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Resumo

O objetivo deste trabalho foi a realizagdo de uma revisdo bibliografica, abordando o pescado e técnicas para
aumentar e manter sua qualidade final por mais tempo. Os pescados sdo alimentos altamente pereciveis,
exigindo assim cuidados especiais em seu transporte, recebimento, armazenamento, conservagdo e
manipulagdo, podendo trazer alguns riscos a saude do consumidor se ndo for feito um controle da qualidade
do mesmo. A importancia de abordar tal tema sugere um melhor controle da qualidade higiénico-sanitaria,
visando um produto final com qualidade e livre de quaisquer contaminagdes.

Palavra-chave: Pescado, Qualidade, Contaminagdo

Abstract

The objective of this study was to perform a literature review, covering the fish and techniques to increase
and maintain quality. The fish are highly perishable foods, thus requiring special care in transporting,
receiving, storage, and manipulation may bring some risks to consumer health if not done a quality control
of it. The importance of addressing this issue suggests a better control of sanitary conditions, aiming at a
final product free of any contamination.

Keywords: Fish, Quality, Contamination
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1.INTRODUCAO

Em alguns paises, o pescado faz parte da cultura e dos costumes da populagdo,
podendo representar a fonte principal de proteina animal na dieta alimentar.
Atualmente, é cada vez maior o niumero de pessoas que prefere consumir a carne de
peixe como uma alternativa de alimentacdo saudavel, em relacdo a outras carnes. O baixo
teor de gordura de muitas espécies de peixe, o excelente valor nutritivo devido as suas
proteinas, vitaminas e os efeitos dos acidos graxos poli-insaturados, que se encontram nas
espécies, sao aspectos importantes para aquelas pessoas que se preocupam com a saude,
em particular, nos paises desenvolvidos onde a mortalidade por doencga cardiovascular é

elevada (GOMES, 2009).

Segundo o mesmo autor, o pescado é muito perecivel, necessitando de condi¢des
sanitdrias adequadas, desde sua captura até a comercializacdo. Para a conservacao do
pescado durante e apds sua captura é necessario métodos especificos a fim de retardar o
processo de decomposicdo do pescado e manter o pescado com caracteristicas de

alimento fresco.

A deterioracdo é um fenémeno variavel, determinado pela composicdo da carne e
numero relativo de espécies bacterianas presentes. E favorecido pelo uso inadequado de
refrigeracdo ou mesmo sua falta, mas condi¢des de higiene, mau acondicionamento do
pescado durante o seu manuseio e transporte e também o lancamento dos esgotos nos

reservatorios, lagos, rios e mar (SOARES et al., 1998).

De acordo com Ferreira (2002), as op¢cOes para aumentar a aceitacdo do pescado
no mercado e aumentar o prazo de distribuicdo sdo: controle adequado das operacgdes de
pré e p6s despesca a fim de reduzir ou evitar o dano dos peixes e o cansaco e a aplicacdo
de métodos eficientes que retardam a decomposicdo, como a evisceragao, resfriamento,

congelamento, salga, defumacdo e secagem.

A qualidade do pescado é, em grande parte, determinada pelo grau de frescor,

cuja apreciacao é feita com base em critérios subjetivos mediante exame organoléptico,
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que é o método utilizado pelos consumidores e o mais usado pelos inspetores sanitarios

(BAIXAS- NOGUERAS et al., 2001 apud FONTES, 2007).

Depois de todo o processo de captura, cuidados higienicos-sanitdrios, manutencao
e armazenamento do pescado na embarcagao, na hora da venda, é agregado um valor ao
pescado. Seu valor é diretamente relacionado ao tempo de armazenamento no pordo do
barco. Por conta disso, o pescado ndao permanece no pordao por mais de 20 dias. Quanto
mais rapido ele for desembarcado e transportado, maiores sdo as chances de manter as

caracteristicas organolépticas e nutricionais do pescado (GOMES, 2009).

Diante do exposto, este trabalho busca demonstrar todo o processo que o pescado
faz até as prateleiras dos mercados e feiras, enfatizando os métodos seguros e essenciais

para se ter uma boa qualidade final do produto.

2. METODOLOGIA

Para a construcdo deste trabalho de revisdo bibliogréfica, foram selecionados
artigos, legislacdes e livros tendo como descritor de busca: qualidade higiénico-sanitdria
em pescados. A revisao foi realizada com artigos publicados a partir do ano 1994 ao ano
2013, pesquisados na base de dados Scielo, Lilacs e google académico. Foram consultados

22 artigos, 3 livros, 2 trabalhos académicos.

3 DESENVOLVIMENTO
3.1 Métodos de higiene e manuten¢do do pescado nas embarcagdes

Diferentes modelos de embarcagdes sao utilizadas para a atividade pesqueira,
sendo assim, o apoio de uma supervisdo técnica, administrativa e alguns cuidados basicos

sdo essenciais para uma boa qualidade final do pescado (MENDES et al., 2013).

O desenho do barco de pesca e o material empregado na sua construcdo sdo

pontos importantes a serem considerados. As superficies do barco que entram em
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contato com o pescado tem que ser de material adequado, resistente a corrosao,
impermedvel, liso e de facil higienizagao. Estruturas que dificultam a higienizagdo de onde
o pescado serd manipulado e armazenado (convés e pordo) podem ser responsaveis por
fontes constantes de contaminac¢do do pescado capturado (VIEIRA et al., 2004; PEREZ et
al., 2007).

As praticas de higiene, tanto dos barcos quanto dos manipuladores sao de extrema
necessidade para que ndo haja contaminacdo cruzada no pescado. Nos barcos
pesqueiros, a lavagem regular do convés onde é armazenado o pescado antes de ser
misturado ao gelo e dos pordes é recomendavel para evitar sua contaminagdo por
bactérias e fungos e a higiene do manipulador tem que ser adequada, considerando que o
homem é o principal responsavel pelas doencas alimentares (PEREZ et al., 2007; VIEIRA et
al., 2004). O gelo também é um importante veiculo de contaminagcdo microbiana para o
pescado, por isso é importante manter a qualidade da 4gua do gelo em perfeitas

condicbes (GIAMPIETRO, 2009).

O isolamento térmico dos porGes, onde é armazenado o pescado, é extremamente
necessario para evitar o derretimento do gelo. Quando o isolamento térmico ndo é
adequado, a temperatura do peixe se eleva, e a sua degradacdo é iniciada (VIEIRA et al,

2004).

Como o pescado nem sempre é comercializado de forma imediata, é necessario a
utilizacdo de alguns processos a fim de prolongar a vida util do mesmo de forma que
chegue em boas condi¢cdes aos consumidores, tais como, resfriamento, congelamento,
salga, secagem ou defumac3o (PEREZ, 2007). A evisceracdo também e bastante utilizada, e
é apontada como um dos melhores métodos para a conservacao do pescado (VIEIRA et

al., 2004).

Baixas temperaturas sdo utilizadas para retardar reacGes quimicas e a acao das
enzimas do alimento, além de minimizar ou parar a atividade dos microorganismos no

alimento (MARTINS, 2006).
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° Temperaturas de resfriamento - 52 C e 0o C envolvem gelo, o ideal é
colocar 1,5kg de gelo para 1 kg de peixe, sendo a primeira e a uUltima camada sempre de
gelo ou refrigeragdo mecanica. Tanto pode ser usado como o principal método de
conservagdo, como numa preservacao tempordria (por no maximo 72 horas) até que
outro processo seja aplicado (DOBRZANSKI, 2008)

° Temperaturas de congelamento, abaixo de - 152 C sdo recomendadas para
que haja uma conservagao prolongada (VIEIRA et al, 2004).

° O método da salga é um dos métodos de preservagao mais barato que se
conhece. Seu principio estd baseado no emprego de sal que em concentra¢do adequada,
diminui ou até mesmo impede a decomposicdo do alimento por autélise ou pela acdo de
microrganismos. Nesse caso o sal tem dupla fungdo, o de penetrar no pescado,
diminuindo a quantidade total de dgua existente e com isso, diminuindo a disponibilidade
de agua para acao enzimatica ou crescimento de microrganismos (FERREIRA et al., 2002).
Mas para ser eficiente, é necessario cuidado na sua estocagem para evitar a umidade,
caso contrdrio, as bactérias infectardo o alimento, produzindo estragos na aparéncia, no
sabor e encurtando o tempo de consumo do pescado (VIEIRA et al., 2004).

° A secagem consiste em dois fenémenos fisicos distintos: a evaporacao da
agua da superficie e a passagem da agua do centro do produto que se deseja secar até a
sua superficie. A secagem, operacao que segue a salga pode ser efetuada por métodos
naturais e/ou artificiais (FERREIRA et al., 2002).

° A defumacdo é um processo que submete os alimentos ao efeito dos gases
e vapores de queima de madeiras com objetivo de conservacdo e obtencdo nas
particularidades organolépticas, porém, é importante atentar para o fato de que o efeito
preservativo da fumaca é insuficiente. Se a defumacdao ndo é combinada com outros
métodos de preservacao tais como a salga e secagem ou congelamento, o produto
defumado permanece bom para o consumo por um periodo um pouco maior do que o

pescado fresco. O éxito na preparacao de defumados depende da aplicacdo da fumaca e
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da combinagdo de fatores fisicos e quimicos, sendo necessario um controle rigoroso de

cada uma das etapas da defumacao (FEIDEN et al., 2009).

3.2 Degradagao do pescado

Os pescados estdo entre os produtos de origem animal mais propensos a
deterioracdo, devido a elevada atividade de &4gua nos tecidos, aos altos teores de
nutrientes utilizados pelos microorganismos, ao teor de lipideos insaturados, a rdpida
acao destrutiva das enzimas presentes nos tecidos, ao seu PH proximo da neutralidade e a

alta atividade metabdlica da microbiota (RODRIGUEZ et al., 1994).

Os métodos de captura que provocam morte lenta e os inUmeros micro-
organismos presentes na agua e na microbiota natural (localizada principalmente nos
intestinos, branquias e muco superficial), também contribuem para a rapida
decomposicdo, ocasionando muitos problemas para a conserva¢ao (GHALY et al., 2010). A
liberacdo do muco pelas glandulas situadas sob a pele dos peixes ocorre com a reacao do
organismo ao ambiente adverso encontrado fora da dgua. A maior parte do muco é
constituida pela mucina, uma glicoproteina, que é um excelente meio de desenvolvimento

de microrganismos (FERREIRA, 2002).

Com a degradacdo iniciada, o peixe serve como meio de crescimento de
microorganismos, podendo até mesmo mudar as caracteristicas fisicas, quimicas e
organolépticas do alimento, como: escamas opacas e que se soltam com facilidade, olhos
turvos com pupilas branco-leitosas, guelras palidas ou escuras, carne amolecida (cinzenta,
sem brilho e sem elasticidade) e cheiro desagradavel de amoénia tornando-se imprdéprio

para o consumo (CHAN ET AL, 1996 apud Cunha, 2006; LEITAO, 1984 apud SOARES, 1998).

Conforme a Portaria n. 185, de 13 de maio de 1997 (BRASIL, 1997), o pescado
fresco inteiro ou peixes eviscerados frescos, aptos para o consumo humano, devem

apresentar as seguintes caracteristicas organolépticas:
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° Aparéncia: Na avalia¢do sensorial o produto devera apresentar-se com o frescor da
matéria-prima conservada; devera estar isento de qualquer evidéncia de decomposicao,
manchas por hematomas, coloragdo distinta a normal para a espécie do peixe capturado,
incisdes ou rupturas das superficies externas.

° Escamas: Unidas entre si e fortemente aderidas a pele. Devem ser translucidas e

com brilho metalico. Ndo devem ser viscosas.

. Pele: Umida, tensa e bem aderida.

. Mucosidade: As espécies que a possuem, deve ser aquosa e transparente.

° Olhos: Devem ocupar a cavidade orbitdria e serem brilhantes e salientes.

. Opérculo: Rigido, deve oferecer resisténcia a sua abertura. A face interna deve ser

nacarada, os vasos sanguineos cheios e fixos.

° Branquias: De cor rosa ao vermelho intenso, Umidas e brilhantes, auséncia ou
discreta presenca de muco.

° Abdome: O peritonio devera apresentar-se muito bem aderido as paredes, as
visceras internas, bem diferenciadas, brilhantes e sem dano aparente.

. Musculos: Aderidos aos ossos fortemente e de elasticidade marcante.

° Odor, sabor e cor: Caracteristicas da espécie que se trate.

A vida util do pescado é determinada pelas reagdes enzimaticas e pelo o nimero
de espécies de microorganismos presentes, fatores estes dependentes de sua microbiota

natural e pelo modo de manuseio desde sua captura até a estocagem (NEIVA, 2002).

O estado de deterioracdo do pescado é acelerado pelo desgaste fisico antes de sua
morte, por temperaturas elevadas e falta de oxigénio, por isso eles entram e saem do
estado de rigor mortis mais rapidamente. Por essa razdo qualquer procedimento que
retarde o rigor mortis serd bom para a conservacao do pescado (BRASIL, 2000; LIBRELATO;
SHIKIDA, 2005).
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A agao microbiana so tera inicio apds o estado de rigor mortis, que é caracterizado
pelo enrijecimento do corpo do peixe devido a reducgdo de niveis de ATP na musculatura.
Quanto mais atrasar esse momento, maior serd o periodo de conservacdo do pescado
(DOBRZANSKI, 2008; LIBRELATO; SHIKIDA, 2005). O estado de rigor mortis tem seu inicio
até cinco horas apés a morte do pescado e permanece por até trinta horas apds seu inicio,
isso acontece quando o peixe é armazenado de forma adequada, em refrigeragao

(NEIVA,2002).

Apds a morte do pescado, a autdlise se instala e torna a superficie do peixe
permedvel a acdo das bactérias e, ao mesmo tempo, ocorre a liberacdo de agucares,
aminodcidos, acidos graxos, e outros compostos, constituindo um excelente meio
nutritivo para o desenvolvimento bacteriano (PEREDA et al., 2005 apud DOBRANSKI,
2008). A autdlise é a acdo de enzimas nos constituintes do pescado apds a sua morte. Elas
se fazem presentes tanto nas visceras como na carne. Sua a¢do também resulta na
producdo de substancias com odor desagradavel, bem como produzem outras substancias

que servem de alimento aos microorganismos (ARGENTA, 2012).

Segundo Pereira (1997) a proliferacdo de microrganismos acelera a producao de
diversos metabdlitos como: amdnia, aminas, e histamina; os quais alteram caracteristicas
de sabor, odor e textura, que determina a aceitacao do pescado pelo consumidor.

A histamina é uma amina ndo volatil e é detectado em niveis baixos em pescado
recém capturado, aumentando de acordo com sua deterioracdo. O conhecimento dos
teores de histamina no pescado e importante para avaliacdo do seu potencial em causar
intoxicacdo histaminica. A histamina pode ter toxicidade ao produto mesmo antes de ser
considerado deteriorado ou organolepticamente inaceitdvel. A intoxicacdo histaminica é
particularmente dificil de ser controlada pois ela resiste ao tratamento térmico e pode
estar presente apesar do produto estar comercialmente estéril (SOARES et al., 1998).

Em alguns paises, limites ou niveis maximos aceitaveis tém sido estabelecidos para
histamina em pescado. O Food and Drug Administration dos Estados Unidos estabeleceu

para peixes susceptiveis de formacdo de histamina, o limite de 5 mg de histamina/100 g
69

Acta de Ciéncias e Saude
Ndmero 03 Volume 02
2014



Qualidade do pescado: captura, conservagao e contaminagao

de produto no porto e 10 mg/100 g de produto em conserva (FDA, 1996) e no Mercosul, o
limite de 10 mg/100 g foi adotado em musculo nas espécies pertencentes as familias

Scombridae, Scomberesocidae, Clupeidae, Coripineidae e Pomatocidae (ABIA, 1997).

3.3 Formas e fontes de contaminag¢ao do pescado

As fontes de contaminagGes mais comuns dos pescados sdo: o proéprio
manipulador (que deve ser examinado periodicamente para ndo contaminar o alimento
com alguma eventual enfermidade), armazenamento incorreto, durante o processo de

comercializagdo ou até mesmo na sua captura (MARTINS, 2006).

Técnicas de manutencdo e de limpeza sdo utilizadas nos estabelecimentos
comercializadores de pescado cru, para que n3ao haja contaminagdao nos peixes e sua
qgualidade seja elevada. Os pisos, paredes e tetos devem ser construidos de material
resistente, impermeavel, atdxico e de facil lavagem e desinfec¢do. A juncdo do piso e
paredes deve ser arredondada ou concava e a higienizacdo do estabelecimento deve ser
feita antes e apds a sua abertura. Essas recomendagdes sdao importantes para que o
estabelecimento ndo seja um foco de contaminacdo para o alimento e visando também a

qualidade do mesmo (PEREZ et al., 2007).

E aconselhavel aos manipuladores que trabalham nas linhas de processamento o
uso de aventais, toucas e luvas. A utilizacdo de agua clorada na lavagem do pescado é um
cuidado extremamente importante e deve ser considerado. Mesas, utensilios e
equipamentos devem ser constantemente limpos e higienizados com cloro antes e depois

do processamento (GALVAO, 2010).

Segundo o mesmo autor, o controle de qualidade dos produtos beneficiados na
industria deve ser feitos periodicamente, em laboratério lotado na prépria industria, ou
em laboratdrios externos a mesma, pois qualquer alteracdo na qualidade do produto

poderd ser monitorada através de analises fisico-quimicas e microbioldgicas.
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Durante as fases de processamento, os contaminantes mais comuns encontrados
no peixe sdao as Pseudomas, Bacillus, Micrococus, coliformes, Salmonella, Staphylococus,
Shigella, Clostridium botulinum e entre outros (Oetterer, 2002 apud STEVANATO et al,
2007). Essas bactérias podem causar infec¢es alimentares quando presentes no pescado

em numeros elevados (BERGDOLL, 1979 apud VIEIRA, 2004).

A analise de Salmonella spp., meséfilos e coliformes fecais e totais é usada no
controle da qualidade dos produtos. Estes microrganismos em alimentos processados
evidenciam contaminacdo pds-sanitizacdo ou praticas de higiene aquém dos padrdes

indicados. (LIBRELATO; SHIKIDA, 2005).

A contagem padrdao de bactérias mesofilas, constituidas pelas espécies
Bacillus, Clostridium, Corynebacterium e Streptococcus, é utilizada como indicador de
gualidade higiénica dos alimentos. Sua presenca em grande nimero indica matéria-prima
contaminada, limpeza e desinfec¢cdo de superficies inadequadas, higiene insuficiente na
producdo e condicBes inapropriadas de tempo e temperatura durante a producdo ou

conservagdo dos alimentos (Lira et al., 2001 appud STEVANATO et al, 2007).

A legislacdo estabelece padrdes microbioldgicos para pescado, sendo a contagem
maxima para coliformes fecais 102 NMP/g e auséncia de salmonella (APPCC, 1998). O
indice de coliformes totais estd relacionado com as condi¢cdes higiénico-sanitdrias e o
indice de coliformes fecais é empregado como indicador de contaminacdo pds-
sanitizacdo ou pds-processo, indicando padrdes de higiene e sanitdrios aquém dos

estabelecidos pela legislacdo (LIBRELATO; SHIKIDA, 2005).

O Staphylococus aureus produz enterotoxinas associadas com intoxicacao
alimentar. As toxinas sdo proteinas de baixo peso molecular, resistentes a coccdo a as
enzimas proteoliticas. A intoxicacdo é provocada pela ingestdo de toxinas formadas no
alimento (SILVA et al, 2007). A histamina é produzida no pescado a partir do aminodcido
histidina por acdo de enzimas descarboxilantes de origem bacteriana. A histamina pode

conferir toxicidade ao produto mesmo antes deste ser considerado deteriorado ou
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organolepticamente inaceitavel. A intoxicagdo histaminica é particularmente dificil de ser
controlada uma vez que resiste ao tratamento térmico e pode estar presente apesar do

produto estar comercialmente estéril (SOARES et al., 1998).

A intoxicacao alimentar estafilocdccica e sintomas de infecgdes por coliformes
fecais geralmente tem inicio abrupto e violento podendo causar sérias reacdes adversas,

quando encontradas em quantidades elevadas (SILVA et al, 2007).

4 CONCLUSAO

Pelo exposto neste trabalho de revisdao bibliografica, ficou elucidado que a
conservacdo, manutencdo e o controle de qualidade do pescado, entre outros, sdo
aspectos importantes, pois é desse conjunto que depende a qualidade do produto final e
a minimizacdo de qualquer tipo de contaminacdo que poderia ocorrer no decorrer do

caminho.

Os métodos utilizados para prolongar a qualidade do pescado sdo adequados e sdo
regidos por regulamentos técnicos e inspecionados periodicamente, porém muito ainda
tem que ser feito, como a criacdo de novas técnicas para auxiliarem os pescadores na
melhoria da manutencdo dos pescados na embarcacbes pesqueiras artesanais,
proporcionando um aumento na producdo do pescado, sem causar danos na sua

gualidade, e consequentemente perda do produto e evitar danos ambientais.

Hoje em dia, a preocupag¢ao com uma alimentagao mais sauddavel e maior do que
era antigamente, com isso, toda essa preocupac¢ao em manter o pescado com qualidade e

fresco é benéfico e saudavel para o consumidor.

O profissional da saude, em busca de melhorias da qualidade dos alimentos, tem-
se adotado uma postura mais rigida tanto na inspecdao em industrias alimenticias quanto

em comeércios (restaurantes, supermercados, feiras) a fim de minimizar as infeccbes
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alimentares seja pelo nao cumprimento das normas higiénico-sanitarias ou pela nao

conservag¢do adequada do alimento fresco nos barcos, industrias, feiras ou restaurantes.
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