do Regulamento (CE) 853/2004 de 29 de Abril, entre outros. As categorias de
espécies para as quais se encontram estabelecidos valores limite de ABTV sdo as seguintes:
Sebastes spp., Helicolenus dactylopterus, Sebastichthys capensis; espécies que pertencem a familia
Pleuronectidae (a excepcao do alabote: Hippoglossus spp.), Salmo salar, espécies que pertencem a
familia Merluccidae e Gadidae (CE, 2005a).

2.1.1 Ambobnia

A amonia forma-se através da degradacdo/desaminacdo bacteriana de proteinas, péptidos e
aminoacidos (Huss, 1995), podendo ser também produzida como resultado da autélise da adenosina
monofosfato (AMP) em produtos da pesca refrigerados. Apesar da amoénia estar identificada como um
componente volatil numa grande variedade de peixe deteriorado, poucos sdos os estudos que a
quantificam, uma vez que é dificil determinar a sua contribuicdo relativa para o aumento global do
ABVT.

2.1.2 Trimetilamina

Apesar de se pensar que a formacdo de TMA estd relacionada com a accdo das bactérias
degradativas, a verdade é que a quantidade formada deste composto e 0 niUmero de bactérias nem
sempre se correlacionam da melhor maneira. Actualmente considera-se que este fendbmeno esti
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relacionado com um pequeno numero de bactérias degradativas especificas, que nem sempre
representam uma propor¢ao elevada no teor total de bactérias presentes no pescado, mas que séo
capazes de produzir uma grande quantidade de TMA. Uma destas bactérias especificas é o
Photobacterium phosphoreum, que gera 10 a 100 vezes mais quantidade de TMA que aquela
formada por um dos mais conhecidos contaminantes ndo especificos, a Shewanella putrefaciens
(Dalgaard, 1994).

A principal vantagem da determinagdo do teor de TMA em relac@o a contagem bacteriana € que as
andlises a TMA séo de realizacdo mais rapida e muitas vezes reflectem de forma mais precisa o grau
de deterioracdo (Huss, 1995d). Por exemplo, filetes de alta qualidade cortados com facas
contaminadas, mesmo que nao decorra tempo suficiente para o pescado se deteriorar, podem
apresentar altas contagens de bactérias contudo, os niveis de TMA apresentam-se baixos (Huss,
1995d).

A desvantagem deste método prende-se com o facto de ndo reflectir os estados iniciais de

deterioragdo e de ser seguro apenas para determinadas espécies de pescado.

2.1.3 Dimetilamina

A DMA ¢ produzida por enzimas autoliticas durante o armazenamento em condi¢des de congelagéo.
Este composto forma-se apenas em espécies de pescado que contém uma enzima, uma dimetilase,
capaz de converter o TMAO em quantidades equimolares de DMA e formaldeido (FA) (Huss, 1995d).

Para pescado da familia do bacalhau, por exemplo, a DMA € produzida juntamente com o FA durante
a congelagdo, acompanhando assim o endurecimento das proteinas induzido pelo FA. A
desnaturac@o das proteinas que ocorre durante a congelacdo € proporcional & quantidade de
FA/DMA produzidas. Uma vez que a maior parte do FA se liga ao tecido, o que impede a sua
extraccdo e consequente medicdo quantitativa, usam-se os valores de DMA para monitorizar a

qualidade do pescado congelado.

2.2 Aminas biogénicas

As aminas biogénicas mais comummente associadas a deterioragdo no pescado sdo a histamina, a
tiramina, a putrescina e a cadaverina (Lehane e Olley 2000). A histamina tem merecido especial
atencdo devido & sua associacdo ao envenenamento escombrdide e o consumo de atum, cavala,
sardinha e outros peixes. Contudo, a auséncia de histamina num determinado momento néo significa
que esta ndo possa aparecer a posteriori. Um armazenamento realizado a temperaturas acima dos
valores da refrigeracdo, pode levar a formagdo de grandes quantidades deste composto (Huss,
1995d). Neste sentido, Mietz e Karmas (1977) propuseram um indice de qualidade baseado em

aminas biogénicas que reflecte a perda de qualidade do atum em conserva:

ppm histamina + ppm putrescina + ppm cadaverina
1 + pm espermidina + ppm espermina

indice de qualidade =
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Estes autores descobriram que, a medida que o indice subia, as caracteristicas sensoriais do produto
iam-se degradando.

A cadaverina e a putrescina sdo os indicadores mais objectivos de qualidade de peixe pobre em
histidina (peixe de musculo branco), marisco e produtos da pesca fermentados (Prester, 2011).

A agmatina tem sido proposta como indicador de qualidade para chocos (Vaz-Pires et al. 2008) e
muitas espécies de lulas armazenadas em gelo (Vaz-Pires et al. 2008). O papel da agmatina na
intoxicacdo por aminas biogénicas ainda ndo é conhecido totalmente mas, de acordo com Halasz et
al. (1994), pode actuar como um potenciador de histamina.

A possibilidade de utilizar a concentragdo destes compostos como um critério para a avaliagdo da
qualidade dos peixes 0sseos e invertebrados tem vindo a ser amplamente discutida, devido ao facto
de poderem resultar da actividade de enzimas de origem bacteriana (Mendes, 2009). Contudo,
existem varios factores que afectam a producédo de aminas biogénicas tais como: disponibilidade de
aminoécidos, presenca de microrganismos com actividade descarboxilante e a existéncia de factores
que favorecam esta actividade. As baixas temperaturas, por exemplo, contrariam a formac&o destes

compostos.

2.3 Catabolitos de nucleo6tidos

Os catabolitos de nucleétidos formam-se ndo sé através de processos autoliticos mas também por
accao de bactérias degradativas (Huss, 1995d). A maior parte das enzimas envolvidas na quebra da
ATP em IMP sdo, na maioria dos casos, autoliticas, enquanto que a conversédo de IMP em Ino e Hx
deve-se essencialmente a ac¢do de bactérias (é de referir, contudo, que a hipoxantina também se
pode acumular lentamente em pescado estéril) (Huss, 1995).

Uma vez que os niveis de catabolitos intermediarios vdo aumentando e diminuindo ao longo do
processo de deterioracéo, a garantia da qualidade nunca deve ser baseada na determinacdo de um
Unico catabolito. Para além disso, factores como a espécie, temperatura de armazenamento e
condicdo fisica do tecido e o tipo de bactérias contaminantes presentes afectam o padrdo de
catabolitos de nucleotidos formado (Huss, 1995d).

Saio et al. (1959) foi o primeiro a desenvolver uma férmula, com base na formacgéo destes catabolitos,

para determinacao da frescura em determinadas espécies de peixe:

_ [Ino] + [Hx]
K = TATPI + [ADP] + [AMP]+ [IMP] + [Ino] + [Hx]

em que [ATP],[ADP],[AMP],[IMP], [Inole [Hx] representam a concentragdo relativa destes
compostos no muisculo do pescado medida em tempos diferentes, durante o armazenamento a
temperaturas de refrigeracédo. O valor K representa o indice de frescura do pescado avaliado, quanto
mais elevado for o valor de K, menor é o grau de frescura.

Entretanto foram surgindo outros indices de frescura por se correlacionarem melhor com determinado
tipo de pescado. Uma vez que os nucleétidos de adenosina desaparecem rapidamente, Karube et al.

propds (1984) o valor Ki como indice de frescura, excluindo a determinagdo do ATP, ADP e AMP. J&
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os valores G e P, por exemplo, sdo tidos como os mais fiaveis para avaliar peixes magros (Song,
2012). Glil et al. (1987), por sua vez, propbs o valor Fr. O valor H foi também descrito por Luong et al.
(1992) como um indicador de frescura.

Muitos factores estdo envolvidos na determinacdo de um padrdo e taxa de degradacdo de
nucledtidos, tais como a espécie, a parte do corpo, a condigdo ante mortem, o stress durante a
captura, a manipulacdo, a estacdo do ano e as condicbes de armazenamento. Por esta razéo,
dependendo da espécie que se avalia, um indice pode ser mais adequado que outro para avaliagédo
da frescura. No caso do Gadus morhua, por exemplo, o valor K atinge um valor maximo que nao se
altera mesmo com um avancgado tempo de prateleira, razédo pela qual este método ndo é considerado
seguro como indicador da qualidade de todas as espécies marinhas (Huss, 1995d).

2.4 Medicbes da oxidagao lipidica

2.4.1 indice de peréxidos

Os acidos gordos polinsaturados encontrados no pescado sdo muito susceptiveis a oxidagédo. Os
primeiros lipidos resultantes desta reac¢do s&@o hiperperoxidos que podem ser detectados por
métodos quimicos.

O indice de perodxidos, indicador de formacéo de compostos oxidados primarios, acaba por nédo ser
muito utilizado, facto que se deve, principalmente, a duas razdes: estes compostos ndo conferem
cheiro nem sabor caracteristicos pelo que ndo € possivel relacionar as quantidades encontradas com
0s aspectos sensoriais da avaliacdo da frescura do pescado; os perdxidos vao-se degradando com o
tempo, o que significa que um baixo valor destes compostos tanto pode ser indicador de um estado

precoce de deterioragdo como de um estado avangado.

2.4.2 Substancias reactivas do acido tiobarbitdrico

Ao contrario dos compostos oxidados primérios, os compostos oxidados secundarios sdo mais
estaveis e a partir de determinadas concentracdes séo responsaveis pelo sabor e cheiro a ranco.
Alguns aldeidos formados, como o aldeido maldnico por exemplo, reagem com o acido tiobarbiturico
(TBA) conferindo uma coloracdo avermelhada ao pescado, coloracdo esta que absorve num
comprimento de onda de 530 nm. Deste modo, o indice de substancias reactivas do TBA tem sido
utilizado para estimar a oxidacgéo lipidica.

N&o obstante é o facto de, se por um lado alguns autores, nos estudos desenvolvidos encontraram
relagdo entre os valores encontrados e a analise sensorial, outros ndo encontraram qualquer

correlacdo (Boyd et al., 1993).

3. Meétodos fisicos

3.1 Propriedades eléctricas

As propriedades eléctricas da pele e musculo do pescado alteram-se depois da morte. Estas
alteracdes podem ser medidas e usadas como indicadores do estado de degradacédo do pescado. O

procedimento, nos instrumentos eléctricos mais comuns, consiste em injectar corrente num eléctrodo
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e medir a que atinge o outro, determinando assim a perda de capacidade de resisténcia a corrente
eléctrica que se verifica nas células do pescado ao longo do tempo.

Sao trés os instrumentos que podem ser usados para a medicdo das alteracGes das propriedades
eléctricas (Vaz-Pires et al. 2008): o instrumento alemao “Fischtester” que surgiu nos meados dos
anos 60 (Hennings, 1965), o escocés Torrymeter comercializado desde 1970 (Burt et al., 1976) e o
islandés RT — Freshmeter que foi desenvolvido em 1985 (Martinsdéttir, 1987, Vaz-Pires et al., 1995).
Estes instrumentos tém como vantagens o facto de fornecerem uma resposta directa, serem faceis de
usar rotineiramente, poderem ser usados por pessoal ndo treinado (Heia et al., 1997; Oehlenschlager,
2003, Olafsdottir et al., 1997) e de ndo implicarem a destruicdo da amostra (Vaz-Pires et al., 2008).
Contudo, estes testes também apresentam desvantagens. Para além dos valores sofrerem variacdes
de acordo, por exemplo, com a espécie, filetagem, sangramento, feridas na pele, congelacéo (quando
descongelado, o pescado ndo responde aos instrumentos medidores (FAO, 2001)), por vezes 0s
resultados sdo pouco precisos, para além de ser sempre necessario um conhecimento prévio das

curvas padréo.

3.2 Avaliacdo da textura

A textura é uma caracteristica muito importante do musculo do pescado. A perda de capacidade de
retencdo da agua e o aparecimento de uma textura seca e dura no pescado congelado apos
descongelacéo, por exemplo, revela problemas ocorridos na fase de congelacao e/ou na manutengéo
em estado congelado.

A textura pode ser controlada organolepticamente e existem esfor¢cos no sentido de melhorar os
métodos instrumentais existentes para a sua determinac¢@o. Dos exemplos que constam na literatura
salienta-se que todos apresentam como desvantagem o facto de serem caros e implicarem a

destruicdo da amostra (Huss, 1995d).

4. Métodos microbiolégicos

Para além da enumeragdo das bactérias degradativas, o objectivo da analise microbiologica €
detectar bactérias patogénicas (Salmonella, Listeria monocytogenes, etc.) ou organismos que
possam fornecer indicagfes de contaminacéo fecal (E. coli), ou de outros tipos de contaminacéo
geral, ou ainda de més préticas de higiene durante a manipulacdo e processamento (bactérias
coliformes, estreptococos fecais, contagens dos aerébios totais).

O Regulamento (CE) n° 2073/2005 da Comisséo de 15 de Novembro de 2005 relativo a critérios
microbiolégicos aplicaveis aos géneros alimenticios, e suas alteracdes, define no seu anexo | os
critérios de seguranca dos géneros alimenticios e os critérios de higiene dos processos. Operadores
de empresas e as autoridades competentes devem seguir o estipulado neste diploma legal quando
procedem a analises microbiolégicas (CE, 2005d).

Um critério microbiolégico é um padrdo em relacdo ao qual pode ser feita uma comparacdo e
avaliacdo de dados (Huss, 1997b). Os critérios microbioldgicos podem ser (teis na avaliacdo da
seguranca e tempo de conservacao dos alimentos, na aplicacdo de boas préaticas de fabrico ja

estabelecidas e na conformidade do produto alimentar com um objectivo especifico.
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Os métodos microbiolégicos apresentam ainda assim algumas desvantagens na medida em que sdo
morosos (Huss, 1997b), dispendiosos e exigem muita mao-de-obra especializada para a sua

execucao e interpretacao.
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VIII - Pescado congelado

Num pescado de boa qualidade, congelado de forma rapida e armazenado por um curto espaco de
tempo, as altera¢gBes sensoriais nas fases de descongelacdo e confeccdo serdo pequenas (Hedges,

2002). Contudo, com o passar do tempo, registam-se altera¢des na textura e sabor.

1. Alteracdes de textura do pescado congelado

Assume-se hoje em dia que as alteracbes de textura que ocorrem no pescado durante o
armazenamento em condi¢cdes de congelagdo se devem, essencialmente, a alteragdes ao nivel das
miofibrilas, mais precisamente na sua capacidade de retencédo da agua, embora o mecanismo ainda
nao esteja completamente esclarecido.

As alteracBes na capacidade de retencao de agua das fibras musculares do pescado podem ter por
base duas situagbes distintas: o afastamento ou a compresséo entre fibras devido ao gelo que se
forma entre as miofibrilas; alteragbes nas miofibrilas que as tornam incapazes, no momento da
confeccdo e/ou descongelacdo, de voltar a absorver a &gua que perderam no processo de
congelacéo, o que as impede de recuperar volume.

Uma das hipbéteses mais aceites para a justificacdo destas alteracdes ao nivel da textura é a
formacgédo de FA e DMA. A presenca de TMAO e a sua taxa de degradacédo também tém sido usados
para explicar diferentes alteragdes de textura entre espécies (filetes de arinca, por exemplo, que
apesar de possuirem TMAO como osmorregulador ndo o degradam em formaldeido e DMA, também

se deterioram em condi¢Ges de congelacdo (Hedges, 2002)).

2. Alteracdes de sabor do pescado congelado

O desenvolvimento do sabor a ranco derivado da oxidacdo de acidos gordos insaturados € um
problema em muitos tipos de peixe e um limite ao seu tempo de prateleira. O pescado contém um
elevado nimero de &cidos gordos insaturados e um teor excepcional de 6mega-3 como o &cido EPA
DHA, razéo pela qual é tdo susceptivel & oxidacéo lipidica.

Alguns dos factores que mais influenciam a taxa e extensdo da oxidacdo lipidica do pescado
prendem-se com a concentracdo de oxigénio no local, com a area de superficie exposta ao oxigénio,
tipo de acidos gordos que compfem a fraccéo lipidica, niveis de antioxidantes e/ou catalisadores
oxidativos e temperatura de armazenamento.

Contudo, é de referir que alteragcdes ao nivel do sabor tém sido observadas mesmo em peixes
demersais, ou seja, peixes normalmente com baixo teor em lipidos. Desenvolvem-se os chamados
sabores a cartdo ou frigorifico. Estes tém sido atribuidos a formacgéo de produtos de oxidacdo dos
fosfolipidos presentes nas membranas celulares (Hedges, 2002).

No que respeita as alteracbes de sabor, importa ainda referir a perda dos sabores associados ao

peixe fresco que ocorre no pescado congelado.
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3. Deterioracao do pescado congelado

A deterioracdo do pescado congelado depende de factores intrinsecos (factores que afectam a sua
composicgao ja referidos no capitulo 1) e extrinsecos. De entre os factores extrinsecos destacam-se a
velocidade de congelagcdo, a temperatura de armazenamento, as flutuagBes de temperatura e o
contacto do produto com o oxigénio durante o armazenamento e transporte. A apresentacao
comercial dos produtos derivados do pescado também pode influenciar o seu grau de deterioracgao.

O processo de congelacdo é acompanhado pela formacédo de cristais de gelo, resultando numa
concentracdo de sal e compostos organicos e alteracdes de pH na fase liquida. Uma congelacéo
lenta, que promove a formacéo de grandes cristais de gelo, deve ser evitada de forma a minimizar a
desnaturacéo das proteinas. Este tipo de congelacao leva ao rompimento das membranas celulares,
0 que proporciona uma grande perda de fluidos durante a descongelacéo, resultando num produto de
baixa qualidade. Uma congelacdo rapida leva também a formacdo de cristais mas estes sdo de
pequena dimensdo. Assim, as perdas de fluidos durante a descongelacdo sdo minimizadas,
resultando num produto final de elevada qualidade.

A temperatura de armazenamento de congelados, deve ser tdo baixa quanto economicamente
possivel, idealmente inferior a -20 ° C (Rehbein, 2002), embora comercialmente se trabalhe a -18 °C,
devendo-se evitar flutuagBes desta, uma vez que podem induzir a recristalizacdo, o que resultaria
num produto de baixa qualidade, equivalente a um produto que sofreu uma congelacao lenta.
Dependendo da apresentacdo comercial do pescado, podemos falar em diferentes probabilidades de
contaminagdo. O musculo do pescado congelado inteiro, por exemplo, encontra-se protegido por uma
“barreira natural”’, a pele, que o protege da perda de agua e da penetracdo do oxigénio. Por outro
lado, quando falamos de filetes temos de ter em conta as camadas de gordura e musculo escuro do
lado da pele que podem acelerar o processo de rancificagdo (Undeland, 2001). J& as apresentacdes
de pescado que requerem a picagem deste constituem um problema ao nivel da ac¢éo do oxigénio
uma vez que este entra em contacto com uma grande parte da superficie muscular.

Também durante a picagem, e de forma menos pronunciada, durante a filetagem, a estrutura do
pescado é destruida, permitindo que determinadas enzimas se liguem a substratos dos quais se
encontram totalmente separadas em vida, razdo pela qual as reaccfes enziméticas de lipélise,
protedlise, entre outras estdo aceleradas na polpa de peixe, por exemplo.

Os produtos vidrados, por sua vez, estdo mais protegidos contra as queimaduras pelo frio e contra a
oxidacao lipidica (Josephson et al., 1985). A vidragem ajuda também a evitar perdas de 4gua e

protege contra choques fisicos e contamina¢des externas.
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IX — Funcionamento de um Posto de Inspecc¢édo Fronteirico — porto de Leixdes

1. Definicdo de PIF e legislacdo aplicavel

Os PIF séo as estruturas responsaveis pelos controlos veterinarios de determinados animais vivos e
de produtos animais e de origem animal, provenientes de Paises Terceiros (PT), obedecendo essas
estruturas a condicionantes muito especificas, quer de instalacdo quer de funcionamento.

A Decisdo 2001/812/CE de 7 de Dezembro estabelece os requisitos para aprovacdo dos PIF, no que
se refere aos controlos veterinarios de produtos (CE, 2001a).

Um controlo veterinario efectuado num PIF requer a intervencéo de diferentes entidades, entre elas o
Veterinario Oficial do PIF (VOP), o Veterinario Oficial Responsavel pelo PIF (VORP) (o VORP tem as
mesmas funcdes e responsabilidades que o VOP, com acréscimo de algumas atribuic6es e poderes
que serao detalhados mais a frente; no decorrer deste capitulo, salvo indicacdo em contrario, sempre
que for utilizada a abreviatura VOP, esta refere-se tanto ao VOP como ao 333), a Alfandega (AL), a
Autoridade Portuaria (AP) e o Interessado de Carregamento (IC) (qualquer pessoa singular ou
colectiva que seja responsavel pelo desenrolar das diferentes situacdes em que a remessa de
produtos se possa ver envolvida e que assuma essa responsabilidade no que se refere aos efeitos
dos controlos veterinarios previstos na Directiva 97/78/CE de 18 de Dezembro (CE, 1997). Mais a

frente seréo detalhadas as fun¢des e responsabilidades de cada um destes intervenientes.

2. Procedimentos dos controlos veterinarios

2.1 Principios

A Directiva 97/78/CE de 18 de Dezembro, transposta para a ordem juridica nacional pelo Decreto-Lei
210/2000 de 2 de Setembro (DL, 2000), fixa os principios relativos a organizacdo dos controlos
veterinarios dos produtos provenientes de um PT, estipulando que todas as remessas de produtos de
origem animal importados para a Comunidade devem obrigatoriamente ser sujeitas aos controlos
veterinérios, efectuados por um veterinario oficial nhum PIF, antes da sua colocacdo em livre
circulagdo na Comunidade Europeia (CE, 1997).

Entende-se por remessa a quantidade de produtos abrangidos pelo (s) mesmo (s) certificado (s) ou
documento (s) veterinario(s) ou outros documentos previstos na legislagédo veterinaria, transportada

no mesmo meio de transporte e proveniente do mesmo PT ou parte do PT (CE, 1997).

2.2 Local onde os controlos veterinéarios tém lugar

Todos os produtos devem ser encaminhados para as instalacbes do PIF bem como o0s
certificados/documentos veterinarios que acompanham a mercadoria.

Todos os controlos devem ser efectuados de forma a evitar a possibilidade de contaminacgéo cruzada,
ndo sendo por isso permitido o controlo de mercadorias em zonas ndo cobertas exteriores ao PIF,
com especial incidéncia para produtos ndo embalados.

As instalacBes do PIF devem obedecer ao estabelecido na legislacdo em vigor e funcionar sob a

responsabilidade do VORP, devendo possuir equipamento adequado as tarefas desenvolvidas.
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Nas instalacdes dos PIF, ndo devem ser descurados os principios de higiene e bom funcionamento,
devendo o VORP notificar o coordenador oficial (CO), Médico Veterinario da Direccao de Servicos
regional coordenador para a area do PIF, sempre que for entendido que ndo estdo a ser respeitados
esses principios pelo IC ou outras entidades.

De acordo com o anexo Il da Directiva 97/78/CE, um PIF deve dispor de (CE, 1997):

e pessoal necessario para efectuar o controlo dos documentos que acompanham os produtos;

e médicos veterinarios e auxiliares especialmente formados para efectuarem os controlos da
correspondéncia entre os produtos e os documentos de acompanhamento, bem como os
controlos fisicos sistematicos de todas as remessas de produtos, em ndamero suficiente para as
quantidades de produtos tratados pelo PIF;

e pessoal suficiente para colher e tratar as amostras aleatérias das remessas de produtos
apresentadas;33

e locais suficientemente amplos e de instalacdes com condi¢Bes higiénicas adequadas que
permitam a realizac@o das andlises de rotina e as colheitas de amostras previstas;

e servicos de um laboratério especializado e que esteja em condi¢cdes de efectuar andlises
especiais em amostras colhidas;

e locais e instalagdes frigorificas que permitam a armazenagem das partes de remessas colhidas
para analise e dos produtos cuja colocac@o em livre pratica ndo tiver sido autorizada pelo VOP;
de equipamentos adequados que permitam trocas de informacdes rapidas, nomeadamente com
os outros PIF, através do sistema informatizado previsto no artigo 20° da Directiva 90/425/CEE
(CE, 1990);

e servicos de um estabelecimento com capacidade para proceder aos tratamentos previstos no
Regulamento (CE) n° 1069/2009 de 21 de Outubro, e suas alteracbes, que define regras
sanitarias relativas a subprodutos animais e produtos derivados ndo destinados ao consumo
humano (CE, 2009a).

2.3 Controlos veterinarios

Cada remessa de produtos, de acordo com a Directiva 97/78/CE de 18 de Dezembro de 1997, devera
ser submetida a um controlo documental (CD) e a um controlo de identidade (Cl) (CE, 1997). As
remessas devem também ser sujeitas a um controlo fisico de acordo com a frequéncia legalmente
imposta por produto e por pais de origem.

Este controlo tem lugar antes da livre pratica aduaneira, ou seja, s6 apos ser efectuado o controlo e

ndo sendo detectadas irregularidades é que o IC obtém permissédo para introduzir a remessa na CE.

2.3.1 Controlo documental

De acordo com Directiva 97/78/CE de 18 de Dezembro, o CD realizado num PIF corresponde a
verificacdo dos certificados ou documentos veterinarios ou outros documentos que acompanham uma
remessa (CE, 1997).
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Na pratica, a realizagdo de um controlo documental segue os seguintes passos (figura 4):

Consulta do pré-aviso de chegada da remessa
Consulta do dia de entrada do navio no porto

Consulta de Manifestos

Verificacdo do Certificado Sanitario

Figura 4. Esquema representativo do controlo documental num PIF.

a) Consulta do pré-aviso de chegada da remessa

Antes da chegada fisica da remessa ao territério da Comunidade, a pessoa responsavel pela carga,
neste caso o IC, notificara a chegada dos produtos ao pessoal veterinario do PIF ao qual os produtos
serdo apresentados, utilizando o Documento Veterinario Comum de Entrada (DVCE), de acordo com
0 Regulamento (CE) n° 136/2004 de 22 de Janeiro que define os procedimentos de controlo veterinario
nos postos de inspecgdo fronteirigos da Comunidade a aplicar a produtos importados de paises terceiros (CE,
2004c). A pessoa responsavel pela carga preenchera a parte 1 do DVCE (anexo lll).

Nesta primeira fase, o VOP deve verificar se o0 aviso prévio foi realizado dentro do prazo legalmente
previsto (pelo menos 24 horas antes da data de entrada do navio no porto) e se o IC preencheu
correctamente a parte 1 do DVCE. Neste momento, o IC deve também proceder & apresentacdo do
certificado sanitario emitido no pais de origem, ou de uma copia deste, para que o VOP possa, nesse

mesmo momento, verificar se 0 modelo apresentado € o correcto.

b) Consulta do dia de entrada do navio no porto

Esta consulta é feita através do site da AP (anexo V). Neste, apos a introducdo do numero do
contentor que armazena a remessa, é revelada a data de entrada no porto do respectivo navio. Deste
modo, 0 VOP consegue saber se o aviso prévio foi realmente feito no prazo previsto e confirmar se os

dados relativos ao navio presentes na parte 1 do DVCE estéo correctos.

¢) Consulta de Manifestos

A legislacdo comunitaria prevé que os controlos veterinarios incluam o acesso aos manifestos, dos
navios e avibes, para verificacdo da eventual existéncia de animais e/ou produtos que n&o foram
correctamente notificados, independentemente das diferentes modalidades da importacdo

(transbordo ou transito).
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Assim, os PIF devem p6r em préatica procedimentos que assegurem esse acesso, quer através de
meios informatizados, quer através da sua consulta junto da AL, ou das AP através da informagéo

que dispbem estas entidades, nomeadamente listas de navios (anexo V).

d) Verificagdo do certificado sanitario

No momento da verificagdo do certificado sanitario (anexo VI) que acompanha a remessa, devem ser

tidos em conta os seguintes aspectos:

e correspondéncia com os dados apresentados pelo IC e com os dados dos manifestos;

e forma e contelido de acordo com o legalmente estabelecido para os produtos em causa;

¢ destino aduaneiro correcto e existéncia de um so destinatario;

e documento original, inteiramente preenchido e sem rasuras;

e escrito numa das linguas oficiais do pais de destino;

o folha Unica ou duas ou mais paginas que sejam parte integrante e inseparavel de uma Unica folha
de papel, ou uma sequéncia de paginas numeradas por forma a indicar que cada uma delas
constitui parte integrante de uma sequéncia finita (por exemplo, paginas de 1 de 4, a 4 de 4);

e ostentacdo de um ndmero Unico de identificacao;

e se 0 PT ou parte do PT esti autorizado bem como o estabelecimento comercial (no caso do
estabelecimento, o proprio sistema Trade Control and Expert System (TRACES) filtra aqueles que
estao aprovados, ou seja, a introducdo de um estabelecimento ndo aprovado déa origem a erro no
sistema pelo que o VOP se consegue aperceber rapidamente da fraude);

e nome e assinatura do veterinario oficial ou do representante da autoridade oficial (numa cor

diferente da ostentada pelas outras mencdes do certificado) e carimbo oficial.

Na medida em que néo pode ser aceite documentacdo que ndo cumpra os requisitos acima descritos,
deve a referida documentacdo ser presente ao PIF o mais cedo possivel, para permitir a sua
verificagdo com antecedéncia.

Os originais do certificado e a cépia do DVCE devem permanecer no PIF e ser guardados pelo
menos durante 3 anos, devendo ser entregues cépias autenticadas aos IC. Sao todavia excepgdo a
esta regra, no que respeita a produtos, as situagdes de transbordo, transito e/ou armazenagem em
entrepostos aprovados ao abrigo do Decreto-lei n.° 210/2000 de 2 de Setembro (DL, 2000). Nestes
casos deve permanecer no PIF copia dos certificados os quais sdo também guardados por um
periodo de 3 anos.

Os modelos de certificados a utilizar no ambito do pescado encontram-se definidos nos
Regulamentos (CE) n° 1250/2008 e n° 1251/2008 de 12 de Dezembro.

Em suma, a etapa do CD deve assegurar:
e 0 cumprimento da legislacdo
e aconcordancia com a informacgéo prestada pelos IC através da parte 1 do DVCE;
e a existéncia de medidas de salvaguarda/instrucdes especificas relativamente ao pais de origem
da mercadoria;
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e (que o pais de origem esta aprovado para exportar para a EU (no caso de moluscos bivalves,

equinodermes, tunicados e gastropodes marinhos, e de produtos da pesca, os paises terceiros e

territérios dos quais pode ser autorizada a importacdo para consumo humano sob qualquer forma

constam, respectivamente, no Anexo | e Il do Regulamento (CE) n.° 2076/2005 de 5 de

Dezembro (CE, 2005b);

e a existéncia de notificacdes no Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) relativamente a

origem dos produtos (pais e estabelecimento);

Os controlos de identidade e fisico ndo podem ter lugar sem que seja efectuado o controlo

documental.

2.3.2 Controlo de identidade

De acordo com a alinea c) do nimero 2 do artigo 2° da Directiva 97/78/CE, o Cl corresponde a

verificagd@o por inspecgdo visual da concordancia entre os certificados ou documentos veterinarios, ou

Figura 5. Verificagdo da correspondéncia
entre produto declarado e produto
importado.

outros documentos previstos na legislacdo veterinaria, e
o produto (figura 5) (CE, 1997).

Para o efeito devem todas as mercadorias ser sujeitas
ao Cl, sendo aleatoriamente abertos alguns contentores
de cada remessa, e sendo verificado nas caixas de
forma aleatéria essas indicagdes constantes na
documentacao.

No caso dos produtos, o controlo de identidade abrange
a verificac@o da presenca e conformidade dos carimbos,
etiguetas e/ou marcas sanitarias que identificam o

estabelecimento e pais de origem (figura 6), com a

informacdo constante nos documentos. No caso de produtos embalados ou acondicionados

destinados ao consumidor final, deve proceder-se ao controlo da rotulagem especifica prevista na

legislagdo comunitaria e nacional (CE, 1997).

Quando a legislacdo comunitaria ndo obriga ou
permite a reducdo do controlo fisico, o Cl pode
limitar-se a verificagdo do numero selos nos
contentores. A constatagdo de selos cuja
numeracdo ndo corresponde ao indicado na
documentacdo implica a rejeicdo da remessa (a
incorrecta indicagcdo dos nimeros dos contentores
pode levar também a rejeicdo da mercadoria).

Para produtos originarios de determinados paises
h& reducado do controlo de identidade, ao abrigo do
Acordo de Equivaléncia respectivo e de acordo com
a Deciséo de 94/360/CE de 20 de Maio (CE, 1994).

Figura 6. Verificacdo das mencdes de
rotulagem, mais especificamente a origem do
produto.
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2.3.3 Controlo fisico

Cada remessa, de acordo com a Directiva 97/78/CE de 18 de Dezembro, devera ser submetida a um
CF, ou seja, a verificagdo do proprio produto, que pode incluir controlos da embalagem e da
temperatura, bem como a colheita de amostras e ensaios laboratoriais (CE, 1997).

De acordo com o Anexo Il do diploma acima referido, o controlo fisico dos produtos animais visa
garantir que os produtos estejam sempre num estado conforme com o destino mencionado no
certificado ou documento veterinario, razdo pela qual ha que verificar as garantias de origem
certificadas pelo PT bem como confirmar que o transporte subsequente nédo veio alterar as condi¢cfes

garantidas a partida, através de (CE, 1997):

a) recurso aos exames sensoriais: por exemplo,
cheiro, cor, consisténcia, sabor;

b) ensaios fisicos ou quimicos simples: corte,

1t

descongelagéo, cozedura;

EE

c) ensaios de laboratério centrados na pesquisa ikt ]

e i
e residuos, : l ; | |F

e agentes patogénicos,

* contaminantes, Figura 7. Estiva de um contentor com filetes

e provas de deterioragéo. de panga congelados.

No cumprimento do Anexo Il da Directiva 97/78/CE de 18 de Dezembro, seja qual for o tipo de
produto, deve proceder-se a (CE, 1997):

a) uma verificacdo das condicdes e dos meios de transporte (figuras 7 e 8);

b) uma comparacéo entre o peso real da remessa e o valor indicado no certificado ou documento
veterinario, se necessario recorrendo a pesagem da totalidade da remessa,;

¢) uma verificacdo cuidadosa dos materiais de embalagem bem como de todas as mencdes
(estampilhas, rotulagem) que neles constem, de modo
a comprovar a sua conformidade com a legislagcéo
comunitéria;

d) um controlo destinado a averiguar se foram
respeitadas, durante o transporte, as temperaturas
exigidas pela legislagdo comunitaria (anexo VII);

e) um exame de toda uma série de embalagens ou, para

os produtos a granel, colheita de amostras para a

Figura 8. Indicacdo para limite superior
da estiva de um contentor de congelacao.

realizacdo de exames sensoriais, bem como de ensaios
fisico-quimicos e de laboratério.

Os testes devem incidir sobre uma série de amostras repartidas pela totalidade da remessa, se
necessario apds descarregamento parcial que possibilite 0 acesso a toda a carga. O exame deve
incidir sobre 1 % das pecas ou embalagens da remessa (figura 9), com um minimo de duas e um

maximo de dez (CE, 1997). Para os produtos a granel, deverdo colher-se, pelo menos, cinco
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amostras repartidas pela remessa. Contudo, em fungcdo dos produtos e das circunstancias, os
servigos veterinarios podem impor controlos mais alargados.
f) a um descarregamento total do contentor se se verificar um dos seguintes casos:
e a técnica de carregamento é tal que ndo permite aceder a totalidade da remessa por um
descarregamento parcial,
e 0 controlo por amostragem ou a remessa precedente revelaram algumas irregularidades,

e 0 VOP tem suspeitas de irregularidades.

2.3.4 Controlos laboratoriais

No que respeita a realizacdo de analises laboratoriais, a ACC estabelece que estas devem ser

realizadas num dos seguintes ambitos:

e cumprimento de decisdes comunitarias que determinam medidas de proteccdo suplementares
(medidas de salvaguarda);

e seguimento das notificacdes do RASFF;

e colheita aleatéria de amostras (figura 10) tendo em vista o cumprimento do PNCR e Plano

Nacional de Controlo de Agentes Zoonéticos (PNCZ) para os PIF.

_,— As remessas devem aguardar os resultados, antes da
= |

OYSVTADNOOISAA SO et 1 1000 Y HVIIOA Ovat . ~ ~
| S e T N cosaaman autorizacdo de entrada em consumo, ndo podendo
3
3

seguir para o destino nos casos em que:

. se executa o cumprimento de medidas de
salvaguarda que implicam a reten¢éo da mercadoria;

. se executa o cumprimento do RASFF.

Figura 9. Caixa selada com fita-cola da

DGV ap6s controlo de identidade do As remessas podem ter autorizagdo de entrada em
produto.

consumo, na pendéncia de um resultado analitico se as
andlises laboratoriais tiverem como intuito o controlo aleatério e ndo houver qualquer risco imediato
para a salde publica ou animal.

Como nos restantes controlos, o controlo fisico s6 pode ter lugar
nos PIF e a seleccdo dos contentores deve estar a cargo dos VOP.
Nao séo de aceitar controlos fisicos efectuados noutro local, ou da
parte do IC ou noutra qualquer situacdo em que a escolha de
contentores ou a entrega de material para analise ndo foram

realizados por pessoal do PIF.

Por motivos justificados de salde publica ou animal, sempre que Figura 10. Selos 'oficiais
entendido por necessario pelo VOP pode ser efectuado controlo Para selagem da amostra.
fisico ou reforco do controlo fisico relativamente a qualquer lote ou remessa importada, tendo em
consideragdo a sua origem ou outras situagfes enquadraveis.

No controlo de produtos totalmente harmonizados do ponto de vista da legislagdo comunitaria, deve
ser tida em consideragdo a possibilidade reducdo do CF, no estrito cumprimento do disposto na
Deciséo 94/360/CE (CE,1994) (anexo VIII).
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Terminado o controlo fisico, a autoridade competente deve
atestar o seu controlo, fechando e selando oficialmente
todas as embalagens abertas e voltando a selar todos os
contentores (figura 11) com menc¢éo do nimero de selo no
documento de passagem das fronteiras, neste caso no
DVCE.

Figura 11. Contentor com selos da AL
2.4 Produtos controlados e do PIF apds controlo da remessa.

Sem prejuizo do necessario cumprimento da legislacdo

sobre importagdo e colocacdo no mercado aplicavel, a lista de produtos que requerem controlos
veterinarios faz parte integrante da Decisdo 2007/275/CE (CE, 2007a).

Determinados paises europeus estéo isentos de controlos veterinarios nos PIF, por forca de acordos
estabelecidos pela UE que englobam processos de reconhecimento da equivaléncia da sua
legislagdo a legislagdo comunitaria. S80 os seguintes: Suica, Liechtenstein, Andorra, Noruega,
Islandia (neste caso, s no que se refere a produtos da pesca e farinha de peixe), Sdo Marino e llhas
Faroé.

De acordo com o disposto na Decisdao 94/360/CE, no caso de outros paises, como a Nova Zelandia,
Estados Unidos da América (EUA), Chile e Canadé, os acordos celebrados permitem a reducdo de

controlos (identidade e fisico) e um regime de taxas especifico (CE, 1994).

2.5 Produtos que ndo carecem de controlo no PIF

N&o sdo objecto de controlo veterinario os produtos de origem animal com caracter ndo comercial

que:

e estejam contidos na bagagem dos viajantes ou que sejam enviados em pequenas embalagens
dirigidas a particulares, ou que sdo encomendadas a distancia (por exemplo, por correio, por
telefone ou através da Internet) e entregues ao consumidor, de acordo com o Regulamento (CE)
n°® 206/2009 de 5 de Marco (CE, 2009b);

e estejam a bordo de meios de transporte que efectuem transportes internacionais e se destinem
ao abastecimento da tripulacdo e passageiros, desde que ndo sejam introduzidos num dos
territdrios constantes do anexo | da Directiva 97/78/CE, relativo a paises onde a introdugdo de
produtos provenientes de PT carece de controlo veterinario ao nivel dos PIF (CE, 1997);

e sejam expedidos como amostras comerciais ou se destinem a exposi¢cdes, desde que ndo se
destinem a ser comercializados e que tenham sido previamente autorizados para os referidos fins
pela autoridade competente (a ACC procede a emisséo das autoriza¢des respectivas);

e se destinem a estudos especiais ou andlises, na medida em que o controlo oficial permita garantir
gue os produtos nao se destinam a alimentagdo humana e que, uma vez terminados 0s eventos,
estes produtos, com excepcao das quantidades utilizadas, sejam destruidos ou reexpedidos, ndo
podendo ser afectos a outras utilizagbes que ndo aquelas para que foram introduzidos no seu

territdrio (a ACC procede a emissao das autorizagdes respectivas).

59



2.6 Documentacdo de controlo

Completado o controlo em todas as suas vertentes e efectuado o pagamento das taxas devidas, deve
ser emitido o DVCE, competindo ao VOP preencher a parte 2 do referido documento (anexo 1X) no
sistema TRACES, carimba-lo e assinala-lo de acordo com as instru¢cdes de preenchimento dispostas
no Regulamento (CE) n° 136/2004 de 22 de Janeiro (CE, 2004c).

Os DVCE séo certificados, pelo que devem obedecer as regras gerais de certificagdo: folha Unica
totalmente preenchida e guardados por um periodo de 3 anos (neste caso a cépia do DVCE).

O controlo ao nivel do PIF termina neste ponto, podendo assim ser dada livre pratica a remessa.

3. Responsabilidades das diferentes autoridades com intervencdo no controlo e dos
interessados no carregamento

3.1 Veterinario oficial responsavel pelo PIF

E da responsabilidade do VORP, num porto:

e assegurar que 0s animais e produtos sujeitos a controlos veterinarios e apresentados nos PIF
sejam controlados de acordo com os requisitos da legislacdo aplicavel e com as regras
estabelecidas pela ACC, neste caso a Direccdo Geral de Alimentacdo e Veterinaria (DGAV) e
pelo CO do PIF;

e submeter a consideragcdo do CO a apresentagdo para controlo de animais e produtos, ndo
enquadraveis na legislagdo aplicdvel, ou que, por qualquer razdo, oferecam duavidas
relativamente & sua aplicabilidade;

e assegurar que as instalagdes do PIF cumprem as condicionantes de aprovagdo e que se mantém
adequadas para o volume de remessas a controlar;

e providenciar para que as condi¢des de higiene no funcionamento do PIF sejam as indicadas, ndo
colocando em risco os produtos que sdo manipulados;

e assegurar que todo o equipamento necessario esta no PIF, solicitando o seu provimento através
do CO respectivo;

e assegurar que nao sao efectuadas alteragdes as instalacdes dos PIF, sem que seja apresentado
a ACC, através do CO e com parecer favoravel deste, o projecto de alteracdo/edificacdo dessas
instalagdes para posterior envio & Comissédo, apos concordancia da ACC;

e arquivar toda a documentacdo necessaria ao funcionamento dos PIF, na sua versdo actualizada,
de forma clara e organizada;

e garantir que os animais e 0s produtos rejeitados nos PIF cumprem os procedimentos da
legislacdo em vigor no que se refere ao seu tratamento, incluindo a sua manipulacéo e destrui¢cdo
de acordo com o Regulamento (CE) n® 1069/2009 de 14 de Novembro e suas alterac¢des, que
inclui o encaminhamento dos produtos rejeitados para unidades de subprodutos aprovadas;

e manter a ligagdo com as diferentes autoridades com intervencdo no controlo, em especial a AL,
informando o CO de todas as metodologias acordadas com essas entidades de forma a recolher
toda a informacéo pertinente e uniformizar procedimentos;

e realizar reunides perioddicas com as diferentes entidades incluindo com o CO;

e assegurar o cumprimento do plano de analises elaborado pela ACC e o cumprimento do RASFF;
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assegurar que a colheita de amostras de produtos de origem animal cumpre as regras
estabelecidas para o efeito (legislacdo aplicavel e normas dos laboratdrios);

assegurar que o pessoal veterinario e auxiliar esta perfeitamente treinado para as tarefas que lhe
estdo cometidas;

assegurar que o pagamento das taxas, previsto no Regulamento (CE) n° 882/2004 de 29 de Abril
e suas alteracdes (CE, 2004d), é efectuado no estrito cumprimento da lei e das instrucdes
emanadas pela ACC e CO e que a sua cobranca é efectuada antes da livre pratica aduaneira;
assegurar o acompanhamento das visitas efectuadas aos PIF pelo CO e quando for o caso, pela
ACC, missfes comunitarias ou outras entidades/departamentos, fornecendo toda a informagéo
solicitada pelas equipas de inspecc¢éo e/ou auditoria;

assegurar que nas instalagdes do PIF ndo entram outros produtos, em especial nas areas de
armazenagem, a menos que previamente acordado pela ACC;

assegurar o cumprimento de todas as instru¢des enunciadas ou emanadas pelo CO e pela ACC,
incluindo as preconizadas nos relatérios das visitas efectuadas aos PIF;

assegurar um arquivo dos diferentes relatérios das visitas efectuadas pelas diferentes
autoridades.

3.2 Veterinario oficial do PIF

O VOP partilha as mesmas responsabilidades que o VORP, com excepg¢do do que respeita ao

acompanhamento de visitas efectuadas pelo CO, ACC, missdes comunitdrias ou por outras

entidades. Também néo é da responsabilidade do VOP assegurar que nédo sao realizadas alteracdes

as instalacfes do PIF sem que apresentado a ACC o projecto da alteracao.

3.3 Alfandega

E funcdo da AL local da area de jurisdicéo do PIF:

assegurar que nenhuma mercadoria abandona as é&reas portuarias antes de ser sujeita a
controlos veterinarios;

tomar as medidas apropriadas aquando da deteccdo de mercadorias ndo declaradas ao PIF;
proceder ao reforco dos controlos, em colaboracdo com o PIF, sempre que haja suspeita de
fraude ou tentativa de fraude em matéria de ordem sanitéaria;

disponibilizar o acesso aos PIF da informacao pertinente para desenvolvimento da sua actividade
(manifestos, etc.);

estar disponivel para a realizacdo de reunibes com os PIF/CO e demais entidades com

intervencdo no acto de importacdo, tendo em vista a uniformizacdo de procedimentos.

E de referir que ndo se pode dar lugar & abertura de um contentor sem a presenca da AL, assim

como esta, no ambito do controlo veterinario no PIF, ndo o pode fazer sem a presenga do VOP.
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3.4 Autoridade portuaria

O PIF de Leixdes encontra-se afecto a AP “Administracdo dos Portos do Douro e Leixdes” (APDL). A
APDL tem por objecto a administracdo dos portos do Douro e Leixdes, visando a sua exploracéo
econdémica, conservagcdo e desenvolvimento, abrangendo o exercicio das competéncias e

prerrogativas de AP que Ihe estejam ou venham a estar cometidas. E funcéo da AP:

e assegurar que as instalacées do PIF mantém as condi¢cdes de aprovacao necessarias;

e submeter a apreciacdo do CO os projectos de novos PIF ou de alteracdo das instalacdes
existentes, elaborados no estrito cumprimento da legislagdo em vigor;

e proceder ao provimento das solicita¢cdes, devidamente justificadas, dos PIF, dos CO ou, se for
caso disso, da ACC, em matéria de instalacéo, funcionamento ou outras;

e assegurar o fornecimento do equipamento ao PIF da area de sua jurisdicdo, com excepcéo do
material cedido pela DGAV;

e permitir ao VOP o acesso a toda a informagé&o disponivel, de interesse ao funcionamento do PIF,
nomeadamente, manifestos dos navios;

e assegurar a limpeza das instalag6es do PIF nos casos em que foi previamente acordado com a
DAGYV,

e estar disponivel para a realizacdo de reunibes com o VORP/CO e demais entidades com

intervencado no acto de importacdo, tendo em vista a uniformizacdo de procedimentos.

3.5 Interessado de Carregamento

Cabe ao IC:

e assegurar que as remessas de produtos sdo presentes ao PIF apds o desembarque e que
nenhuma remessa de produtos abandona as areas portuarias antes de ser sujeita aos controlos
veterinarios;

e proceder ao aviso prévio, nos prazos estabelecidos, da chegada das mercadorias, através do
preenchimento da parte 1 do DVCE no sistema TRACES;

e assegurar o pagamento das taxas na legislacdo aplicavel, no estrito cumprimento da legislagao
em causa e das instru¢Bes emanadas pela ACC e pelos CO;

e proceder a consulta da legislacao relativa a importacéo de produtos, em especial no que se refere
a medidas de salvaguarda;

e assegurar que, na origem, os certificados sanitérios ou outra documentacdo veterinéria, foram
emitidos de acordo com as regras comunitérias (diferentes modelos constantes na legislacéo);

e verificar que os estabelecimentos de origem dos produtos para consumo humano constam das
listas aprovadas para o efeito consultando o0 seguinte endereco  Web:

http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/establishments/third _country/index _en.htm onde se

encontram a maioria das listas de estabelecimentos, por pais e por produto ou, no caso de
davida, consultando os PIF;
e colocar a disposicdo dos PIF todos os meios para a correcta efectuacdo dos controlos

veterinarios.
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4. AtribuicBes e poderes do veterinario oficial e do veterinario oficial responsavel pelo PIF
4.1 Atribuicbes

Cabe ao VORP e ao VOP:

e cumprir estritamente a legislacdo aplicavel e exercer o poder que Ihe é conferido por essa
legislacéo;

e executar todas as instru¢cdes emanadas pela ACC e CO, se necessario junto do IC ou junto de
outras autoridades intervenientes no controlo, tendo em vista o exercicio das ac¢des de controlo
veterinario;

e denunciar procedimentos contrarios ao necessario cumprimento da lei, independentemente da
sua origem, ndo pactuando com situacfes de habito, direitos adquiridos, mesmo que decorrentes
de legislacédo revogada;

e solicitar ao CO todo o apoio entendido por conveniente, que inclui esclarecimentos sobre
disposi¢Bes legais ou outros, meios para o exercicio das suas fun¢des, formacéo, equipamento,
etc.;

e guando solicitado, assistir a AL em todas as tarefas que necessitam a intervencdo veterinaria,

como por exemplo e se for caso disso, o controlo e abertura de bagagens de passageiros.

4.2 Poderes
O VORP e 0 VOP tém poder para:

e exercer as atribuicdes que Ihe sdo conferidas pela legislacéo;

e consultar as listas de navios e 0s respectivos manifestos independentemente dos meios ou locais
de acesso, devendo os detentores da documentagdo em causa disponibilizar essa informacéo;

e solicitar e verificar toda e qualquer informacdo/documentacdo relativamente a uma remessa
desde a sua origem até ao destino, incluindo o acesso a Carta de Conhecimento de Embarque,
mais conhecida por BL (Bill of Loading) (anexo X) e registo de temperatura no transporte;

e reter qualquer remessa por razdes inerentes ao controlo, mesmo tendo em vista apenas a
clarificagdo de aspectos menos importantes mas que ndo estéo totalmente esclarecidos.

e rejeitar qualquer remessa, por razdes de caracter veterinario;

e autuar, de acordo com a legislacdo em vigor, qualquer IC que ndo cumpra, sob qualquer prisma,
a legislagédo em vigor;

e permitir apenas a entrada no PIF das pessoas relacionadas com os controlos efectuados;

e restringir a entrada nas salas de inspec¢éo ao pessoal em exercicio de fungbes nos PIF;

e tomar a decisao final nos diferentes actos de controlo veterinario.

Na figura 12 resume, de forma esquemaética os passos inerentes ao controlo veterinario num PIF.
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Figura 12. Esquema representativo dos controlos veterinarios na importacéo de produtos.
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X - Avaliacao do pescado congelado no PIF do porto de Leixdes

1. Andélise sensorial

No PIF de Leixdes, a avaliacdo sensorial dos produtos é realizada de acordo com o estipulado na
alinea a) do Anexo lll da Directiva 97/78/CE de 18 de Dezembro, ou seja, procede-se a uma
avaliacdo de cheiro, cor, consisténcia e por vezes sabor.

Recorre-se também, por vezes, a descongelacdo e cozedura
de alguns produtos, principalmente de moluscos bivalves,
guando existe algum factor que levante suspeita quanto a
garantia do produto. As situacdes que mais frequentemente

levantam suspeita quanto a seguranca dos géneros

alimenticios sdo os sinais de uma possivel descongelacdo

LB (figura 13) que se encontram na remessa e No proprio

Figura 13. Pescado congelado com

L ~ contentor (ex.: excessiva acumulacdo de gelo nas paredes e
sinais de descongelacao.

portas) bem como um aspecto e um odor mais atipicos dos
produtos. Respeitando a alinea e€) do Anexo Ill da Directiva 97/78/CE de 18 de Dezembro, ndo séo
abertas mais de 10 caixas nem menos de 2 no momento do controlo fisico das remessas
seleccionadas para tal (CE, 1997). Contudo, € de salvaguardar que em func¢é@o dos produtos e das

circunstancias, os servigos veterinarios podem impor controlos mais alargados.

2. Plano Nacional de Controlo de Residuos 2011

O PNCR da cumprimento ao estabelecido no Decreto — Lei n.° 148/99 (DL, 1999), de 4 de Maio, e no
Decreto — Lei n.° 185/05, de 4 de Novembro e suas alteragdes (DL, 2005). Os objectivos do PNCR
sdo: detectar a administracdo ilegal de substancias proibidas; confrontar os residuos de
medicamentos veterinarios com os LMR fixados no Regulamento (CE) n.° 37/2010 de 22 de
Dezembro de 2009 e controlar a concentracdo dos contaminantes ambientais de acordo com o
Regulamento (CE) n° 1881/2006 de 22 de Dezembro e Regulamento (CE) n.° 396/2005 de 23 de
Fevereiro e respectivas alteracdes (CE, 2005c).

Na tabela 14 encontram-se detalhadas as analises efectuadas no ano 2011 no PIF de Leix8es no
ambito do PNCR.

Tabela 14. PNCR 2011 no PIF de Leixdes.

Produtos de aquicultura Produtos da pesca
Substéncias/grupos

Plano Colhidas NC Plano Colhidas NC
2 2 0 0 0 0
2 1 0 0 0 0
0 0 0 8 5 0

Legenda: * Andlise realizada ao chumbo, cadmio, mercurio e estanho; NC = resultados nao-conformes

** Pesquisa a efectuar em crustaceos
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3. Plano Nacional de Controlo de Agentes Zoonéticos e histamina 2011

De acordo com a Directiva 2003/99/CE de 17 de Novembro (CE, 2003) e o Decreto-Lei n.° 193/2004
de 17 de Agosto (DL, 2004), é levado a cabo o Plano Nacional de Controlo de Agentes Zoonoticos
(PNCAZ).

Na tabela 15 encontram-se detalhadas as andlises efectuadas, no ano 2011 no PIF de Leixdes, no

ambito do PNCAZ e no dmbito da pesquisa de histamina.

Tabela 15. PNCAZ e histamina 2011 no PIF de Leixdes.

Crustaceos e Produtos da pesca Espécies com alto teor

moluscos cozidos prontos para consumo de histidina

Plano Colhidas NC Plano Colhidas NC Plano Colhidas NC
L. monocytogenes e 7 5 0 0 0 0 0 0 0

Salmonella

Legenda: NC = resultados n&o-conformes

4. Rapid Alert System for Food and Feed

Quando a autoridade competente de um EM dispuser de informagdes relacionadas com a existéncia
de um risco grave, directo ou indirecto, para a salde humana, ligado a um género alimenticio ou a
alimento para animais, deverd comunicéa-las imediatamente a Comissado através do sistema de alerta
rapido, enquanto a Comissao, por sua vez, devera transmitir imediatamente essas informagdes aos
membros da rede. Sdo assim lancados os chamados “alertas” que sdo compilados em tabelas e
enviadas as autoridades competentes dos EM.

ApOs a chegada das tabelas RASFF (anexo Xl) a um PIF, cabe ao VOP filtrar a informagédo que diz
respeito ao seu PIF. Assim, de todos os alertas descritos, este deve fazer uma seleccdo mediante o
produto em causa, o pais de origem e o perigo detectado.

Esta informacao é compilada num registo interno (anexo Xll) que deve ser consultado no momento do
controlo documental a fim de saber se as remessas realizadas teréo de ser alvo de andlise ou néo e,
se sim, que tipo de andlise estara em causa.

O IC deve ser informado sempre que se retira produto da remessa para analise. Contudo, no caso de
andlises realizadas no ambito do RASFF, é ainda mais premente que esta comunicacéo seja feita,
uma vez que nestes casos ndo se pode dar livre pratica a mercadoria até que cheguem ao PIF os
resultados. Note-se que estas andlises tém por base o aparecimento de alertas num ou mais EM pelo
que, por questdes de saulde publica, a mercadoria ndo entra na cadeia alimentar até existirem
garantias que ndo voltou a acontecer o mesmo problema.

No ano de 2011 foram realizadas 22 andlises laboratoriais no &mbito do RASFF nomeadamente a

cloranfenicol, cadmio e mercurio. O resultado foi negativo para todas elas.

66



5. Medidas de salvaguarda

A deteccdo sistematica de contaminantes obrigou a adopcdo de medidas no que diz respeito a
importacdo, de determinados PT, de certos produtos de origem animal, as chamadas medidas de
salvaguarda.

A titulo de exemplo, destaca-se o caso da China (anexo Xlll). Na sequéncia da detecgcdo de
cloranfenicol em pescado de aquicultura importado e de irregularidades, verificadas durante uma
visita de inspecc¢édo, no que diz respeito a regulamentacdo de medicamentos veterinarios e ao sistema
de controlo de residuos em animais vivos e produtos de origem animal, a Comissdo adoptou a
Decisdo 2002/994/CE, de 20 de Dezembro (CE, 2002b), relativa a certas medidas de proteccdo no
que diz respeito a determinados produtos da pesca e da aquicultura destinados ao consumo humano
e originarios da China e do Vietname. Neste sentido, os produtos de aquicultura provenientes destes
paises tém que se fazer acompanhar de um certificado de andlises relativas a deteccao de residuos
de medicamentos veterinarios, nomeadamente cloranfenicol e nitrofuranos e seus metabolitos (anexo
X1I).

No ano de 2011 realizaram-se 26 analises no ambito das medidas de salvaguarda, tendo sido
pesquisados corantes, cloranfenicol, tetraciclinas e nitrofuranos em pescado de aquacultura. O

resultado foi negativo para todas elas.
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Xl = Discusséao

Conhecendo-se o funcionamento de um PIF facilmente que se percebe que o factor tempo e
guantidade de remessas vao ter influéncia nos métodos escolhidos para avaliagdo do pescado
congelado que a ele chega. Na tabela 16 encontram-se discriminados os principais métodos aqui
referidos bem como o0s requisitos a que estes devem obedecer para terem aplicabilidade na
inspeccao de pescado congelado num PIF. Cada um dos métodos é avaliado com um sinal positivo

(v) ou negativo (x) mediante o cumprimento ou ndo de cada requisito respectivamente.

Tabela 16. Resumo das vantagens e desvantagens dos métodos de avaliacdo para aplicacdo em

pescado congelado.

Método Tempo  Destruigdo  Custo Mé&o- Diferentes Diferentes Aplicacéo
de da amostra de-obra caracteristicas espécies em
avaliacédo pescado
congelado
Profiling v v v X X X \'
Esquema UE v v v v v X \'
QIM v v v v v \' \'
ABVT X X X X X X v
Aminas X X X X X X v
biogénicas
Catabolitos de X X X X X X \'
nucledtidos
Oxidacao X X X X X X v
lipidica
Propriedades X X X X X v X
eléctricas
Determinacdes X X X X X X v
de Textura
Métodos X X X X X X v

microbiol6gicos

Legenda: x — N&o cumpre o requisito v - Cumpre 0 requisito

Uma leitura da tabela 16 permite ver, claramente, que os métodos sensoriais sdo os de maior
aplicabilidade. Dentro destes, o0 método QIM é o que apresenta um maior nimero de vantagens.

No que respeita as analises laboratoriais efectuadas no PIF, estas séo realizadas apenas no ambito
dos Planos Nacionais, das medidas de salvaguarda e do RASFF. Ainda que o VOP tenha autoridade
para realizar outras pesquisas, existe indicacdo por parte da ACC para ndo o fazer, facto que se
prende Unica e exclusivamente com questdes de custos. Num local onde passam toneladas de

pescado congelado diariamente, o bom senso tem que imperar face a questdo monetaria mas

também face ao tempo, visto que a recolha de amostras requer tempo e o IC luta diariamente para
68



conseguir fazer chegar a remessa ao destino no tempo previsto. Contudo, seria uma mais-valia a
execucdo de mais analises microbiolégicas e de pesquisa de residuos principalmente as remessas

provenientes de paises terceiros que raramente exportam para 0 N0Sso pais.
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XIl = Conclusao

Muitos anos apds a publicagédo do livro “On Testing the Freshness of Frozen Fish” (Gould e Peters,
1971), a citacéo presente no prefacio da 22 edigdo continua a ser vélido. Segundo este, ndo existe um
método comummente aceite, simples e fiavel, para determinacdo da qualidade do pescado
congelado. Contudo, existem métodos mais completos que outros e a avaliagdo sensorial apresenta-
se como a forma mais eficaz de avaliar pescado congelado num PIF. O método QIM seria o ideal
porém, sdo escassas as tabelas existentes para dar cobertura a todas as espécies de pescado que
se apresentam ao PIF de Leixdes para controlo. O Método da EU pode ser uma boa referéncia
guanto as caracteristicas a avaliar, porém, nao se tratando de pescado fresco, a sua aplicabilidade
torna-se dificil, a pratica diz-nos que o tempo é escasso para se proceder a uma descongelacédo do
pescado e posterior avaliagdo. Um problema adicional é o nimero reduzido de funcionarios do PIF do
porto de Leixdes. Na realidade, enquanto que um meédico veterinario procede ao controlo fisico e de
identidade, outro permanece no escritério com a parte burocratica a cargo para dar livre pratica a
mercadoria.

Quando se fala de um controlo ao nivel de um PIF é preciso perceber que ndo é objectivo do controlo
efectuado categorizar as remessas quanto ao nivel de frescura mas sim determinar se estas
oferecem ou n&o perigo para a saude publica. O préprio Codex Alimentarius, relativo a inspeccao na
importacdo e exportacdo de produtos alimentares, refere que paises importadores devem completar
sem demora todos os procedimentos necesséarios para avaliar o cumprimento dos requisitos, sendo
que os requisitos de informacdo devem ser limitados ao que é razodvel e necessario. Este mesmo
Codex Alimentarius refere que a histéria do pais exportador € essencial para se fazerem controlos
mais ou menos apertados, devendo a intensidade destes diminuir quando se obtiverem varios
resultados satisfatorios em controlos consecutivos. A prépria legislagdo comunitaria prevé controlos
reduzidos, prevendo mesmo que se faga apenas um controlo de selo do contentor em alguns casos.
E importante nunca esquecer que 0s géneros alimenticios que chegam ao PIF provém de
estabelecimentos de paises terceiros que foram alvo de aprovacgdo por parte da EU apés a realizacdo
de vistorias oficiais. E também importante ter em mente que do lado do PT existe também uma
autoridade central com responsabilidades ao nivel da seguranca alimentar e que atesta a salubridade
dos produtos que exporta.

Deste modo se conclui que, apesar da avaliagdo sensorial do pescado congelado néo ser feita com
base num esquema QIM no PIF do porto de Leixdes, a avaliagdo das caracteristicas organolépticas
realizada é suficiente neste tipo de controlo oficial de pescado.

No que respeita a realizacdo de andlises laboratoriais conclui-se que deveria ser possivel a sua
realizacdo em maior nimero, principalmente quando chegam remessas nunca antes controladas ou
remessas provenientes de paises que raramente exportam para Portugal. E através do espirito critico
e desta curiosidade relativa a seguranca dos produtos que chegam as fronteiras dos paises da CE
gue muitas vezes se evita a introdugdo de géneros alimenticios que representam uma ameaca para a

salide publica.
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Anexos

Anexo | - Esquema da EU para avaliacéo de peixes brancos (CE, 1996)

A. PEIXES BRANCOS

Cnénos

Categoria de frescura

Ndo admitidos (')
Extra A B
Pele Pigmento vivo ¢ | Pigmentagio Pigmentagio Pigmentacdo baga
insado (excepto viva, mas sem baga ¢ em vias )
para os brilho de descoloragio
cantanthos) ou
opalescente; sem
descoloragdo
Muco cutdnco Aquoso, trans- Ligeiramente Leitoso Cinzento
parente trvo amarclado, opaco
Olho Convexo Convexo ¢ liger- | Chato; comea Cdncavo no
(abaulado); ramente opalescente; centro; pupila
pupila negra ¢ encovado; pupila opaca cinzenta; cornea
viva; comea pupila negra ¢ leitosa (7)
transparente baga; comea
ligeiramente
opalescente
Guelras Cor viva; sem Cor menos viva; | Castanho/ Amarcladas; muco
muco muco transpa- /cinzento em lettoso (%)
rente descoloragiio;
muco opaco ¢
cspesso
Peritoneu (no Liso; brlhante; Ligeiramento Grumoso; Descolado da
peixe eviscerado) dificil de scparar | bago; pode ser bastante ficil de | came ()
da came separado da scparar da came
came
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Anexo Il - Tabela QIM para pescada congelada eviscerada e sem cabeca (Herrera et al., 2003)

Table 5=Final QIM for frozen headed and gutted hake (17 sensory points)

Parameter

Attributes

Shape of fish

Surface appearance
(ventral area)

Odor
Dehydration/roughness
on head cut area

Firmness

Elasticity

Water loss

Mormal round shape as freshly caught hake
Mechanically damaged during freezing. Deformed
Silver bright. Bright, shining. Mo bleaching

Slight bleaching

Dull and very bleached. Freeze dried
Fresh marine, seaweed, or neutral, fruity
Slightly sour, metallic or cold stored
Strong sour and metallic, cold stored

Between 0% to 10%
Between 10% to 50%
Maore than 50%

Very soft

Soft

Firm

Very firm

Marked by pressure

Mot marked by pressure
MNone with slight pressure
Some with slight pressure
Much with slight pressure

[7r]
=S 20wk 2 OMN=2OM22OMN2 020 (e

Partial score
Remains of guts in Mone 0
the belly Few 1
Mamy 2
Catch handling Mone 0
(bruises or marks) Few 1
Mamy 2

Total scorg]

5.p. = 3ensory points
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Anexo lll - Parte 1 de um DVCE

DOCUMENTO VETERINARIO COMUM DE ENTRADA, DVCE

o

1. Bxpedidor/Exportador 2. N° de referéncia do DVCE IN° de referéncia local:
- D Nome BARRY GROUP INC CVEDP.PT.2012.0002278- V2 1237/2012
'g Enderego 415 GRIFFIN DRIVE, CORNER BROOK [Posto de Inspecgdo Fronteirigo
b= g Porto, P
s . Canada (general) Canada N° da unidade TRACES :
g _ Pais Canadi (CA) PTOPO1
8 3. D:x:z'nuiriv 4. Interessado no carregamento
E Nome Jodio Dos Santos Pires, SA Nome Daniel S. B. Vasco, Despachante Oficial, Lda
E Enderego Rua Eng. Oudinot Enderego Rua Dr. Afonso Cordeiro, 681 - 1° - apartado 2143
-
3 3830 Gafanha Da Nazaré 4450 Matosinhos
-E Pais Portugal (PT) Pais Portugal (PT)
% 5. Importador 6. Pais de origem +cbdigo ISV Pais de expedigio +codigo 1
1 Nome Jodo Dos Santos Pires, SA Canad4d I CA ]i Canad4d CA
.§ Enderego Rua Eng. Oudinot 8. Enderego deentrega B 0012 01 P, Jodo Dos Santos Pires, SA
g Rua Eng. Oudinot
g 3830 Gafanha Da Nazaré 3830 Gafanha Da Nazaré
E f Pals - Portugal (PT) o Portugal (PT)
= 9. Chegada ao PIF (dl.n' estimada) 10. Documentos veterinarios
— 02.05.2012 10:00 Nimero(s) NL12203140003
= |17 Nome do navio/Nimero do voo Data de emissiio 27.03.2012 *
{:“ lAviio g Navio zlagic ferrovidrio [ Veiculo rodovidrio [ ] Estabelecimento de origem fat caso cBury Group Inc./CA
o3 |dentificacto: LIBERTAS H Niimero de aprovagio veteringria - 0105
A [retertncia documentat: VM 896/2012
16. Niimero do selo e nimero do contentor
960464/ZCSUS129768
T7. Transbordo para ) e T8 TRANSITO para um pais terceiro
PIF da UE _‘/_N;_mmm.meﬁ— Para o pais terceiro + cddigo ISO .
Pais terceito R Codigo 150 do pais tersiro . rm
19. Conformidade com os requisitos da UE 20. Para reimportagio
Conforme %
NAO conforme /f
21. Para 0 Mercado Interno 22. Para remessas NAO conformes .
Consumo humano: E Entreposto aduaneiro :] N° de registo
Alimentagiio animal: |:I N Zona franca ou entreposto franco i g
Uso farmacéutico: E Forecedor de navios
Uso técnico: [: Directamente a um navi : Nome
Outro: [:’ Porto
12. Natureza das mercadorias; nimero e tipo'dé’embalagens
1. 0305 Peixes secos, ou em sal a; peixes fi (defumados), mesmo cozidos antes ou durante a defumagZo; farinhas, pos e pellets, de *
peixe, proprios para alimentag@o humana
Peixes salgados, ndo secos nem fumados e peixes em salmoura, exceto visceras de peixes comestiveis
0305 62 Bacalhaus (Gadus morhua, Gadus ogac, Gadus macrocephalus)
0305 62 00 Bacalhaus (Gadus morhua, Gadus ogac, Gadus macrocephalus)
Espécies | Peso liquido (kg) | Numero de embal | Tipo de embal
Gadus morhua [ 24.495 |18 | palete
Subtotal Net Weight: 24,495
12. Nimero total de embalagens 14. Peso Bruto Total (kg) 15. Peso Liquido Total (kg)
18 26.944 24.495
Temperatura Refrigerado: X Congelado: I::] Ambiente: :
23, Declaragdo Local e data da declaragdo =
27.04.2012 / Daniel S. B. Vasco, Despachante Oficial, Lda, Ryia Pr.
O abaixo assinado, responsavel pelo carregamento acima descrito, certifica que, tanto quanto é do seu
heci as decl: feitas na parte | do presente documento sdo veridicas e completas, e Nome do signatirio :
compromete-se & rgspeiur os requisitos juridicos da Direcii\fn_97ﬂBIC'E. ilzcll:liﬂ@ ©0 pagamento dos Daniel Vasco
controlos veterinirios para retomada de qualquer remessa rejeitada apés trinsito através da UE com
destino a um pais terceiro (n® 1. alinea c), do artigo 11°) ou dos custos de destruigio, se necessério. 5 W
Assinatura
w % g
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Anexo IV - Verificacdo da data de chegada de um contentor ao porto de Leix8es

Saida de Contentores W

Contentor : ZCSU5129768

Contramarca Navio ETA* ATR*
2012-05-02 | 2012-05-02
896/12 LIBERTAS H 03-00 18-95
Cheioazio Autorizado Saida AUT* ANUN* DES*
C Q Terra 2012-05-04 2012-04-26 | 2012-05-02
11:37:35 15:53 19:48
Legenda:

AUT® - Data de Autorizacio

DES* - Data de Desembargque
AMNUN® - Data de Andncio

ATR* - Data de Afracacio

ETA* - Data prevista de Atracacio

B voltar
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Anexo V - Manifesto

Pagina : 3/33
8 APDL, SA. Data : 2012/05/04
s o Listagem de Dec. Sumarias i b

Utiizador : ACOLVEIRA
Processo : GCP02350

Documento: MAN201202602 N°/Ref: WECBV2012WEC VERMEERI12513A Tipo: IMPORTAGAO Data: 2012/04/04 00:00 N° Consig.: 103
Responsavel: 223  IBERO LINHAS (PORTO) TRANSPORTES Situagédo: FINALIZADO Contramarca: 34012012000676
Pasta: ESC201200678 Navio: WEC VERMEER IMO: 9246542 ATA: 2012/04/04 12:36
N°  N° DOC.TRANSPORTE TIPO DATA TRANSPORTADOR DECLARAGAO SUMARIA SITUAGAO  ULT.RESPOSTA ALFANDEGA
13 WECC12VICAS0313 BM  2012/04/03 00:00 W.E.C. LINESB.V. PTLEI340120120006760021 PROVISORIO 201200011729 - ACEITE
PARTIDA DECLARAGAO SUMARIA MERCADORIA EQUIPAMENTO
1 PTLEIB4012012000676002101 99900000 7 BUNDLES AVEC 76 TRANCHES DE GRANITS 7 BUNDLES AVEC 77 TRANCHES DE CRXU1687950

GRANITS TRANCHES DE GRANITS POLIS, AS PER PROFORMA INVOICE NO. Q-339
DTD 09/02/12. LETTER OF CREDIT N° CDI 136 A8/12 SATED 120319 PORT OF
TRANSHIPMENT: LEIXOES PORT OF DESTINATION:CASABLANCA *** STATUS X ***

1 PTLEB4012012000676002101 99900000 7 BUNDLES AVEC 76 TRANCHES DE GRANITS 7 BUNDLES AVEC 77 TRANCHES DE GLDU3079714
GRANITS TRANCHES DE GRANITS POLIS, AS PER PROFORMA INVOICE NO. Q-339
DTD 09/02/12. LETTER OF CREDIT N° CDI 136 A8/12 SATED 120319 PORT OF
TRANSHIPMENT: LEIXOES PORT OF DESTINATION:CASABLANCA *** STATUS X ***

N° N° DOC.TRANSPORTE TIPO DATA TRANSPORTADOR DECLARACAO SUMARIA SITUACAO  ULT.RESPOSTA ALFANDEGA
14  WECC12VILEO386 BM  2012/04/03 00:00 W.EC.LINESB.V. PTLEI340120120006760022 DESDOBRADO 201200011729 - ACETE
PARTIDA DECLARAGAO SUMARIA MERCADORIA . EQUIPAMENTO
1 PTLEI34012012000676002201 99900000 FROZEN FISH FROZEN FISH TRANSPORT TEMP.: -23DGC FINAL DEST.: LEIXOES GESU9188681
BOOK REF.: MCSM2112MWV G703 - STATUS T1 - FREE IN/ CHASSIS
1 PTLEI34012012000676002201 99900000 FROZEN FISH FROZEN FISH TRANSPORT TEMP.: -23DGC FINAL DEST.: LEIXOES GESU9265303

BOOK REF.: MCSM2112MWV G703 - STATUS T1 - FREE IN/ CHASSIS

N° N° DOC.TRANSPORTE TIPO DATA TRANSPORTADOR DECLARACAO SUMARIA SITUAGAO  ULT. RESPOSTA ALFANDEGA
15 WECC1201CAS1022 BM  2012/04/03 00:00 W.EC. LINES B.V. PTLEIB40120120006760023 PROVISORIO 201200011729 - ACEITE
PARTIDA DECLARAGAO SUMARIA MERCADORIA EQUIPAMENTO
1 PTLEI34012012000676002301 99900000 DRUM DRUM FUTS DE 200 KG SOYALECITHINE PCR - FOOD NET WEIGHT: 16.000 GATU0825320

KGS FREIGHT COLLECT == EXPRESS RELEASE ==

1 PTLEI34012012000676002301 99900000 DRUM DRUM FUTS DE 200 KG SOYALECITHINE PCR - FOOD NET WEIGHT: 16.000 MSCU3099465
KGS FREIGHT COLLECT == EXPRESS RELEASE ==

N°  N° DOC.TRANSPORTE TIPO DATA TRANSPORTADOR DECLARAGAO SUMARIA  SITUAGAO  ULT.RESPOSTA ALFANDEGA
16 WECC1230LIS1073 BM  2012/04/03 00:00 W.E.C.LINESB.V. PTLEI340120120006760024 PROVISORIO 201200011729 - ACEE
PARTIDA DECLARAGAO SUMARIA MERCADORIA EQUIPAMENTO
1 PTLEBA4012012000676002401 99900000 LOT SODIUM LAURY L ETHER SULPHATE *** NON HAZARDOUS *** CNTR HUKU3522949

SHORTSHIPPED EX ELITE VOY 12512A

N° N° DOC.TRANSPORTE TIPO DATA TRANSPORTADOR DECLARACAO SUMARIA SITUAGAO  ULT.RESPOSTA ALFANDEGA
17 WECC1201SCT1007 BM  2012/04/02 00:00 W.EC. LINES B.V. PTLEI340120120006760025 PROVISORIO 201200011729 - ACEME
PARTIDA DECLARAGAO SUMARIA MERCADORIA EQUIPAMENTO
1 PTLEI34012012000676002501 99900000 MUTUALLY DEFINED ARTIFICIAL GRASS HS CODE: 57033018 FREIGHT PREPAID == MEDU2268567
EXPRESS RELEASE ==
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VI - Certificado sanitario da Nova Zelandia

NEW ZEALAND FOOD SAFETY AUTHORITY.

/ : Certificate number / Nimero do certificado NZL2012/AML2000/181008

Health Certificate! / Certificado sanitario®
9.1 Fishery products: Wild marine - finfish, eggs/roes, molluscs, echinoderms; tunicates, gastropods,
crustaceans

mz 2a(r)x(t)'loaddress of ignor / Nome e co do idor: " | Exporting country / Pais exportador NEW ZEALAND
7 ol o Competent authority / Entidade competente NEW ZEALAND
Amalgamated Marketing Limited FOOD SAFETY AUTHORITY
40 Anzac Avenue
AUCKLAND Place and Country of Departure Date / Data de partida:
NEW ZEALAND . ge?_tlnatlon 1 Paiis e local de 9-Mar-2012
lestino:
b LEIXOES, PORTUGAL
Name and address of ignee / Nome e endereco de destinatério: Means of transport / Meio de Port of Loading / Porto de carga:
MARINE TIMARU S.L. * transporte: | Port Chalmers [OTA]
PASSEIG JOAN COROMINAS, 1 BIS 1-3 08410 Maritime, DAHLIA, V.219N
VILANOVA DEL VALLES-ES Port of Inspection / Porto de Port of Discharge /
A fiscalizagdo: Desembarcadouro:
. Leixdes [13] Leixdes [13]
Item / Number and kind of packages /  Description of product / Descrigdo do produto Net weight /
Artigo Numero e tipo de embalagem Peso liquido
1 197 Cartons Frozen Ling (hgt) dressed 4728 kg
2 55 Cartons Frozen Ling (hgt) dressed 1320 kg
3 254 Cartons Frozen Ling (hgt) dressed 6096 kg
4 142 Cartons Frozen Ling (hgt) dressed 3408 kg
648 Packages in Total / Pacotes no total | o R [Totlal Weight / Peso 15552 kg
b A total:
Species / Espécie animal: Identiﬁca(lon,Ma‘rKg I-»l:ll;rcas de identi a (o] 3 i = ((&I S)eal) Numbers / Nimero de
1-4) G t bl d icable -~ contéiner & (selo):
o NetAppliae, (1-4) MWCUS5648270 (NZFSA00345843)
Production area / area de produgio: Pr ssing Premi 1E leci de Production Date(s) / Data ou datas de produgao:
Not Applicable processemanto; (1) 7-Oct..18-Nov-2011
(1) L8090 701 Dong Won, TIMARU, (2) 17-Jan..15-Feb-2012
NEW ZEALAND (3) 15-Dec-2011..9-Jan-2012
(2) L8007 GOM 379, AUCKLAND, (4) 17-Jan..7-Feb-2012
NEW ZEALAND
(3) L900740 Dong Won 530, TIMARU,
NEW ZEALAND
(4) L63348 Pacinui, TIMARU, NEW
ZEALAND

Unofficial commerciai information / Dados comerciais nao verificados:

181008

Health Attestation / Atestado de salubridade

a. The animal products herein described, comply with the relevant New Zealand public health standards and requi ts which have been
recognised as equivalent to the European C ity dards and requi as prescribed in Council Decision 97/132/EC.
Specifically in accordance with the Animal Products Act 1999, / Os produtos animais descritos no presente certificado respeitam as normas e requisitos de
saude publica pertinentes da Nova Zelandia em conformidade com o Animal Products Act 1999, que foram r i como equivalentes as normas e requistos da
Comunidade Europeia constantes da Decisdo 97/132/CE do Conselho.

* This health certificate is for veterinary purposes only. The official health certificate must accompany the consignment until it reaches the border inspection post or when the official certificate is issued after departure of
the consignment, it must be available in the border inspection post at arrival and the eligibility document statement must be completed. / O presente certificado destina-se apenas a fins veterinarios. O cerbficado santirio ofcial
deve acompanhar a remessa alé a sua chegada ao posto de inspecgao fronteirico ou deve, quando for emido apés a saida da remessa, estar disponivel no posto de inspeccas fronterigo aquando da chegada da remessa &
documentas elegibilidade declaragao deve ser preenchida

2 ]

]

T
. \ N DN / s.;
NSEEES"e T A G v s

* Signature of official inspector, New Zealand Government |
Assinatura do inspector official, Governo da Nova Zelandia .

Done at / Feito em 7
AUCKLAND, New Zealand

On/em H
7-Mar-2012

e and qualifications / Nome, titulo e qualificagio

EU302.2 Page / Pagina 1 0of 1



Anexo VIl — Registo de temperaturas de um contentor

Temperatures in "C and Airflow in CFM

DATE TIME SETP SUP RET USDAL USDA2 USDA3 CARGO FLAGS
2012/03/01 01:00 -20.00 -22.00 -20.00 OFF OFF OFF OFF
2012/03/01 02:00 -20.00 -22.00 -20.00 OFF OFF OFF OFF
2012/03/01 03:00 -20.00 -22.00 2000 OFF OFF OFF OFF
2012/03/01 04:00 -20.00 -22.00 -20.00 OFF OFF OFF OFF
2012/03/01 05:00 -20.00 -22.00 -2000 OFF OFF OFF OFF
2012/03/01 06:00 -20.00 -22.00 2000 OFF OFF OFF OFF
2012/03/01 07:00 -20.00 -22.00 -20.00 ©OFF OFF OFF OFF
2012/03/01 08:00 -20.00 -22.00 -20.00 OFF OFF OFF OFF
2012/03/01 09:00 -20.00 -22.00 -20.00 OFF OFF OFF OFF
2012/03/01 10:00 -20.00 -22,00 -20.00 OFF OFF OFF OFF
2012/03/01 11:00 -20.00 -22.00 -20.00 OFF OFF OFF OFFD
2012/03/01 12:00 -20.00 -18.00 -4.00 OFF OFF OFF OFFd
2012/03/01 13:00 -20.00 -22.00 -20.00 OFF OFF OFF OFF
2012/03/01 14:00 -20.00 -22.00 -2000 OFF OFF OFF OFF
2012/03/01 15:00 -20.00 -22.00 -20.00 OFF OFF OFF OFF
2012/03/01 16:00 -20.00 -22.00 -20.00 OFF OFF OFF OFF
2012/03/01 17:00 -20.00 -22.00 -20.00 OFF OFF OFF OFF
2012/03/01 18:00 -20.00 -22.00 2000 OFF OFF OFF OFF
2012/03/01 19:00 -20.00 -22.00 -2000 OFF OFF OFF OFF
2012/03/01 20:00 -20.00 -22.00 -20.00 OfF OFF OFF OFF
2012/03/01 21:00 -20.00 -22.00 -20.00 OFF OFF OFF OFF
2012/03/01 22:00 -20.00 -22.00 -2000 OFF OFF OFF OFF
2012/03/01 23:00 -20.00 -22,00 -2000 OFF OFF OFF OFF

2012/03/02 00:00 -20.00 -16.00 -4.00 OFF OFF OFF OFFDd



Anexo VIl - Frequéncia do CF a efectuar a produtos importados de PT aos quais sado aplicadas
reducdes do CF (CE, 1994)

Grupos de produtos

Frequéncia do controlo fisico

o e

=

el R o

=

Categoria [

Came fresca, incluindo mindezas, e produtos das espécies bovina, ovina,
caprina, suina € equina definidos na Directiva 92/5/CEE (")

Produtos de peixe em recipientes hermeticamente selados destinados a
tornd-los estiveis 4 temperatura ambiente, peixe fresco e comgelado e
produtos da pesca secos efou salgados (%)

Ovos inteiros
Banha de porco e gorduras fundidas
Casulos
(Ovos para incubagio
Categoria 11
Came de aves de capoeira e produtos de came de aves de capoeira
Coelho, came de caga (selvagem/de criagio) e seus produtos
Leite € produtos lacteos (para consumo humano)
Produtos de ovos
Proteinas animais ransformadas para consumo humano

Outros produtos da pesca, excepto 05 mencionados no ponto 2 da categoria
I, e moluscos bivalves

Mel

20 %

50 %
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Anexo IV — Parte 2 de um DVCE

DOCUMENTO VETERINARIO COMUM DE ENTRADA, DVCE

5

Iva a remessa

: Decisio relati

Parte I

24. DVCE anterior:
D Niimero de referéncia:

=<

N° de referéncia local
12372012

25: N° de referéncia do DVCE:
CVEDP.PT.2012.0002278- V2

26. Controle documental :

27. Controle de identidade :

* §30. APTA phra transbordo:

PIF da UE — )
Pais terceiro Cédigo ISO do pais terceiro

*Satisfatério B viosaistasiio | [ Controlo do selo [ 0UControlo de identidace complete [S5<T]
\

) Satisfatério Nio satisfatorio —
28. Controle fisico: 29, Ensaios de laboratorio: Nio [><] sim [ ]
Satisfatério ] waosatistatério ] Testes para rastreio de: %
Nio efectuado Aleatorios : Por suspeita :] Reforgado [:]
1. Regime de controlos reduzidos = g isfatorio [ | Nio satisfatéri ==1

2. Outro :] Disponibilizada na pendéncia de um resultado [

31. APTA para trénsito

Para o pais terceiro 5 -
PIF de saida N dede TRACES

| PR para 0 Mercado Interno

Para colocagdo em livre pritica
Consumo humano:

Alimentagiio animal:
Uso farmacéutico:
Uso técnico:

Outro:

33. APTA se transportada; 36b controlo

Procedimento do artigo 8°
Rzimponibto,de produtos da

| - zonaifréinca ou entreposto franco

35.NAO APTA

1. Reexportagio
2. Destruigio

3. Transformagfio
Dataljmi

34, APTA para 6 procedi especifico de (n° 4 do artigo 12° ¢ artigo 13°)

Entreposto aduenéiro

Fomecedor de navios

“Directamente a

" {36 Razdes do recuso

1. Falta de certificado/certificado invalido (se aplicavel)
2. Pais nio aprovado

37. sobre os destinos (33-35)

N de aprovagio (se for caso disso)
Enderego

3. Estabelecimento nio aprovado
4. Produto proibido
5. Niio corresponde aos documentos

38. Remessa novamente selada

24958

Novo selon®;

000000000 | 0000 | O

¢ carimbo oficial

39. Identificaglio completa do posto de inspecci

Porto, P -
PTOPO1

40, Veterinario oficial

0 abaixo assinado, veterinario oficial ou agente oficial designedo, certifica que os controlos veterinarios
da presente remessa foram efectuados em conformidade com os requisitos da UE.

A V
Assinatura: " Cl‘ U "\L,

Nome (em maiisculas):

Ana Carla OLIVEIRA

Data:
04.05.2012

41, PIF de saida para trénsito: formalidades de saida da CE e controlos das mercadorias em trdnsito
confirmados de acordo com o n° 2, alinea e), do artigo 11° da Directiva 97/78/CE:

PIF de saida

PIF de destino final -

Unidade Veterinéria Local E
Conformidade da remessa Nio :I Sim E

Data
Carimbo

42. Referéncia do documento aduaneiro:

43. DVCE subsequente

Nimero(s):
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Anexo X — Bill of loading

2012-05-04 10:41 Intermesun Lda 229997179 >> 351 229966273 P 1/2
7w €163y 7. orgEENI AV VIV BN OTLAAING  Musmodal Tramg £ Goto L, pment
rﬁ —
PROANCO S.R.L.

DOMICILIO LEGAL: AV. CTRA. « g-Lloyd
TAMBOGRANDE KM. 2.1 MZA. C LOTE. 05 Hapa
Z.I. MONICIPAL 1 SULLANA,PYURA-PERUIERe Tt TWENe T

RUC: 20484251861 11529746 HLCULI3120303419 2/ 32
TEL. : 005173508625 FAX:005173491464 [Ernfenmmen

lm'mm
COMEX ANDINA, S.L. f

C/BOTICUERS, 2 OFICINA 1G 351 933Qe
EDIFICIO ONOFRE. (P.E. TACTICA) LT

P.T. FUENTE DEL JARRO
46980 PATERNA (VALENCIA)
ZORI: £SB83412924

|WWWW~- e R
COMEX ANDINA, S.L.
C/BOTIGUERS, 3 OFICINA 1G C— T

EDIFICIO ONOFRE. (P.2. TACTICA)
P.I. FUENTE DEL JARRO
46980 PATERNA (VALENCIA)
EORI: ESB83412924

s T
I'1ETO 22068 hematamer
B
PAITA
TS T%ors
\ ROt P RONT . 40'X9'6" REEFER CONTAINER SUARGTs [
VHLXD 6748368 865 SACOS 27940,00
SEALS : 2,100 KGS. ANILLAS CONGELADAS DE KRG
646899 POTA (70 SACOS)
BLA4124913 FROZEN GIANT SQUID RINGS
HLA3953463 23,850 KGS. REJOS CONGELADOS DE
MARKS & NOS: POTA (795 SACOS)
INST. EMB. FROZEN GIANT SQUID TENTACLES
0117/12 ES CODE: 0307.99

FREXGHT COLLECT
CLEAN ON ECARD

cociarnd Vs [s26 clausa T2 8nd Aoove Partic.sars o Cocaed by Shipoes, Wihox COPY
O 150 O Corana oot by P GO | Packages mowed by 18 CRr = ‘%%W e s
1 m!‘-~ Qs ot _:wwuunh-*-'
- S mzm:' R D s
FCL/ o A e POl or A PEcH %ﬁ

et LA, Gy Siwel. M 04 Sumencens By P
Ao | eronge tv ey o P e I o LA O Mt A
ww-.-“v:?- HAMDET 0 AN, O ET R OOTOed.
ey oy

uummnwu?mmw-cunm-m
Boa g 6 o 0 R Vo
PALTA, 13.MAR.2012

APENGIA, SPAIN |"'3"""W

T = 7.~ FOR ABOVE NAMED CARRIER
HAPAG-LLOYD PERU S.A.C. (AS AGENT)

0014078 LN.OBAS
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Anexo Xl - Tabela RASFF

border rejection

Morocco has been notified 6 times in
relation to histamine in the past six
months.

manufacturer: Les Grandes Marques et
Conserveries Cherifiennes Reunies - AP-N°:
1885 (Morocco)

manufacturer: LGMC / Mariana - AP-N°: 2715
(Morocco)

Source = TRACES
weight
22950 kg

consignment number

notification basis: border control - consignment detained

daily table of 19/10/2011 food
01O | Germany histamine (present) in canned sardines (Sardina pilchardus)
19/10/2011 from Morocco
a0 distribution / destruction [_] public
ul
countries flagged distr pub orig add ? Ilastnot lastadd
Gemany O il O i |
Morocco for attention [] 1 W [ [ 19/10/2011
product category: fish and fish products
2011.CCP [ United unauthorised genetically modified (Bt63) rice noodles from
19/10/2011 | Kingdom  China
e 0 distribution / official detention ["] public
ulk
countries flagged distr pub orig add ? last not last add

China for attention [ ] 0 & [0 [ 1910/2011
United Kingdom 5 A 7 O |

product category: cereals and bakery products

China has been notified 16 times in
relation to unauthorised genetically
modified in the past six months.

importer: Da;' In Import and Export Co. Ltd.
(United Kingdom)
exporter: West District Success Day Food (China)

Source = iRASFF

consignment number weight
UBD: 15/08/2013 4086 kg

notification basis: border control - consignment detained

2011.CCR  Italy fenthion (0.075 mg/kg - p;n) in pe})pérs (ceipsicium

19/10/2011 baccatum) from South Africa
e 1© distribution / re-dispatch or destruction [ public
)
countries flagged distr pub orig add ? lastnot lastadd
Italy N 3 A A
South Africa for attention [ [ & [ 1 1910/2011

product category: fruits and vegetables

19 October 2011

producer: Peppa Products Ltd (South Africa)

weight
11122 kg

consignment number
MEDU4145366 / 8680895

notification basis: border control - consignment detained

Page S of 8

91



Anexo Xll - Registo interno do PIF para controle de alertas no ambito do RASFF

PAiS DENEN PROY¥ 9 ESTABELECRIENTO TIPO PERIGO Ref,

| Africa do Sul 52010 Tamboril Codessal- VZ Parasita: 2010.AVI

SAfrica do Sul ) Atum Southerm Tiger Temperaturas incorrectas 2011.BDU
| Africa do Sul Atum Soutririer Temperaturas incorrectas 2011.BDV
| Africa do Sul 06-2011  pescada Seatheovest Co. - Exp Anisaki 2011. 0721
|Africa do Sul 17-2011  pescada D3 Temperaturas incorr 2011.BMD
iAfrica do Sul 09-2011  pescada V3; V5; V6 Temperaturas incorrectas 2011.BXO
[Afirica do Sul -09-2011 Amendoin Safrinut Ltd - exp Aflotoxu 2011.BYA
| Africa do Sul 2-2011  pescada F3 Caracteristicas Organolépticas alterad 2011.CSP

jAfrica do Sul 012 Tubardo Kaytrad Commodites Merc 2012. 0061
| Albania 09-2010  Conserva sa a 30 Histamina 2010.BQT
' Albéania 06-2011  pescada 41 A nisakis 2011.BHP
| Albania 08-2011  Lula/Camar 27 T'emperaturas incorrectas 2011.BSP

Algéria 16-2010  Produto Pes 36427 Merctiric 2010. 0712
Algéria 06-2010  Produto Pesc 36727 Mercaric 2010.BBY
Algéria 22011 Produtos pe 36427 Merctric 2011.AKO
Algéria Rascasso 36427 Mercuiric

2011. 4527

Base_de_dados_de_alertas

Pagina 1 de 27

Argentina 05-2010  Pet food Manisur S. A. Aflotixing 2010.AYF
Argentina 05-2010 |Cavala 3099 Histamin 2010. 0657
Argentina 05-2010  Paloco San Arawa, SA Caracter as Organolépticas alterad 2010.AYN
jArgentina 16-2010  Farinha Soj: LDC Argentina S. A Salmonel 2010. 0689
|Argentina 06-2010  Came 1788 Corpo estranho 2010. 0720
|Argentina 06-2010  Farinha Soj LDC Argentina S. A Salmonel 2010. 0689
| Argentina 06-2010  Farinha Soj: LDC Argentina S. A Salmonell 2010. 0729
Argentina R-06-2010  Garoupa Pesquera Costa Brava Anisakis 2010. 0799
| Argentina 7-2010 | Robalo 2168 Parasitas 2010.BEI
Argentina 7-2010  Carne Porce 1451 Oxitetraciclinas 2010. 0912
/Argentina 07-2010  Produtos p: Pesquera Costa Brava Anisakis 2010.BEX
jArgentina -07-2010  pescada 4025 Temperaturas incorrectas 2010.BEW
}Argemim 17-2010  Lula ¢ Pota Pesquera Margarita Embalagem Danificada 2010.BGH
|Argentina { Farinha So LDC Argentina S. A Salmone! 2010. 1191
|Argentina -09-2010  Frango 1325 salmonella 2010. 1196
‘Argentina 08-2010  'Farinha Soj cargil S.A. Cl1 Salmonella Agonai 2010.BLI
/Argentina 09-2010  Pescada 2756 Listéria monocytogenes 2010.BRC
Argentina -09-2010  Pescada Gamiris Parasita licroscopideos 2010. 1322
Argentina 10-2010  Pescada Fronseca S. A. Parasitas 2010. 1330
Argentina 1-2010 Alimtagao A Olega S. A. - export Aflotoxi 2010.BTV
Argentina 10-2010  Farinha Soy Salmonel 2010. 1468
Argentina 10-2010  Carne Bovi 189 Salmonel 2010. 1481
Argentina 112010 Pescada Vieira Argentina Anisakis 2010. 1507
Argentina 11-2010 Vieira Argentina Nematodes e microsporideos 2010. 1585
Argentina 11-2010 4115 Certificado fraudolento 2010.CBV
Argentina 11-2010  Tripa Bovii 4115 Certificado fraudolento 2010. 1593
Argentina 11-2010  Tripa Bovin 4115 Certificado fraudolento 2010. 1610
Argentina 122010 Amendoim O Aflotoxin 2010.CIH
Argentina 01-2011  Carne Bovir 2065 Higiene Insuficiente 2011.ADA
Argentina 101-2011  Verdinho 4527 Parasita 2011.ADR
Argentina }-01-2011  Farinha So} LDC Argentina S. A Salmonc 2011. 0095
| Argentina Pescada 3453 Temperaturas incorrectas 2011.AEW
Argentina -01-2011  Pescada 2787 Temperaturas incorrectas 2011.AEY
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Anexo Xl - Documento comprovativo da realizacdo de analises imposta a China no ambito de

uma medida de salvaguarda.

: . HREAREMEHAERIERE
ENTRY-EXIT INSPECTION AND QUARANTINE
OF THE PEOPLE’S REPUBLIC OF CHINA # 1

iE ®

BIGINAL

5 No‘:

®

JEAE Sy 2Tyl
iy g |

Additional Cerfificate

piS

for the ¢

s (\‘{ e
e g

Gl 106

metabolites, The results

Sl s
Detection Method
& J’lbl i IL}JL»«LLL»O‘\ <0.3 i
(ADZ) <1.0 LC-MS-MS
=10 LC-MB-MS _
«1.0 o Leamsms |
<1.0 {

el o e e o

i Place of Issus ZHOUSHAN ET ,‘,“ Date of Issue 15 MAR., 2012

CREE N Authorized Officer LE SIUMIN &

RACRFTAAMBAEE KM LR, FREERIIE AU BT RSy S TRE A RS RN SR B REAMIEAMWFIE,  Allinspections are carried u|;t conscientiously to the
best of our knowledge and ability. This certificate does not in any respect absolve the seller and other related parties from his 1 and legal obligati ially when product quality is concerned.

[ce-1(2000.1.1)] B HEE i m
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