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RESUMO

Todos os dias, em todo o mundo, desde o0s paises subdesenvolvidos aos
desenvolvidos, ocorrem casos de doenca transmitidas pelos alimentos, que sao
responsaveis por elevados niveis de morbilidade e mortalidade, particularmente
para grupos de maior vulnerabilidade, como as criancas, 0s idosos e 0s
imunodeprimidos. Sendo a avaliacdo de risco uma das ferramentas utilizadas pela
indastria alimentar para tomadas de decisdo face aos patamares de inocuidade
alimentar estabelecidos e impostos por via legal. Neste trabalho pretendeu-se
identificar e estabelecer a significancia dos perigos por espécie de cada produto
da pesca laborado na empresa e, com base nessa e outras informacoes,
estabelecer o respetivo nivel de risco na empresa de processamento de peixe
congelado. De acordo com a metodologia aplicada, baseada no sistema FMEA,
dos resultados obtidos, salienta-se que menos de metade (47%) das espécies

apresenta o grau mais elevado de intervencéao.

Palavras-chave: produtos da pesca congelados, doencas com origem nos
alimentos, inocuidade alimentar, perigo alimentar, avaliagéo de risco



ABSTRACT

Every day, around the world, from underdeveloped to developed countries, cases
of foodborne disease, which are responsible for high levels of morbidity and
mortality, particularly for the most vulnerable groups such as children occur, the
elderly and the immunocompromised. As the risk assessment tool used by the
food industry for decision making compared to the levels of food safety and taxes
established by law. This work is intended to identify and establish the significance
of the hazards of each product by species fishery labored in the company and,
based on this and other information, establish the appropriate level of risk in the
business processing frozen fish. According to the applied methodology, based
FMEA system, the results obtained, it should be noted that less than half (47%) of

the species has the highest degree of intervention.

Keywords: frozen fishery products, foodborne diseases, food safety, food danger,
risk assessment
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1. INTRODUCAO

O sistema Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) ou Anélise dos
Perigos e dos Pontos Criticos de Controlo € um sistema de gestdo em que a
seguranca alimentar € abordada através da andlise e controlo de perigos
biol6gicos, quimicos, fisicos, desde a producdo de matéria-prima, transformacao,
distribuic&o até ao consumo do produto acabado.

A implementacdo deste sistema € de aplicacdo obrigatdria a quase todas as
empresas do setor alimentar, por emanacédo do Regulamento (CE) n.° 852/2004,
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 24 de Abril, que estabelece a criacéo,
aplicacdo e manutencao de um sistema baseado nos principios de HACCP.

Estando este sistema implementado e em atualizacdo permanente, 0 mesmo
estabelece para as matérias-primas utilizadas para transformacdo, critérios de
selecdo tendo em conta as tecnologias a utilizar, bem como os tipos de
contaminagao inerentes ao produto.

Ainda como documento complementar ao sistema existe 0 programa para a
rastreabilidade, onde a origem da matéria-prima devera encontrar-se identificada.

Neste contexto e tendo em conta os diferentes processos tecnologicos que
fazem parte do processo de fabrico, existe ainda a necessidade de cruzar com
estes dados a informacgéo referente ao local de origem da matéria-prima. Este
facto deve-se a existéncia em determinados pontos geogréaficos do planeta a
existéncia e prevaléncia de potenciais perigos alimentares derivados dos peixes,
gue deverao ser tidos em conta para a tomada de decisdo face a previséo do tipo
de transformacao a realizar e os perigos e 0s niveis de risco resultantes desta
conjugacao de fatores.

Com esta procura de fatores e indicadores é pretenséo estabelecer um perfil de
risco para cada produto da pesca a transformar que podera ser utilizada como
ferramenta para definir procedimentos, etapas e processos mais eficazes na
salvaguarda da seguranca alimentar dentro da empresa. Contudo, ndo quero
deixar de referir que este € um processo dinamico caracterizado pela recolha
sistematica de informacdes de forma a aumentar o grau de confianca perante o
consumidor final. Também o perfil de risco podera ser utilizado para definir
prioridades de acao e alocacao de recursos face a ndo conformidades detetadas

em planos estabelecidos.



1.1. Caracterizacdo da empresa e das suas instalacdes

A RIBAPEIXE — Comércio de Produtos Congelados, Lda., iniciou a sua
atividade, com uma loja a 18 de Dezembro de 1983 (Figura 1). Atualmente possui
17 lojas espalhadas por varias cidades e vilas do distrito de Santarém, que se
situam nomeadamente em Fatima, Minde, Alcanena, Torres Novas,
Entroncamento, Alpiarga, Almeirim, Marinhais, Salvaterra de Magos, Benavente,
Samora Correia, Azambuja, Cartaxo (com 2 lojas) e Santarém (com 3 lojas).

Para além das 17 lojas a RIBAPEIXE — Comércio de Produtos Alimentares,
Lda., possui uma fabrica/entreposto que iniciou a sua atividade, local onde
decorreu o estagio localizado na Rua Anténio Sérgio, n.°4 — Sao Pedro, 2000
Santarém. A fabrica/entreposto recebe, armazena e expede produtos congelados
e ultracongelados de peixe, marisco, legumes, pré-fritos e pré-cozinhados, em
termos de manipulacdo, como descrito mais a frente, s6 o peixe congelado é
sujeito a mesma.

No que diz respeito a manipulacédo o peixe quando é rececionado encontra-se
congelado, e pode apresentar-se inteiro, em blocos, em filetes ou em postas. O
peixe gque se apresenta inteiro € separado para seguir para a vidragem ou para
ser cortado em postas antes de passar pelo tunel de azoto e tanque de vidragem.
No peixe que se apresenta em blocos, em filetes, ou em postas, e que se
encontre revestido por peliculas de plastico, estas sé@o retiradas e o peixe é
submetido a um processo de vidragem, sendo posteriormente devidamente
embalado e rotulado.

A empresa possui também transporte préoprio para abastecer as 17 lojas

consoante as necessidades de stock de cada uma.

Figura 1 - Local de estadgio RIBAPEIXE - Comércio de Produtos Congelados, Lda.



2. OBJETIVOS

O objetivo principal do estagio consiste em elaborar uma avaliagdo de risco,
tendo em conta as espécies de peixe e respetivas origens processadas na
empresa RIBAPEIXE — Comércio de Produtos Alimentares, Lda. Para tal

pretendem-se atingir os seguintes objetivos secundarios:

- descriminacdo dos potenciais riscos de contaminacdo por origem, espécie e

tecnologia utilizada,

- estabelecer a ligacdo entre a area geografica da origem/espécie e 0s potenciais
perigos associados e 0s graus de risco de contaminacdo inerentes a esta

conjugacdao de circunstancias/fatores;

- proposta de avaliacdo da significancia dos perigos por espécie e respetivos

niveis de risco.



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Segundo o Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento e Europeu e do
Conselho de 29 de Abril de 2004, entende-se por “Produto da Pesca”:

“todos o0s animais marinhos ou de &gua doce (com excecdo dos moluscos
bivalves, equinodermes, tunicados e gastrépodes marinhos vivos e de todos 0s
mamiferos, répteis e ras), selvagens ou de cultura, incluindo todas as formas,

partes e produtos comestiveis desses animais.”

O mesmo diploma define ainda os tipos de produtos da pesca de acordo com o
seu estado de conservacado, preparacdo e transformacdo: “Produtos da pesca
frescos: todo produtos da pesca nao transformados, inteiros ou preparados,
incluindo os produtos embalados no vacuo ou em atmosfera alterada, que néo
tenham sofrido qualquer tratamento destinado a sua conservacdo, exceto a
refrigeragao”; “Produtos da pesca preparados: produtos da pesca nao
transformados que foram submetidos a uma operacdo que alterou a sua
integridade anatomica, tal como a evisceragcdo, o descabecamento, o corte, a
filetagem ou a picagem”; “Produto da pesca separado mecanicamente: qualquer
produto obtido por remocédo da carne dos produtos da pesca por meios mecanicos

que provoquem a perda ou a alteragao da sua estrutura”.

3.1. O consumo de peixe em Portugal

A pesca é uma marcante atividade econémica que, em Portugal, ao inverso de
alguns paises (Islandia e Noruega) tem um peso atenuado no Produto Interno
Bruto (PIB) e no Valor Acrescentado Bruto (VAB) do pais (Direccao-Geral das
Pescas e Aquicultura,2007).

De acordo com a mesma fonte, conforme referido, pela mesma, no Plano
Estratégico Nacional (PEN) para a pesca 2007-2013, em Portugal, a monta
destes indicativos economicos situam-se abaixo de 1%. O Valor Acrescentado
Bruto do sector (VAB Pescas) representou, em 2005, cerca de 0,29% do VAB
Nacional. A diminuicdo de importancia do sector na economia nacional deve-se,

em grande parte, a orientacdo decrescente dos precos de venda registados desde



0 ano de 2002. Assim, ndo é através destes indicativos econémicos que se
podera medir a importancia efetiva desta atividade.

No PEN para a pesca 2007-2013, é feita a fotografia da pesca nacional, refere
gue a elaboragcédo das grandes linhas de governagédo para o periodo 2007-2013
conduz a uma ponderacao profunda e fundada sobre a forma como se pretende
enfrentar os constrangimentos e reptos que o futuro coloca ao sector da pesca em
Portugal. As novas inclinacbes do sector comprovam a reducdo das
oportunidades da pesca e, consequentemente, das capturas. Num pais como
Portugal, com uma Zona Econdmica Exclusiva (ZEE) de 1 656 mil km2 e uma
costa continental com cerca de 942 km, a pesca constitui uma importante fonte de
subsisténcia das populagdes ribeirinhas. Deste modo 0s governantes e 0s
profissionais do sector, analisam a necessidade de uma gestéo dos recursos e do
meio marinho mais eficaz, equilibrada e sustentada. Assim sendo, estamos
perante um gigantesco desafio, de forma, a defender a sustentabilidade dos
recursos, desenvolver a competitividade do sector e afiancar a sustentabilidade
econOmica e social das comunidades piscatérias sdo os desafios que a classe
politica tem para o sector da pesca nos proximos anos. Portugal destaca-se, no
guadro da Unido Europeia (UE) a vinte e cinco, pela sua localizacéo periférica e
pela sua vasta Zona Economica Exclusiva, que resulta de uma extensa linha de
costa continental e da natureza arquipelagica das Regides Auténomas dos Acores
e da Madeira. O emprego direto no sector (pescal/captura, aquicultura e industria
transformadora dos produtos da pesca) representa 0,6 % numa populacao ativa
de cerca de cinco milhdes e meio de pessoas. De salientar que o consumo per
capita dos produtos da pesca em Portugal no ano de 2003 era de 33,5
kg/pessoa/ano, dividindo-se em, peixe (fresco, refrigerado, congelado ou em
conserva) 22,5 kg/pessoa/ano, bacalhau e outros peixes secos, salgados,
fumados ou em salmoura 5,5 kg/pessoa/ano e crustaceos e moluscos (frescos,
refrigerados, congelados ou em salmoura) 5,9 kg/pessoa/ano (Veiga et al.,2009).
Os portugueses sao, assim, os maiores consumidores de pescado no seio da
Unido Europeia. Poderemos também afirmar que a nivel mundial para o0 mesmo
ano, os portugueses encontram-se acima da média face ao consumo per capita
dos produtos da pesca no mundo (16,5 kg/pessoa/ano) (FAO, 2013). Diminuindo
a retrospetiva face a estatistica exposta e reportando ao ano de 2009, poderemos
observar através do Quadro 1 que Portugal aumentou o seu consumo de

produtos da pesca continuando acima da média europeia e mundial.



Quadro 1 - Consumo produtos da pesca (kg/per capita/ano) (FAO, 2013)

ltem 2009

Portugal Produtos da pesca 61,10
Mundo Produtos da pesca 18,50

Europa Produtos da pesca 21,90

3.2 Alteracdes post mortem nos produtos de pesca

Os produtos da pesca a partir do momento em que sao capturados sofrem
modificagdes na constituicdo quimica e na textura dos tecidos. Estas
modificagcbes sdo usualmente muito mais extensas do que na carne. Para os
produtos da pesca que crescem e se desenvolvem nos oceanos, mares e rios nao
existe nenhum tipo de controlo sobre a desova ou a alimentacdo. Na maioria dos
casos 0s produtos da pesca sao capturados em condi¢des fisiologicas
inadequadas o que pode favorecer a deterioracdo antecipada (Castell,1971).
Apés captura as transformacdes dos produtos da pesca dao-se usualmente em
guatro passos: primeiro rigor mortis, em segundo a conclusdo do rigor mortis, em
terceiro a autolise (perda de frescura) e por fim a degradacdo microbiolégica
(Oceano-Higuera et al.,2006). Logo apds a captura/morte dos animais, ocorrem

alteracdes a nivel autolitico, quimico, microbiologico e sensorial (Huss,1995).
3.2.1. Alteragdes Sensoriais

Sdo0 as que podem ser detetadas pelos 6rgdos dos sentidos humanos;
representam a soma de todas as outras e sao as que o consumidor comum, sem
auxilio de instrumentos e mesmo sem tocar no produto, pode usar no quotidiano.
A titulo de exemplo destaca-se o aparecimento de cheiros desagradaveis ou a
perda de transparéncia dos olhos dos peixes (Guzméan,1988).

A avaliacdo da frescura do pescado recorre a inspecdo sensorial (desde a
década de setenta). Porém, a natureza subjetiva dos métodos sensoriais exige a
adocao de critérios de avaliagdo harmonizados e a participacdo de provadores
treinados e familiarizados com os produtos da pesca e com os critérios de

avaliacdo usados, e atualmente, estd regulamentado a nivel europeu. O



Regulamento (CE) n.° 2406/96 do Conselho, de vinte e seis de Dezembro, que
inclui esquemas de avaliacdo do grau de frescura para alguns grupos de peixes
(brancos, azuis e elasmobranquios), cefalopodes e crustaceos e que se destinam
a ser usados, tanto pela industria como pelos servigos de inspe¢do (Nunes e
Batista,2004).

3.2.2. Alteracdes autoliticas (autodigestao)

A autdlise é expressa pela acdo de enzimas nos constituintes do pescado ap6s
a sua morte. Elas estdo existentes tanto nas visceras como na carne. A sua acao
também resulta na criagdo de substancias com odor desagradavel, conjuntamente
produzem outras substancias que servem de substrato aos microrganismos. A
autolise também causa o amolecimento da carne do pescado, provoca como
exemplo, o fendbmeno da “barriga dilacerada” em sardinhas e das manchas
negras em camaroes e lagostas (Huss,1997).

Nos produtos da pesca congelados as alteracdes autoliticas sdo muito
importantes. Nos produtos da pesca congelados a acéo bacteriana esta inibida e
0 OTMA (oxido de trimetilamina) € decomposto pela acdo de enzimas autoliticas
em dimetilamina (DMA) e formaldeido (FA) (Yamanaka et al.,1977; Yoshida e
Imaida,1980):

(CH3)N:0 — (CH3)2NH+HCHO

As enzimas autoliticas, atuam até -20°C ou a temperaturas ainda mais baixas,
mas obviamente a sua acdo a uma temperatura mais elevada é muito mais rapida
(Yamanaka et al.,1977; Yoshida e Imaida,1980).

3.2.3. Alteracdes microbiologicas

Estas alteracbes sdo induzidas por microrganismos existentes no pescado,
guer naturalmente, quer através de contaminacdes posteriores a sua captura, ou
por desenvolvimento subsequente, com o numero total de bactérias geralmente
aumentando durante a degradacdo do pescado (Guzman,1988).

Os parametros que afetam a proliferacdo dos microrganismos nos produtos da

pesca podem ser agrupados em quatro grupos:



1) parametros intrinsecos - séo as propriedades quimicas, fisicas e estruturais do

alimento (potencial redox, acidez, disponibilidade de agua, etc.);

2) parametros extrinsecos - sdo fatores no ambiente onde o alimento é

armazenado (temperatura, humidade, etc.);

3) praticas de processamento e preservacao - tratamentos quimicos ou fisicos
que alteram frequentemente a estrutura do alimento determinando desta forma a

microbiota associada ao produto.

(4) parametros implicitos, que sao influéncias simultaneas, sinergéticas e

antagonistas.

Estas sédo o resultado do desenvolvimento de microrganismos que podem ter
um efeito sinergético ou antagonista na atividade microbiana de outros

microrganismos presentes nos alimentos (Mossel et al.,1995).

3.2.4. AlteragBes quimicas

Os processos de deterioracdo quimica mais relevantes sdo as alteracdes que
acontecem na fracao lipidica do peixe. Os processos de oxidacdo, a autoxidacao,
abrangem apenas o oxigénio e os lipidos insaturados. O primeiro passo leva a
constituicdo de hidroperoxidos que ndo conferem nenhum sabor, mas podem
levar ao aparecimento de coloracfes castanhas ou amarelas no tecido do peixe.
A degradacédo dos hidroperdxidos da origem a formacdo de aldeidos e cetonas
como esta representado na Figura 2. Estes compostos tém um sabor forte a
rango. A oxidagao pode ser iniciada e acelerada pelo calor, luz (especialmente luz
ultravioleta) e varias substancias organicas e inorganicas (por exemplo, Cu e Fe).
Sao também conhecidos alguns antioxidantes que apresentam o efeito oposto

(alfa-tocoferol, acido ascorbico, &cido citrico, carotenoides).
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Figura 2 - Processos basicos envolvidos na oxidacdo dos acidos gordos polinsaturados que se

encontram no tecido do peixe (Ackman e Ratnayake,1992).

3.3. Perigos para ainocuidade associados aos produtos da pesca

3.3.1 Perigos bioldgicos

Dentro da tipologia de perigos conhecidos nos alimentos, o perigo biolégico € o
gue representa maior risco para Homem face a ingestdo de alimentos crus e
cozinhados. Nesta categoria estdo presentes as bactérias patogénicas, virus e
parasitas. Estes microrganismos surgem nos alimentos, muitas das vezes,
veiculados pelos manipuladores mas também podem estar presentes na matéria-
prima proveniente de producdes primarias ou quando capturados em estado
selvagem. A presenca desses microrganismos ocorre naturalmente no ambiente
onde sao produzidos. Durante a cadeia alimentar muitos sdo destruidos por
processos térmicos, e muitos podem ser controlados através de manipulacédo e
armazenamento corretos (Baptista e Venancio,2003).

A partida os peixes possuem barreiras proprias que impedem, que durante o
periodo em que estdo vivos, ndo sejam alvo de contaminag&do microbioldgica. No
entanto, a partir do momento em que sdo capturados e que morrem, as barreiras
naturais desvanecem-se e o0s cuidados em termos de higiene sado fundamentais.
O crescimento microbiano pode ser inibido através das caracteristicas intrinsecas
do alimento, tais como o pH e a atividade da agua ou mediante a adi¢do de sal

e/ou outros conservantes. As condicbes em que se processa a embalagem do
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alimento (aerébias ou anaerbbias) e as temperaturas de armazenagem
(refrigeracdo ou congelacdo) podem ser também utilizadas para inibir esse
desenvolvimento (ASAE,2012). Estabelecendo uma relagdo multifatorial para
desenvolvimento microbiano nos produtos da pesca, podemos observar no
Quadro 2 a classificacdo dos microrganismos patogénicos de acordo com o seu

risco e difusao.

Quadro 2 - Classificacdo dos microrganismos de acordo com o seu risco e difusdo (NACMCF,
2004)

Risco severo Risco Moderado/Alta difusdo | Risco Moderado/Difusdo limitada

Clostridium botulinum
tipos A, B, E, F

Listeria monocytogenes

Bacilus cereus

Shigella disenteriae

Salmonella spp.

Campylobacter jejuni

Salmonella typhi
Salmonella paratyphi A, B

Shigella spp.

Clostridium perfringens

Virus das hepatites Ae E

Escherichia coli
enteropatogenica (EEC)

Staphylococcus aureus

Brucella abortus
Brucella suis

Streptococcus pyogenes

Vibrio cholera non-01

Vibrio cholerae 01

Rotavirus

Vibrio parahaemolyticus

Vibrio vulnificus

Virus Norwalk

Yersinia enterocolitica

Taenia solium

Entamoebea histolytica

Giardia lamblia

Trichinella spiralis

Diphyllobothrium latum

Taenia saginata

Ascaris lumbricoides
Cryptosporidium parvum

3.3.1.1. Bactérias patogénicas

De acordo com a FAO (2009), as bactérias patogénicas sdo aquelas bactérias
gue podem atraveés de producéo de toxinas causar doencas nos seres humanos e
nos animais. Estas bactérias encontram-se no meio aquatico e geralmente estao
presentes nos peixes na fase da captura. As bactérias patogénicas provocam
intoxicacdes ou toxi-infecBes alimentares. No caso das intoxicagdes alimentares,
o alimento antes de ser ingerido ja se encontra contaminado por toxinas nao
sendo necessario a presenca da bactéria no alimento. No caso das toxi-infeces
alimentares, o alimento pode ndo estar contaminado com toxina, mas a bactéria
produtora desta encontra-se presente no alimento. Apds a ingestédo do alimento, o
namero de bactérias viaveis continua a multiplicar-se dentro do organismo

produzindo consequentemente a toxina.
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Ainda de acordo com a mesma fonte, existem dois grandes grupos de bactérias
relevantes para a saude publica que podem contaminar os produtos da pesca:
- a microflora indigena, as que estdo amplamente distribuidas no meio aquatico
de vérias partes do mundo: Clostridium botulinum; Vibrio sp.; V. cholerae; V.
parahaemolyticus; V. vulnificus; V. hollisae; V. furnsii; V. mimicus; V. fluvialis;
Aeromonas hydrophila; Plesiomonas shigelloides; Listeria monocytogenes; ainda
segundo Leatherhead Food International (2009), as bactérias patogéenicas para 0s
humanos também podem fazer parte da microflora inicial dos peixes, o que
representa uma preocupacao para as doencas transmitidas por alimentos do mar.
- a microflora ndo indigena, corresponde a espécies que ndo estdo amplamente
distribuidas no meio aquatico, mas que se encontram nos produtos da pesca.
Ainda segundo Leatherhead Food International (2009), apesar de ndo serem
autdctones do ambiente aquético, estdo la presentes como resultado de
contaminacdo — de origem antropogénica ou ambiental -, ou sdo introduzidas
durante a captura, 0 processamento ou 0 armazenamento.

Segundo LFI e FAO (2009), existe um potencial leque muito diversificado de
microrganismos presentes nos peixes separados em dois grupos como podemos
observar no Quadro 3. No entanto, 0 nimero de bactérias patogénicas em peixes

crus tende a ser baixas.

Quadro 3 - Bactérias patogénicas presentes no pescado

Modo de atuaga.o Estabilidade Dose
Toxina A . .
N ., térmica infeciosa
Infecéo pré- . oy
datoxina minima
formada
Clostridium botulinum # + baixa
Vibrio spp. # + alta
Vibrio cholerae #
Bactérias | Vibrio parahaemolyticus # (>10%Qg)
indigenas | outros vibrios * #
(Grupo 1) | Aeromonas hydrophila # + N&o conhecida
Plesiomonas shigelloides# + N&o conhecida
. . Nao conhecida/
Listeria monocytogenes# + -
variavel
, , ,, " Nao conhecida/
Listeria monocytogenes + e
- variavel
Bactérias 7
3o Salmonella spp. # + desde <10
indigenas até >10°
9 Shigella # + 10*-10°
(Grupo 2) gqcherichia coli # ¥ 10-10° 2
Staphylococcus aureus # + alta

#Huss (1994) “ LFI (2009)
! Outros vibrios s&o: Vibrio vulnificus, Vibrio hollisae, Vibrio furnsii, Vibrio mimicus, Vibrio fluvialis.
?Para a estirpe 0157:H7 produtora de verotoxina.
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Podemos ainda observar nos Quadros 4 e 5, os fatores limitantes ao

desenvolvimento e resisténcia ao calor para os dois grupos respetivamente.

Quadro 4 - Fatores limitantes do desenvolvimento e resisténcia ao calor de bactérias patogénicas
que ocorrem normalmente no pescado - Bactérias indigenas (Grupo 1). Dados adaptados de
Farber (1986), Buckle (1989), Doyle (1989) e Varnam e Evans (1991).

- Temperatura NacCl
Bacteria (°C) pH B (%) Resisténcia ao calor
patogénica — — — — ——
minimo | 6timo | minimo | minimo |maximo
C. botulinum
- tipo proteolitico 10 ca3s| *07 | 004 10 |D;,; dos esporos = 0,1-0,25 min
A, B, F . 4,6 ) 121 ) ,
- tipo ndo Dg,,=15-2,0 min no meio de cultura
proteolitico 3,3 |ca.30| 5,0 0,97 3 -5 |Dgy=4,5-10,5 min nos produtos com
B,E F alto teor em proteina e gordura 6
Vibrio spp. 5-8 | 37 5,0 D~,=0,3 min*
Vibrio cholerae 5 37 6,0 0,97 <8 |Dss=0,24 min *
. 60°C durante 5 min provocou uma
Vibrio

parahaemolyticus 5 37 4,8 0,93 | 8-10 |diminuicéo de 7 log;o de V.

parahaemolyticus
Vibrio vulnificus 8 37 5,0 0,94 5
Aeromonas spp. 0-4 120-35| 4,0 4-5 |Dgs=0,17 min°
Plesiomonas spp. 8 37 4,0 4 -5 |60°C/30 n&o ha sobrevivéncia
L Dgo=2,4 16,7 min em produtos
Listeria

1 |30-37| 5,0 092%| 10 |carneos?®

monocytogenes Deo=1,95-4,48 min no peixe

! Shultz et al. (1984) * Delmore e Crisley (1979) ® Farber e Peterkin (1991) * Nolan et al. (1992) °* Condon et al. (1992) °
Conner et al. (1989) * Miller e Koburger (1986)

Quadro 5 - Fatores limitantes do desenvolvimento e resisténcia ao calor das bactérias
provenientes dos animais ou do Homem - Bactérias ndo indigenas (Grupo 2). Dados adaptados de
Farber (1986), Buckle (1989), Doyle (1989) e Varnam e Evans (1991).

Bactérias Temperatura (°C) oH ay NaCl (%) | Resisténcia ao
patogénicas minimo | 6ptimo | maximo |minimo| minimo | maximo calor
Salmonella 5 37 45-47 4.0 0,94 4-5 Dgo = 0,2-6,5 min
Shigella 7-10 37 44-46 55 4-5 60°C/5 min
Escherichia coll 57 | 37 | 44-a8 | a4 | O T S
Staphylococcus aureus 7 37 48 4,0 0,83 10-15 |[Dgo =0,43-7,9 min
Producéo de toxina pelo 0,86 EIeana
Staphylococcus aureus 15 |40-45 46 ca.5,0 10 e§tab|l|dade _
térmica da toxina
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Segundo Novotny et al. (2004) as bactérias patogénicas para 0S seres

humanos que podem estar presentes nos peixes sdo as que se apresentam no

Quadro 6 e se passam a descrever.

Quadro 6 — Bactérias patogénicas para 0os humanos potencialmente presentes nos produtos da

pesca segundo Novotny et al. (2004)

Bactérias patogénicas aos

seres humanos através do

contato com os produtos
da pesca

Bactérias patogénicas aos

seres humanos associadas

ao consumo dos produtos
da pesca

Outras significantes
espécies de bactérias
patogénicas aos seres

humanos

Mycobacterium spp.

Vibrio parahaemolyticus

Delftia acidovorans

Streptococcus iniae

Vibrio cholerae

Edwardsiella tarda

Photobacterium damselae

Escherichia coli

Legionella pneumophila

Vibrio alginolyticus

Aeromonas spp.

Plesiomonas shigelloides

Vibrio vulnificus

Salmonellosis

Shigella spp.

Erysipelothrix rhusiopathiae

Staphylococcus aureus

Listeria monocytogenes
Clostridium botulinum
Clostridium perfringens
Campylobacter jejuni

No grupo das bactérias patogénicas aos seres humanos através do contato
com 0s peixes que vivem no estado selvagem e peixes de aquacultura, os
Mycobacterium spp., é particularmente significativo entre infe¢cdes transmissiveis
a partir de peixe aos seres humanos. A micobacteriose com origem no peixe
corresponde a uma doenca crénica que se espalhou por todo o mundo. A doenca
afeta peixes de agua salgada e salobra, assim como peixes em aquarios e na
natureza livre. Muitas espécies de micobactérias, de rapido e lento crescimento,
foram isolados a partir de tecidos dos peixes afetados. No entanto, as espécies de
micobactérias mais frequentemente detetadas foram as seguintes: Mycobacterium
marinum, Mycobacterium fortuitum e Mycobacterium chelonae. Mycobacterium
avium, Mycobacterium gordonae, Mycobacterium abscesus, Mycobacterium
aurum, Mycobacterium parafortuitum, Mycobacterium poriferae, e Mycobacterium
triplex também foram isoladas a partir de peixes.

O Streptococcus iniae causa meningoencefalite e morte em espécies de peixes
de aquacultura, mas também pode ser um patogénico humano emergente
associado a preparacédo de peixe fresco de aquacultura.

O Photobacterium damselae (Vibrio damsela) estd entre os vibrides

importantes de importancia méedica. Photobacterium damselae sepsia foi detetado
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num homem de 70 anos de idade, depois de sofrer um corte com uma faca
enguanto filetava anchovas (Pomatomus saltatrix).

O Vibrio alginolyticus foi descrito como sendo a causa de otite. A infecdo com
Vibrio alginolyticus pode ocorrer mesmo depois uma leve e breve exposi¢cdo a
agua do mar. O intervalo entre a exposicdo a agua do mar e o inicio da infecao
clinica pode ser prolongado.

O Vibrio vulnificus é uma bactéria gram-negativa que compreende dois biotipos.
E um agente patogénico humano oportunista e pode ser transmitido pela agua.
Os fatores de risco para infec¢cdes graves por Vibrio vulnificus sdo a doenca
hepéatica cronica ou doencga de imunodeficiéncia em pacientes.

O Erysipelothrix rhusiopathiae € um organismo saprofita que se desenvolve
bem no muco do peixe. Nunca foi encontrado em peixes recém-capturados, mas
ocorre regularmente no mercado de peixe, em caixas e no pavimento durante os
meses de verdo. A bactéria é agente causal da erisipela em manipuladores de

peixe durante os periodos mais quentes do ano.

Doencas transmitidas por bactérias patogénicas associadas ao consumo de

peixes e de produtos da pesca segundo Novotny et al. (2004):

O Vibrio parahaemolyticus foi isolado a partir do mar e aguas de estuario em
todos os continentes. A distribuicdo do agente mostra variagcbes sazonais nos
reservatorios naturais. Durante os meses frios, € encontrado em sedimentos
marinhos. Durante os meses quentes, € encontrado em aguas costeiras, peixes,
crustaceos e moluscos. Vibrio parahaemolyticus geralmente provoca
gastroenterite aguda que € limitante, no entanto, vérias casos necessitam de
hospitalizacdo e, em raras ocasioes, pode ocorrer septicemia. O consumo de
peixe associado a doengas por Vibrio parahaemolyticus inclui a cavala (Scomber
scombrus), o atum (Thunnus thynnus) e a sardinha (Sardina pilchardus). Estes
produtos podem incluir Vibrio parahaemolyticus, tanto cris ou mal cozidos.

A colera é uma doenca altamente contagiosa, causada por uma infecdo do
intestino delgado com o Vibrio cholerae O1 e 0139 e é caracterizada pela diarreia
aguda, vomitos e desidratacdo. A morte ocorre em casos graves e nao tratados.
Este agente patogénico é transmitido pela agua, mas o peixe ou produtos que
tenham estado em contacto com &gua contaminada ou fezes de pessoas

infetadas também frequentemente servem como fonte de infecdo. A dose
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infeciosa é relativamente elevada 10° — 108 organismos. O organismo é destruido
pelo processo de cozimento.

A Escherichia coli € um exemplo classico de bactéria entérica que causa
gastroenterites. Tal organismo nao deve estar presente no recém-capturado
peixe. A contaminacdo do peixe com Escherichia coli, provavelmente, ocorre
durante o manuseamento do peixe e durante o processo de transformacao.

Aeromonas spp. sdo omnipresentes na agua doce, peixe, mariscos, assim
como nas carnes e vegetais frescos. A doenca causada por Aeromonas spp. é
realmente perigosa. As mesmas espécies de Aeromonas hydrophila
(principalmente Aeromonas HG1, Aeromonas veronii biovar sobria HG8/10 e
Aeromonas caviae HG4) podem causar diarreia limitante, particularmente em
criangas.

Os peixes e mariscos parecem ser portadores passivos de Salmonella spp..
N&do demonstram a doenca clinica e podem ser portadores sem dificuldade
aparente. A contaminacgao por este organismo deriva fontes terrestres e 0s peixes
podem servir como vetor para Salmonella spp.

As enterotoxinas produzidas por Staphylococcus aureus sdo uma séria causa
de gastroenterites derivadas ao consumo de peixes e produtos da pesca.
Staphylococcus aureus foi detetada e isolada durante o processo de filetagem de
peixe. A mesma bactéria também foi detetada e isolada durante o processo de
secagem e fumagem de enguias.

A Listeria monocytogenes esta amplamente distribuida no ambiente em geral,
incluindo agua doce, aguas costeiras e respetivos peixes que vivem nestas areas.
A contaminacdo ou recontaminacdo dos produtos da pesca também pode ocorrer
durante o processo de transformagdo. Além disso, a Listeria monocytogenes € um
patogénico psicrotréfico com a capacidade de crescer a temperaturas negativas,
como 0s que podem ocorrer em determinadas etapas industriais. A truta arco-iris
(Oncorhynchus mykiss) e o salmdo (Salmo salar) tém sido focados nos ultimos
anos como potenciais fontes de infe¢céo por Listeria monocytogenes.

O principal habitat de clostridios € o solo, mas eles também s&o encontrados
em esgotos, rios, lagos, agua do mar, carne fresca e peixe. Esta bactéria revela-
se um perigo quando as praticas de processamento sdo insuficientes para
eliminar os esporos de Clostridium botulinum no peixe cru, particularmente
guando processo térmico é inadequado. O crescimento de Clostridium botulinum

e a producao de toxina, em seguida, depende das condi¢bes de armazenamento
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adequadas antes de ser consumido, como: a temperatura, o nivel de oxigénio, a
atividade de agua, pH e a presenca de conservantes.

O Clostridium perfringens € causa importante de contaminacdo de alimentos.
Foi encontrado e isolado num grande numero de peixes devido ao contato destes
com aguas residuais. O Clostridium perfringens foi determinado como sendo o
organismo causador de surtos de intoxicacdo alimentar através do consumo de
salada de atum e salméo cozido. O risco de contaminacdo pode ser reduzido
através de uma adequada refrigeracdo antes do consumo do peixe e dos
produtos da pesca.

A Plesiomonas shigelloides € uma bactéria anaerdbia facultativa da familia
Vibrionaceae, que € conhecida como um agente causador de doencas de origem
hidrica. Os sintomas de infecdo por Plesiomonas shigelloides sdo a diarreia
(aquosa ou sanguinolenta), febre, vémitos e dor abdominal.

O género Shigella encontra-se adaptado aos seres humanos e primatas
superiores, e sua presenca no ambiente esta associado com a contaminacao
fecal. A Shigella spp. € a causa da shigelose (nhome anterior era disenteria
bacilar), que é uma infecdo do intestino. A grande maioria de casos de shigelose
sdo causados por transmissdo direta das bactérias de pessoa para pessoa
através da via oral-fecal. Também a transmissdo pela agua € importante,
especialmente nos locais onde os padrbes de higiene sdo baixos. No entanto,
alimentos incluindo crustaceos e moluscos também tem sido a causa de surtos de
shigelose. Este cenario surge sempre como resultado da contaminacdo de
matérias-primas ou alimentos previamente cozidos durante a preparacdo por um

portador assintomatico infetado e com mé higiene pessoal.

3.3.1.2. Virus

Segundo a FAO (2009), os virus ndo necessitam de alimento, agua ou ar para
sobreviver e ndo causam deterioracdo do produto da pesca. Sdo inertes fora da
célula viva hospedeira. Determinados virus (entéricos) sobrevivem no intestino
humano, na agua e nos alimentos durante meses e podem passar para 0 meio

aguatico através de aguas residuais.

De acordo com Kilgen e Cole (1991), atualmente hd mais de 100 virus

entéricos conhecidos os quais sdo excretados nas fezes humanas e encontram-
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se nos esgotos domésticos. Todavia, apenas alguns causaram doencas
relacionadas com o consumo de peixe. Estes sdo 0s principais virus para a

inocuidade dos produtos da pesca:

e Hepatite A (VHA)

e Virus de Norwalk

e Agente “Snow Mountain”
e Calicivirus

e Astrovirus (ndo-A e ndo-B)

Descrito por Huss (1993), os virus séo inertes fora da célula viva hospedeira,
mas podem sobreviver. Isto significa que ndo se replicam na agua ou no peixe,
independentemente do tempo, temperatura ou outras condicdes fisicas. A sua
presenca no peixe resulta apenas de contaminagcdo quer através dos

manipuladores de alimentos infetados quer através da agua poluida.

3.3.1.3. Parasitas

Referido pela FAO (2009), os parasitas sdo, em geral, especificos para cada
hospedeiro animal e podem incluir o homem no seu ciclo de vida. Sao geralmente
referidos como nematodos, céstodos e trematodos. Os parasitas tém ciclos de
vida complexos, incluindo um ou mais hospedeiros intermediarios, e
frequentemente s&o transmitidos ao Homem através do consumo de produtos
crus, mal processados ou mal cozinhados que contém a etapa infeciosa,
causando assim doencas alimentares.

De acordo com Cddigo de Praticas para Peixe e Produtos da Pesca (Codex
Alimentarius, 2004), passamos a descrever 0s parasitas que podem encontrar no
Homem um hospedeiro.

Os nematodos, sdo vermes redondos que ocorrem em todo mundo tendo como
hospedeiros secundarios algumas espécies de peixes marinhos. Entre o0s
nematodos mais preocupantes, encontram-se o Anisakis spp., Capillaria spp.,
Gnathostoma spp. e Pseudoteranova spp. - que podem ser encontrados no

figado, barriga e carne de peixe marinho.
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Como salientado por Adms et al. (1997), as doencas parasitarias por
nematodos sédo causadas pelos estadios larvares de vermes, ndo tendo a infecéo
humana com vermes adultos sido documentada. Os vermes sao parasitas
naturais de mamiferos marinhos como baleias, golfinhos e botos (ordem Cetacra),
que séo hospedeiros definitivos para Anisakis simplex, e focas e lebes-marinhos
(familias Oteriidae e Phocidae), que s&o hospedeiros definitivos para
Pseudoterranova dicipiens. Os seres humanos sdo contaminados com larva
Anisakis simplex comendo peixe cru, mal cozido, mal salgado, como o arenque
em conserva ou fumado (Clupea harengus), o bacalhau (Gadus spp.), a cavala
(Scomber spp.), o salmdo (Oncorhynchus spp.) ou a lula (Todarodes spp.). O
Pseudoterranova dicipiens é transmitido a partir do bacalhau, do linguado
(Hippoglossus hippoglossus), peixes achatados (familia Pleuronectidae) ou
Redfish (Sebastes spp.). As maiores fontes de infecdo sdo preparacoes
tradicionais de arenque, salmao lomi lomi (salmdo marinado), ceviche, sushi e
sashimi.

Os Céstodos séao ténias, sendo que a espécie mais preocupante associada ao
consumo de peixe é o Diphyllobothrium latum/Dibothriocephalus latus. Este
parasita existe em todo o mundo e tanto os peixes de agua salgada como os de
agua doce sdo hospedeiros intermédios.

Referido por Adms et al. (1997), no mundo existem pelo menos 13 espécies de
Diphyllobothrium relatados em seres humanos, com infe¢des por Diphyllobothrium
latum e Diphyllobothrium dendriticum. Diphyllobothrium latum € um céstodo
bastante estudado porque provoca anemia perniciosa, provavelmente devido a
competicdo entre 0s vermes e 0 consumo de vitamina B12. O consumo de peixes
crus ou mal cozidos é um fator de risco importante para esta zoonose. Outros
fatores relacionados sé&o a intrusdo do homem no habitat selvagem do peixe
hospedeiro e a contaminacdo da agua com dejetos humanos. O controlo de
sistemas marinhos n&o elimina o risco de difilobotriase devido a existéncia de
hospedeiros mamiferos alternativos para espécies de Diphyllobothrium. Assim
sendo, o controlo pds-captura como o processamento do peixe e a preparacéo de
alimentos sdo as medidas mais efetivas para prevenir difilobotriase.

Os Trematodos sdo vermes achatados. As espécies mais importantes
relativamente ao numero de pessoas infetadas pertencem aos géneros Clonorchis
e Ophisthorchis (distoma hepatico), Paragonimus (vermes pulmonares), e um
pouco menos, aos géneros Heterophyes e Echinochasmus (vermes intestinais).
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Os peixes de agua doce sdo o segundo hospedeiro intermediario nos ciclos de
vida dos géneros Clonorchis Ophistorchis, tal como os crustaceos de agua doce
no caso do Paragonimius.

Referido por Adms et al. (1997), apesar de estarem listadas 33 espécies de
trematodos digenéticos como sendo transmissiveis ao homem através do
consumo de peixe, crustaceos ou moluscos, poucos representam uma ameaga
zoondtica relevante. Entre estes, os membros da familia Heterophyidae sdo os
mais significativos. Este grupo compreende trematodos que habitam o intestino de
aves e mamiferos. A fase infeciosa (metacercéaria) pode ser encontrada numa
ampla variedade de peixe fresco.

ApoOs descricao dos parasitas que podem encontrar no Homem um hospedeiro,
Huss et al. (1997) apresenta no Quadro 7 a distribuicdo geografica e peixes
infestados por parasitas patogénicos. Na mesma sequéncia, Nawa et al. (2005)
expde no Quadro 8 a distribuicdo geografica, os peixes infestados e localizacao

da infecdo no Homem por parasitas patogénicos.

Quadro 7 - Parasitas patogénicos transmitidos pelo peixe consoante distribuicdo geogréafica e

peixes infestados segundo Huss et al. (1997)

Parasita D'St”bg'.gao Peixes
geografica
Neméatodos ouvermes redondos
Anisakis simplex Atlantico Norte Arenque
Pseudoterranova dicipiens Atlantico Norte bacalhau
Gnathostoma spp. Asia peixe de agua doce, ras
Capillaria spp. Asia peixe de agua doce
Angiostrongylus spp. Asi_a, América do Sul, gambas de agua doce, caracois,
Africa peixes
Céstodos ou ténias
Diphyllobothrium latum Hemisfério Norte peixe de agua doce
D. pacificum Peru, Chile, Japéo peixe de agua salgada
Trematodos ou fasciolas
Clonorchis spp. Asia peixe de agua doce, caracois
Opisthorchis spp. Asia peixe de agua doce
Metagonimus yokagawai Extremo Oriente
Heterophyes spp. Mé_dio Oriente, Extremo |caracdis, peixe de agua doce e
Oriente salobra
Paragonimus spp. Asia, América, Africa caracdis, crustaceos, peixes
Echinostoma spp. Asia 22:(22%%5’ peixe de agua doce,
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Quadro 8 - Parasitas patogénicos transmitidos pelo peixe consoante distribuicdo geografica,

peixes infestados e localizacéo da infecdo no ser humano segundo Nawa et al. (2005)

Localizacao
dainfecéo
Parasita Fonte de infecdo humana Area endémica Usual | Ocasional
L Peixe marinho (arenque e Regibes R Integtino N
Anisakis simplex . Estbmago| cavidade
cavala) cosmopolitas .
peritoneal
Pseudoterranova  |Peixe marinho (bacalhau) e |[Regides Estomago| -
dicipiens lulas cosmopolitas
Diphyllobothrium | . 1o lago Regides intestino | —oeev
latum cosmopolitas
: . . |Asia, America Latina Olhos e
Gnathostoma spp. [Peixe de agua doce e enguias o Africa Pele SNC
Ca_p_llla_rla . Peixe de agua doce e salobra |Filipinas e Tailandia | Intestino |  ------
Philippinensis
Clonorchis sinensis |Peixe de agua doce e salobra [Asia de leste Figado | --—---
Qp|stho_rchls Peixe de agua doce Indochina Figado |  -----
viverrini
Metagonimus Peixe de agua doce Japéo e Coreia Intestino | ------
yokagawai
Paragonlmus Crang.uejos_ de agua doce, Asia de leste Pulméo [Pele e SNC
species lagostim e javali
Angiostrongylus Caracoéis, lesmas e vegetais |llhas do Pacifico,
; . : SNC | -
cantonensis verdes Taiwan e China
Spirometra Cobras, sapos e galinhas de |Regifes pele | eoee-
erinaceieuropaei quintal cosmopolitas
Fasciola hepatica ® Plantas aquéticas e figado Regides Figado | -
bovino cosmopolitas
Fasciolopsis buski |Plantas aquaticas Icrizliga’ Indochina e Intestino | ------

A . L ~ . . . . . . . Xz
Espécie endémica no Japéo e classificada como Diphyllobothrium nihonkaienze e a major fonte de infe¢éo é a truta de oceano

Espécie endémica na Asia e classificada como Fasciola gigantica SNC — Sistema Nervoso Central

3.3.2. Perigos quimicos

De acordo com Lawley et al. (2008), a presenca de riscos quimicos nos

alimentos € geralmente menos evidente do que a presenca de bactérias e outros

riscos biolégicos. Toxicidade aguda provocada por contaminantes quimicos de

origem alimentar € agora muito rara em paises desenvolvidos. De maior

preocupacao encontra-se o efeito potencialmente insidioso de exposi¢do a niveis

baixos de produtos quimicos de toxicos na dieta alimentar por longos periodos.

Em alguns casos, isto pode conduzir a doenca crénica e existindo também o risco

de alguns contaminantes poderem ter propriedades cancerigenas.
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3.3.2.1. Perigos quimicos de origem biol6gica

Fitotoxinas

Conforme referido pela FAO (2009), é possivel encontrar toxinas naturais que
normalmente sdo produzidas por algas marinhas, por peixes e mariscos, e podem
provocar doengas transmitidas pelo consumo de alimentos contaminados. Os
animais que se alimentam por filtracdo da &gua, como os moluscos bivalves,
podem acumular rapidamente estas toxinas. Usualmente, estes problemas estao
associados a floracdo das algas toxicas, que sao consumidas pelos animais. No
caso dos peixes, as toxinas podem-se encontrar em determinados 6rgaos e so
durante certas épocas do ano podem estar presentes na carne do peixe. Em
alguns peixes as toxinas encontram-se no sangue. Um dos problemas que
apresentam estas toxinas € que sao termoestaveis e sado capazes de sobreviver a
um processo de cozedura. Por outro lado, pode ser dificil distinguir um animal que
tem toxina de outro que nao tem.

Segundo Huss et al. (2004), muitos dos paises que recorrem ao programa de
vigilancia de biotoxinas para proteger a saude publica proibem a apanha e a
comercializacdo de animais marinhos quando detetam floracbes de algas
marinhas nocivas. Nos paises industrializados, sobretudo nas zonas rurais, nao
se vigiam habitualmente as floracdes de algas toxicas, onde ocorrem algumas
mortes provocadas por toxinas da “maré vermelha”. As toxinas associadas ao
fitoplancton denominam-se fitotoxinas. Estas toxinas sdo a causa de morte de um
grande numero de animais marinhos e sédo responsaveis pelo aumento do nimero

de intoxicagbes em seres humanos.

Ciguatoxina

Segundo a FAO (2009), a ciguatera € uma forma de intoxicacdo alimentar
causada pelo consumo de organismos marinhos que tenham feito a
bioacumulacdo da ciguatoxina no seu organismo. Pode-se encontrar ciguatoxina
em mais de 400 espécies de aguas tropicais e subtropicais, principalmente em
carnivoros. A procedéncia mais comum de ciguatoxina é a espécie
Gambierdiscus toxicus, um dinoflagelado capaz de produzir grandes por¢cdes

daquela toxina e de complexos similares, como a gambiertoxina e a maitotoxina.
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As algas marinhas dinoflageladas produzem esta toxina termoestavel. Pode-se
observar na Figura 3, o ciclo ecoldgico da contaminacdo dos peixes pela toxina

ciguatera e perceber de que forma o Homem encontra-se exposto a este risco.

6. Tratamento

Figura 3 — Ciclo ecoldgico de contaminacao dos peixes pela ciguatera (adaptado de Laurent et al.,
2005)

Ainda de acordo com a mesma fonte, os sintomas de intoxicagcdo por esta
toxina incluem dores de cabeca, nauseas, diarreia, vOmitos e sensacdo de
“formigueiro”. A ciguatera ndo tem cura. Os sintomas podem desaparecer por dias
ou semanas mas séo reincidentes durante anos. Contudo ainda existe muito a
aprender com ciguatoxina e a medida de controlo mais importante é proibicdo da
comercializacdo de produtos da pesca que tém um historial de toxicidade
repetida. Para melhor informagéo sobre a extensédo do problema, podemos
observar na Figura 4, onde estédo delimitadas as zonas do globo em que ocorre a
presenca de peixe contaminado por ciguatera durante algumas épocas do ano e

onde encontra-se presente peixe contaminado por esta toxina durante todo o ano.
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Ocorréncia de contaminacdo de peixe por ciguatera

- Contaminacao de peixe endémicos por ciguatera

Figura 4 — Mapa-mundo da ocorréncia de peixe contaminado com ciguatera (adaptado de Floating

Doctors, consultado em http://www.floatingdoctors.com, a 20/07/2013)

Escombrotoxina

Segundo a Huss et al. (2003), a histamina (amina biogénica) provoca em todo o
mundo uma doenga transmitida pelos alimentos denominada intoxicagao
escombroide. Esta é talvez a forma mais comum de intoxicagdo causada pela
ingestao de peixes indevidamente refrigerados, muitos dos quais sdo espécies de
escombroides como o atum, a cavala e o bonito, assim como os peixes da familia
Clupeidae, que inclui a sardinha e o arenque. Contudo ndo existem estatisticas
fihveis da sua incidéncia porque muitas das intoxicacfes ocorridas ndo séo
relatadas, e como a doenca nédo é grave, faltam sistemas eficazes de notificacédo
de doencas transmitidas pelos alimentos, o que leva muitas vezes a um
diagndstico errado por parte do pessoal médico em que se confunde muitas vezes

uma intoxicagao por histamina com uma alergia alimentar.
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Segundo a FAO (2009), a formacdo da histamina (Figura 5) atribui-se
principalmente a atividade de enterobacteraceas que podem produzir niveis
elevados de histamina e de outras aminas biogénicas no musculo dos peixes
guando os produtos da pesca nao sao refrigerados imediatamente apés a
captura. O pescado pode conter niveis toxicos de histamina sem mostrar nenhum
dos parametros sensoriais que normalmente sdo caracteristicos da deterioracao.
A intoxicacdo por histamina quase nunca é mortal, pois 0os sintomas incluem o
sabor metdlico picante na boca, nauseas, vomitos, espasmos abdominais,
diarreia, inchaco e vermelhiddo da cara, dores de cabecga, tonturas, palpitacdes

cardiacas, urticaria, pulso fraco e rapido, sede e dificuldade em engolir.

HN NHp o mmeeeee > N NH,

Histidina Histamina

Figura 5 — Escombrotoxina: Formacdo de histamina a partir da histidina (adaptado de FDA,
consultado em http://www.fda.gov/Food/FoodbornelllnessContaminants, a 20/06/2013)

Tetrodotoxina

Referenciado Huss et al. (2003), existem 80 espécies de peixe porco-espinho e
de peixe baldo nos oceanos Pacifico, Atlantico e Indico que pertencem a familia
dos Tetraodontidae. Estes peixes podem acumular uma toxina denominada
tetrodotoxina, que é responsdavel por varias intoxicagdes todos os anos, algumas
das quais tém como resultado final a morte. Os sintomas da intoxicacdo sé&o o
inchago e “formigueiro” na boca, debilidade, paralisia, diminuicdo da pressao
sanguinea e aceleracdo da pulsacado. Esta toxina também encontrada em gébios,
polvos de anéis azuis, varios gastropodes, tritbes e caranguejos-ferradura. A
tetrodotoxina é geralmente encontrada no figado dos peixes, nas ovas, nos
intestinos e na pele, e ainda menos comum, no tecido muscular. O mecanismo de

producdo de toxinas ndo se conhece bem. N&o obstante, ha indicios de que
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bactérias simbidticas poderiam participar no processo de producédo de toxinas. A
toxina transmite-se pela cadeia alimentar do pescado ou do marisco. O
mecanismo de controlo mais eficaz € ndo consumir espécies potencialmente
toxicas. Nos Estados Unidos da América ndo se pode importar caranguejo-
ferradura, salvo se for feito de acordo com os requisitos de certificacdo rigorosa e

autorizacdo do FDA.

Gempilotoxina

Segundo a FAO (2009), a gempilotoxina é uma toxina natural que se encontra
no oOleo de peixe, na carne e nas espinhas de determinadas espécies de peixes
como os gempilideos ou pelagicos. Entre os sintomas de intoxicacdo podemos
referir a diarreia, normalmente sem dor e sem espasmos. O seu controlo requer

apenas evitar o consumo de determinadas espécies de peixes.

3.3.2.2. Perigos quimicos de origem antropogénica e/ou ambiental

Segundo Huss et al. (2004) outro dos perigos importantes para inocuidade dos
alimentos associados aos produtos da pesca € a contaminacdo quimica

provocada por:

e contaminantes quimicos ambientais presentes no ambiente aquatico, como

pesticidas, metais pesados e poluentes industriais;

e Uuso indevido de medicamentos veterinarios, como antibidticos e hormonas

de crescimento utilizados na aquicultura;

e Uuso de aditivos alimentares, aromatizantes e enzimas ndo autorizadas;

e a contaminacdo acidental por dleos, produtos de limpeza, pesticidas e

outras substancias quimica.
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A exposicdo a longo prazo a niveis baixos de alguns contaminantes quimicos
pode estar associada a doencas graves como lesfes neurolédgicas, malformacodes

congénitas e o cancro.

Contaminantes quimicos ambientais

Na generalidade, segundo a FAO (2009), quase todos os problemas de
contaminagdo quimica do ambiente tém como causa principal o Homem e seus
comportamentos egoistas para com o planeta. Todos os anos sédo lancados os
rios, lagos e oceanos centenas de milhdes de compostos quimicos derivados do
processamento industrial, de estacdes de tratamento de aguas residuais
domésticas e industriais, do escoamento de terrenos agricolas e de aterros
sanitérios. Muitos destes compostos irdo entrar na cadeia alimentar através dos
peixes e de outros seres vivos existentes no meio aquatico. Na perspetiva da
seguranca alimentar, um problema de elevada significancia € a apanha dos
produtos da pesca em areas costeiras e estuarios contaminados, em vez de
capturados em alto mar

Segundo Huss et al. (2003), devido ao processo de bioacumulacdo, sao
encontrados niveis elevados de certos compostos e elementos quimicos em
espécies de peixes predadores. Este facto deve-se a uma ingestdo repetida ao
longo de um vasto periodo de tempo. Também nos peixes maiores (com mais
idade) vamos ter um maior teor de substancia quimica em relacdo a um peixe
pequeno (com menos idade) da mesma espécie. A presenca de contaminantes
guimicos nos produtos da pesca depende largamente do seu local de captura
(localizacdo geografica), da espécie e tamanho, padrbes de alimentacdo, da
solubilidade dos produtos quimicos e da sua persisténcia no meio ambiente.
Temos ainda a questdo das escorréncias de aguas para rios, lagos e oceanos
provenientes de terrenos de agricultura intensiva. O namero e quantidade de
substancias quimicas utilizadas para combater pragas cada vez é maior. A sua
utilizacdo torna-se imprescindivel para o sucesso das colheitas levando muitas
vezes ao seu uso abusivo. Através da precipitacdo atmosférica muitos destes
compostos sao arrastados para o ecossistema marinho ou fluvial, permanecendo
ai até a sua entrada na cadeia alimentar.

De acordo com FAO (2009), também o fato de existir sobreacumulacao de

metais pesados no meio aquatico marinho e fluvial, pode ser motivo de elevada
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preocupacdo em termos de seguranca alimentar. Sendo o cobre, selénio, ferro e
zinco, metais necessarios a dieta de peixes e marisco, contudo os mesmos em
guantidades excessivas poderao originar processos de bioacumulacdo. Mesmo
sendo em menor quantidade, o arsénio, cadmio, cromio, chumbo, metil-mercurio,
niquel, apresentam maior perigosidade para o consumidor final. A ingestdo de
alimentos com estas substancias provoca efeitos téxicos agudos ou cronicos. Os
peixes com maior longevidade apresentam niveis elevados de acumulagéo.
Também as dioxinas de origem industrial sdo poluentes organicos persistentes e
facilmente entram na cadeia  alimentar. As dioxinas 2,3,7,8
Tetraclorodibenzodioxina e bifenilos policlorados (PCB), tém bastante relevancia
face a questdo da seguranca alimentar. Estas tendem a acumular-se na gordura
do animal. A ingestdo destas por parte do Homem pode levar a problemas de
saude graves.

Medicamentos veterinarios

Segundo a FAO (2009), na producéo intensiva dos produtos da pesca sao
utilizadas varias substancias quimicas para fins veterinarios (medicamentos), de
forma a prevenir e/ou tratar doengas, aumentar a producéo, eliminar parasitas e
ajudar na procriacdo. A acumulacdo destas substancias nos peixes deve-se muita
das vezes a sobredosagem do medicamento ou a utilizagdo de medicamentos
nao autorizados. Devido a este facto, acontece muito aparecer no alimento
guantidades de residuos de farmacos que ultrapassam o limite maximo
regulamentar.

Alguns medicamentos ndo aprovados para uso na aquicultura tém
caracteristicas potencialmente cancerigenas, pois podem provocar reacdes
alérgicas e conduzir a resisténcia aos antibiéticos em humanos (Huss et al.,

2003).

Aditivos alimentares

De acordo com a FAO (2009), a utilizacdo de aditivos alimentares é prética
comum nos produtos da pesca para melhorar a cor, realcar o sabor ou textura,
melhorar a retencdo de agua, melhorar o valor nutricional e manter/melhorar

inocuidade do produto. Contudo o uso de aditivos ndo autorizados, representa
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problemas de seguranca alimentar. A utilizacdo de formol como meio de manter a
gualidade do pescado fresco e 0 uso de borax em produtos processados, sdo

exemplos reais disso.

3.3.3. Perigos fisicos

Segundo Lawley et al. (2008), um perigo para a seguranca alimentar pode ser
definida como qualquer elemento presente no alimento que tem o potencial de
causar dano ao consumidor, seja por que causa doenca ou lesdo. Por outras
palavras, sdo os fatores riscos que a pratica da seguranca alimentar procura
controlar e/ou eliminar dos alimentos. A fim de ser eficaz, a prética da seguranca
alimentar deve ser informada sobre a natureza destes perigos, e 0s
procedimentos de seguranca alimentar devem ser baseados na ciéncia. A
completa compreensdo dos perigos bioldégicos e quimicos, € o primeiro passo
essencial no seu controlo. Isso é menos importante para os perigos fisicos, pois
tendem a ter um impacto potencial muito menor na saude publica.

Da consulta de Masson e Pinto (1998) e de Nunes et al. (2005), podemos
entender que este tipo de perigos que levam a contaminac¢éo do pescado ocorre a
bordo das embarcacdes, locais de transformacéo e armazenamento, mas também
através de equipamentos de processamento e materiais de embalagem. Deste
modo, as contamina¢des dos produtos da pesca com anzdis, lascas de madeira,
beatas de cigarros, cascas de fruta, pedras, conchas, vidro, plasticos e ganchos
assumem uma certa relevancia, pela sua frequéncia e pelo perigo que
representam para a saude publica. Alguns destes perigos podem ser encontrados
nos peixes quando capturados, outros podem advir dos manipuladores, e outros
dos locais de processamento e armazenamento. Contudo, estes perigos podem
ser minimizados através de formacdo e informacdo sobre os cuidados na
manipulacdo do pescado e com manuten¢des periodicas das estruturas e

maquinaria

3.4. Orisco e a sua avaliagao

De acordo com a Codex Alimentarius (2007), a definicdo de avaliacao de risco

para perigos bioldgicos, quimicos e fisicos em alimentos € um processo de base
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cientifica, que compreende quatro componentes: identificacdo do perigo;
caracterizacdo do perigo; avaliacdo da exposicéo; e a caracterizacdo do risco. A
avaliacao de riscos deve levar em conta a producéo relevante, armazenamento e
praticas de manejo utilizadas em toda a cadeia alimentar, incluindo as praticas
tradicionais, métodos de analise, amostragem e inspecdo e a prevaléncia de
efeitos adversos a saude especificos. Restricdes, incertezas e suposicdes que
tém um impacto sobre a avaliacdo de risco devem ser explicitamente
considerados em cada etapa na avaliagdo dos riscos e documentado de forma
transparente. Expressdo da incerteza ou variabilidade nas estimativas de risco
podem ser qualitativa ou quantitativa, mas deve ser quantificada na medida em
gue é cientificamente possivel. A avaliacdo de risco deve ser baseada em
cenarios de exposicao realistas, com a consideracdo de situacfes diferentes que
estdo sendo definidos pela politica de avaliagdo de risco. Eles devem incluir a
consideracdo dos grupos populacionais sensiveis e de alto risco. Efeitos adversos
a saude aguda, cronica (incluindo a longo prazo), cumulativos e/ou combinado
deve ser tida em conta na realizacdo de avaliacdo de risco, se for o caso. O
relatorio de avaliagdo de risco deve indicar todas as restrices, incertezas,
suposicdes e seu impacto na avaliacdo de risco. Os pareceres minoritarios
também devem ser registrados. A responsabilidade de resolver o impacto da
incerteza sobre a decisdo de gestao de risco encontra-se com o gerente de risco,
e ndao com os avaliadores de risco. A conclusao da avaliagéo de riscos, incluindo
uma estimativa de risco, se houver, devem ser apresentados de uma forma
facilmente compreensivel e Gtil para os gestores de risco e disponibilizados para
outros avaliadores de risco e as partes interessadas, para que possam rever a
avaliacéo.

Estando o mercado em constante mutacdo face a procura de novos produtos
alimentares como resposta ao solicitado pelos consumidores, devera a avaliacéo
de riscos englobar estes mesmos produtos antes de serem comercializados.
Assim, e de acordo com a Codex Alimentarius (2003), a avaliacéo de riscos deve
incluir uma avaliacdo de seguranca, que é projetada para identificar se um perigo,
nutricional ou outro problema de seguranca, esta presente, e se presente, para
reunir informacdes sobre sua natureza e gravidade. A avaliacdo da seguranca
deve incluir uma comparacdo entre os alimentos derivados da biotecnologia
moderna e sua contraparte convencional com foco na determinagcdo de

semelhancas e diferencas. Se houver um perigo novo ou alterado, nutricional ou
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outra preocupacao de seguranca € identificado pela andlise de seguranca. O risco
associado deve ser caracterizado para determinar a sua relevancia para a saude
humana. Deve ser realizada uma avaliacdo de seguranca pré-mercado, apds uma
abordagem estruturada e integrada e ser realizada numa base caso-a-caso. Os
dados e informacfes, com base em dados cientificos soélidos, obtidos através de
métodos apropriados e analisados utilizando técnicas estatisticas adequadas,
devem ser de qualidade. Os dados cientificos de avaliagdo de riscos séo
geralmente obtidos a partir de uma variedade de fontes, tais como o criador do
produto, a literatura cientifica, informagBes técnicas gerais, cientistas
independentes, as agéncias reguladoras, organismos internacionais e outras
partes interessadas. A avaliacdo de seguranca deve levar em conta todos os
dados disponiveis e informacdes cientificas derivadas de diferentes
procedimentos de ensaio, desde que os procedimentos sejam cientificamente

correta e os parametros que estdo sendo medidos sejam comparaveis.

3.4.1. Conceitos

De acordo Codex Alimentarius (1999), define a avaliagdo de riscos em
alimentos como um processo de base cientifica que compreende os seguintes
guatro componentes.

A componente identificacdo de perigo, € um processo qualitativo que
pretende identificar riscos biolégicos, quimicos e fisicos de interesse em
alimentos. Os perigos biolégicos podem incluir agentes infeciosos e/ou as toxinas
por eles produzidas. Para os perigos biolégicos, quimicos ou fisicos novos ou
emergentes, a identificacdo de perigo deve ser plenamente desenvolvido. Durante
identificacao de perigos, podem ser identificadas as relacdes entre risco bioldgico,
guimico ou fisico e certos grupos da populagéo.

A componente avaliacdo da exposicdo, poderd ser uma avaliagdo qualitativa
e/ou quantitativa da provavel ingestdo de um perigo bioldgico, quimico ou fisico
através de alimentos com potencial para causar um efeito adverso a saude. Deve
proporcionar uma estimativa qualitativa e/ou quantitativa da probabilidade e do
nivel da patogenicidade em um determinado parte dos consumidores de

alimentos. A variabilidade e incerteza associadas a estimativa de exposicdo
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devem ser descritas, embora a extensdo em que isso é feito ird depender dos
dados disponiveis e da abordagem de avaliacdo de risco a ser feita.

A componente caracterizagcdo do perigo, fornece uma descricdo dos efeitos
adversos que podem resultar da ingestdo de um alimento e uma relacdo dose-
resposta.

A componente caracterizacdo do risco, € a integracdo das trés etapas
anteriores para obter-se uma estimativa do risco. Uma estimativa da probabilidade

e gravidade dos efeitos adversos que ocorre na populacéo.

3.4.2. Perfil de risco

De acordo com Codex Alimentarius (1999), podemos visualizar o perfil de risco

através do esquema representado na Figura 6.

IDENTIFICACAO
DO PERIGO

|

\ 4 A\ 4

CARATERIZACAO AVALIACAO
DO PERIGO DA EXPOSICAO

A 4

CARATERIZACAO
DO RISCO

Figura 6 — Componentes do perfil de risco (Codex Alimentarius, 1999).

3.4.3. Modelos de avaliacéo de risco

De acordo com FAO/WHO (2008), o objetivo da avaliacdo do risco € deduzir a
partir da informacdo disponivel a probabilidade e magnitude da exposicdo ao

perigo. Dados de exposicdo detalhados (caracterizando a extensdo do risco
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microbiolégico presente nos alimentos no momento do consumo) ndo estédo
normalmente disponiveis. Assim, a avaliacdo do risco, muitas vezes, depende de
um modelo, abrangendo conhecimentos sobre os fatores e suas interagdes que
afetam o namero e a distribuicdo do risco em alimentos, por forma a estimar a
exposicao ao consumo. Os modelos também sao utilizados para comunicar um
entendimento, ou hipGtese, em relacdo a alguns aspetos da realidade que pode
ou ndo ser capaz de ser diretamente observada. Existe um espectro de
abordagens disponiveis para a avaliacdo do risco, que vao desde da qualitativa
até a quantitativa. As avaliagbes do risco qualitativas sdo descritivas ou
categoricas tendo por base tratamentos de informacado, enquanto que as analises
guantitativas s&@o analises matematicas de dados numéricos. A avaliacao
gualitativa pode ser realizada como parte de uma primeira avaliacdo de um
problema de seguranca alimentar para determinar se o risco € significativo o
suficiente para justificar uma analise mais detalhada. Este modelo de avaliacdo é
muitas das vezes utilizado para prestar 0 apoio necessario a decisao por parte do
gestor de risco. Se uma analise mais detalhada for justificada, em seguida, uma
avaliacdo quantitativa é totalmente preferida se os dados, tempo e recursos

estiverem disponiveis.

3.4.3.1. Avaliagao de risco qualitativa

Se os dados disponiveis sdo inadequados para desenvolver um calculo
numeérico, a avaliacdo qualitativa pode ser desenvolvida através da atribuicdo de
classificacdes descritivas de probabilidade e gravidade tal como "insignificante",
"baixo", "médio" ou "alto" para os fatores de exposicdo. Se for utilizada uma tal
abordagem, definicbes especificas dos intervalos atribuidos para cada
classificacdo devem ser claramente descritas e justificadas porque as declaracées
"qualitativas” e medi¢cdes podem ser mal interpretadas. Os esforcos devem ser
feitos para ajustar a avaliacdo de modo a que seja possivel atingir os objetivos
anteriormente definidos da avaliacdo (FAO/WHO, 2008).

De acordo com Lipol e Hag (2011), um dos métodos de avaliacdo qualitativa
utilizado na industria alimentar € Modos de Falha e Analise de Efeitos ou Failure
Mode and Effects Analysis (FMEA). E uma metodologia e ferramenta da
gualidade destinada a identificar potenciais modos de falha de um produto ou

processo antes de ocorrer o problema, de modo a prevenir/minimizar a sua
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ocorréncia. Modos de falha sdo quaisquer erros ou defeitos em um processo,
projeto, ou produto, especialmente aquelas que afetam o cliente, e que pode ser
real ou potencial. A equipa FMEA determina, por meio de analise do modo de
falha, o efeito de cada falha e identifica os pontos de falha Unica que sao cruciais.
Para o célculo do risco no método FMEA, o risco tem trés critérios que sao

multiplicados para produzir um nimero de prioridade de risco (NPR):

1) Severidade (S): a severidade é descrita em uma escala de 10 pontos, onde 10

€ 0 mais elevado.

2) Ocorréncia (O): a ocorréncia € descrita em uma escala de 10 pontos, onde 10 é

0 mais elevado.

3) Detecédo (D): a detecdo é descrita em uma escala de 10 pontos onde 10 é o

mais elevado.

NPR=S*O*D

NPRmin =1 enquanto NPRmax = 1000

Tabela 1 - Exemplo de célculo de risco por FMEA (Lipol e Haq, 2011)

Severidade (S) | Ocorréncia (O) Detecdo (D) | NPR=S*O*D
Falha Potencial 1 2 10 5 100
Falha Potencial 2 10 2 5 100
Falha Potencial 3 2 5 10 100
Falha Potencial 4 10 5 2 100

Nossa primeira prioridade sera a falha potencial 2 e 4 como temos classificacao
mais alta gravidade l4. As possiveis falhas 1 e 3 tém a mesma classificacdo de
gravidade 2. Mas tem uma ocorréncia de 10 maior do que 3. Por isso deve ser

priorizado em seguida. Assim sdo os resultados.

1.2 prioridade ................ Falha Potencial 4
2.2 prioridade ................ Falha potencial 2
3.2 prioridade ................ Falha potencial 1
4.2 prioridade ................ Falha potencial 3
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N&o existe um valor limiar para RPN. Por outras palavras, ndo existe um valor
acima do qual é obrigatoria tomar uma acado recomendada ou abaixo do qual a
equipa estd automaticamente dispensada de uma a¢do. Nota importante: zero (0)

nas classificagdes de severidade, ocorréncia ou dete¢cdo ndo sao permitidos.

3.4.3.2. Avaliacao de risco semi-quantitativa

Segundo a (FAO/WHO, 2008), a avaliacdo de risco semi-quantitativa fornece
um nivel intermédio entre a avaliacdo textual de avaliagdo de risco qualitativa e a
avaliacdo numeérica de avaliacdo de risco quantitativa. Este método oferece uma
abordagem mais consistente e rigorosa do que a avaliacao qualitativa. Nao requer
calculo matemético nem exige a mesma quantidade de dados da avaliacao
guantitativa dos riscos. Avaliacdo de risco semi-quantitativa € um método
relativamente novo na seguranca alimentar. Este método, tal como descrito aqui,
tem sido frequentemente agrupado na avaliacdo qualitativa de risco, mas isso
subestima as diferencas importantes entre eles na estrutura e nos niveis relativos

de objetividade, transparéncia e repetibilidade.

3.4.3.3. Avaliagao de risco quantitativa

Avaliagdo quantitativa fornece estimativas numéricas do risco, embora a
maioria utilize combina¢cfes matematicas e declaracées de l6gica. A avaliacédo
guantitativa requer no modelo o desenvolvimento de modelos matematicos e de
testes légicos e instrugdes condicionais (por exemplo, "se" alguma condigcéo
aplica-se 'entédo’ o resultado é ...). No modelo matematico, as variaveis entrada’
sdo aqueles que determinam o tipo e a variavel 'saida’ determina a magnitude da
resposta. A variavel 'saida’ na avaliacdo é a frequéncia e a magnitude da
exposicdo dos consumidores ao risco no alimento de interesse. Na avaliagcao
guantitativa, as variaveis entrada’ podem incluir fatores tais como o tempo,
temperatura, volume de producéo e de diluicdo durante o processo (FAO/WHO,
2008).
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4. Descricao das etapas e processos de producao

As etapas e processos realizados na producdo da empresa, sdo 0s que se
passam a descrever e que constam nos fluxogramas da empresa. Estas
correspondem a duas formas de producdo: peixe a unidade (PU) e peixe em
posta (PP).

Recepgao Recepgdo nas masas

apoio/separagdo

1

2
—

Vidragem _ Passagem no tinel Corte
<4

Armazenamento do

do pescado pescado

!

PCC1

1

de azoto {Serra de corte)

| L ﬂz

Embalagem Pesagem e Acondicionamento
‘ etiquetagem ‘ 2m Caixas
Armazenamento
N B _ Pesagem e — Deteccdo de Metais
na camara de .
Etiquetagem

expedicio e
—’ Pescado Posta
-‘ Pescado Inteiro

Figura 7 — Fluxograma de producédo de pescado inteiro e em posta da
RIBAPEIXE — Comércio de Produtos Alimentares, Lda.

4.1. Peixe a unidade (PU)

4.1.1. Rececao da matéria-prima

7

E realizada a rececdo do produto em caixas. Este processo é efetuado a
temperatura compreendida entre -20°C a — 18°C, sendo o produto armazenado o
mais rapido possivel em camaras de congelacdo também a temperatura entre —
20°C a -18°C
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4.1.2. Separacao / desagregacéao
Nesta etapa as caixas de pescado sdo colocadas sobre mesas de apoio
retangulares em marmore polido. E retirada a embalagem de cartdo envolvente e

posteriormente feita a desagregacéo para se obter o pescado por unidade. Nesta

fase ainda é realizada a verificacdo e registo da espécie, do lote e do fornecedor.

4.1.3. Congelacéao

As unidades dos produtos da pesca ja se encontram separados e seguem de
forma instantdnea para o tunel de azoto onde vdo ser submetidos a uma
congelagéao de — 50°C .
4.1.4. Vidragem

Apoés a passagem do pescado pelo tunel de azoto, o pescado é mergulhado no

tanque de vidragem, que consiste hum equipamento detentor de um sistema de

fluxo continuo de 4gua com temperaturas entre 0°C e 2°C.

4.1.5. Acondicionamento
O pescado inteiro é acondicionado em caixas, passa por um detetor de metais,

gue em caso de rejeicdo emite um sinal sonoro parando automaticamente o

tapete. Posteriormente o produto é pesado e etiquetado.

4.1.6. Armazenamento

O produto ja acondicionado em caixas € armazenado em camaras de

congelacéo para expedicéo a temperatura compreendida entre -20°C e -18°C.
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4.1.7. Expedicéo

A expedicdo é feita por veiculos climatizados pertencentes a empresa. A
expedicdo do produto é feita de acordo com as necessidades de stock de cada

loja da empresa.

4.2. Peixe em posta (PP)

4.2.1. Rececdo da matéria-prima

E realizada a rece¢do do produto em caixas. Este processo é efetuado a
temperatura compreendida entre -20°C a — 18°C, sendo o produto armazenado o
mais rapido possivel em camaras de congelacdo também a temperatura entre -
20°C a -18°C.

4.2.2. Separacao / desagregacéao
Nesta etapa as caixas de pescado sdo colocadas sobre mesas de apoio
retangulares em méarmore polido. E retirado a embalagem de cartdo envolvente e

posteriormente feita a desagregacao para se obter o pescado por unidade. Nesta

fase ainda é realizada a verificagao e registo da espécie, do lote e do fornecedor.

4.2.3. Corte

Nesta fase é realizado o corte do pescado em postas com a utilizacdo de uma

serra de corte, de forma a obter-se um corte uniforme.

4.2.4. Congelacao

O pescado ja cortado em postas segue de forma instantanea para o tlnel de
azoto. Neste equipamento as postas vao ser submetidas a uma congelacéo de —
50°C .
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4.2.5. Vidragem

Apoés a passagem do pescado em postas pelo tunel de azoto, as mesmas sao
mergulhadas no tanque de vidragem, que consiste num equipamento detentor de

um sistema de fluxo continuo de 4gua com temperaturas entre 0°C e 2°C.

4.2.6. Acondicionamento

As postas sdo acondicionadas como embalagem unitaria (segunda pele),
sendo de seguida pesado e etiquetado. Posteriormente sdo acondicionadas em
caixas, que passam por um detetor de metais, que em caso de rejeicdo emite um

sinal sonoro parando automaticamente o tapete.

4.2.7. Armazenamento

O produto ja acondicionado em caixas € armazenado em camaras de

congelacao para expedicao a temperatura compreendida entre -20°C e -18°C.

4.2.8. Expedicao

A expedicdo é feita por veiculos climatizados pertencentes a empresa. A
expedicdo do produto é feita de acordo com as necessidades de stock de cada

loja da empresa.
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5. Avaliacao do risco na empresa

5.1. Materiais e métodos

Para a realizacdo do presente trabalho, utilizaram-se:
- como principal material de pesquisa, a listagem de espécies dos produtos da
pesca comercializados pela empresa RIBAPEIXE — Comércio de Produtos
Alimentares, Lda.;
- as fichas técnicas do produto acabado;
- lay-out do processo produtivo;

- respetivo equipamento utilizado;

- todas informacdes recolhidas durante o periodo de estagio relacionadas com a

matéria-prima.

5.1.1. Identificagcdo de potenciais perigos associados as matérias-primas

trabalhadas na empresa

Para esta identificagcdo a metodologia de trabalho baseou-se na recolha de

dados acerca de cada espécie dos produtos da pesca, englobando:
- a sua classificacao taxondmica;
- a sua origem/distribuicdo geogréfica;

- 0s potenciais perigos (biolégicos, quimicos e fisicos), associados quer aos

produtos da pesca laborados quer as suas origens geogréficas;

- a identificacdo na legislacdo comunitaria e noutras fontes os potenciais perigos

associados a cada espécie dos produtos da pesca em causa.
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5.1.2. Identificacdo de potenciais perigos associados aos processos
utilizados nos diferentes circuitos e etapas produtivas na empresa

Para identificar estes perigos utilizaram-se todas as informagdes descritas nos
fluxogramas, etapas e processos de produgcédo empregados pela empresa.

5.1.3. Avaliacdo de risco associado aos produtos da pesca laborados na

empresa

Para a realizacdo da avaliagdo de risco foi utilizado e adaptado o método de
avaliacao qualitativo FMEA por forma a identificar potenciais modos de falha de
um produto ou processo antes de ocorrer o problema, de modo a
prevenir/minimizar a sua ocorréncia. Ainda de acordo com o método foram
estabelecidos os critérios que depois de multiplicados entre si designam o

Numero de Prioridade de Risco (NPR). Os critérios utilizados foram os seguintes:

5.1.3.1. Critério severidade (S)

Valoragao do risco

Perigos Bioldgicos

As seguintes descricoes da severidade dos riscos de origem alimentar s&o
retirados ICMSF (1986):

1- Risco baixo - normalmente ndo fatais (ou seja, geralmente sem sequelas,
normalmente doenca de curta duracdo, os sintomas sao autolimitados, mas pode

causar desconforto grave).

2- Risco moderado - incapacitante, mas geralmente doencas néo fatais; sequelas

raras e de duracdo intermédia.

3- Risco elevado - causando doencga fatal ou sequelas cronicas, ou doenga de

longa duracéo.
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Quadro 9 — Valoragdo do risco relativo ao critério severidade (S) dos perigos biol6gicos —
bactérias patogénicas para o Homem

—_
@
- Doenca/ o
Bactéria . ? L . °
- Caracteristicas Infecéo/ Sinais e sintomas ©
patogénica o °
Intoxicagao 5
>
()
n
Vibrio cholerae
serogrupos O1 e 0139; Os sintomas, comecam de
responsaveis por um a trés dias apds a
epidemias e pandemia infecéo pela bactéria,
de surtos de colera; oscilam entre um episédio
ocorrem naturalmente de diarreia ligeira e sem
em ambientes complicagcbes, até uma
aquéticos; bactérias doenca grave
Gram-negativas, eMm | ~clera - doenca potencialmente mortal.
Vibrio cholerae* | forma de bastonete; ) ! ¢ Alguns doentes afetados ndo 3
N ' | gastrointestinal )
ligeiramente curvo; apresentam sintomas. Sem
viruléncia do Vibrio uma terapia de re-
cholerae  serogrupos hidratagdo, a doenca tem
Ol e 0139 é pela uma taxa de mortalidade de
producédo de uma 30% a 50%, no entanto, com
enterotoxina chamada 0 tratamento oportuno, a
toxina cholerae (CT) e taxa de mortalidade é inferior
pela toxina co-regulado a 1%.
pilus (TCP).
Esta bactéria € uma
haste em forma de
curva, gram-negativo,
frequentemente isolado
dos ambientes
estuarinos e marinhos . . . -
. Diarreia, colicas abdominais,
dos Estados Unidos e niuseas, vomitos, febre e
outras é&reas costeiras SEmEES '
o diarreia com sangue pode
tropicais a temperadas, estar associada a
Vibrio em todo o mundo. | Doenca .
arahaemolyticus1 Ambas as formas dos | gastrointestinal gastroenterites causada_por 3
P : este organismo. A morte
organismos o
atogénicos e  ndo ocorre em cerca de 2% de
patogeni gastroenterite e 20% a 30%
patogénicos podem ser ) -
: : dos casos de septicemia.
isoladas a partir de
ambientes marinhos e
estuarinos e de
produtos da pesca
colhidos a partir destes
ambientes.
Febre, diarreia, colicas
abdominais, nauseas e
Bactéria Gram-negativo vomitos. O inicio da
em forma de haste septicemia é caracterizada
curva € encontrada em por febre e calafrios, as
ambientes estuarinos e Doenca vezes acompanhada de
Vibrio vulnificus ! | esta associado a varias . . vomitos, diarreia, dor | 3
< . .~ | gastrointestinal -
espécies marinhas, tais abdominal e/ou dor nas
como o plancton, extremidades. A morte

moluscos, crustaceos e
peixes 6sseos.

ocorre numa média de 35%
dos casos de septicemia e
20% dos casos de infecéo
por ferida.
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@
Bactéria . Doenga/ o . 3
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E uma espécie
halofilica que foi
recentemente
reclassificada como Hipotensédo profunda,
Vibrio hollisae 2 Grimontia hollisae. E | Gastroenterite insuficiéncia renal aguda e 3
uma bactéria gram- choque hemorragico.
negativa, mével por um
flagelo polar e de
oxidase positiva.
E uma bactéria gram-
negativa, halofilica, que
é normalmente Otites, endoftalmite e
encontrada como parte infecbes de feridas apoés o
Vibrio da flora microbiana em Infecdo contato direto com agua do 5
alginolyticus ambientes  marinhos. & mar ou de consumo de
Agente patogénico produtos da pesca crus
oportunista para 0s contaminados.
seres  humanos e
animais marinhos.
Bactéria Gram-
negativa, encontra-se
associada a ambientes
aquaticos de agua Diarreia, nauseas, vomitos e
Vibrio mimicus * doce, salobra e Doeng.a . coélicas abdominais 2
gastrointestinal
salgada. Pode estar acompanhadas por febre.
presente nos
alimentos, plantas
aquaticas e na agua.
E uma bactéria Gram-
negativa halofilica.
Apresenta  morfologia
de bastonete reto ou
ligeiramente curvado. Nauseas, perda de apetite,
Vibrio fluvialis ° E moével por meio de Gastroenterite vomitos, diarreia _com 5
flagelos polares. sangue aguado, cdlicas
Isolada a partir de abdominais e febre.
agua, fezes de animais,
fezes humanas,
esgotos e produtos da
pesca.
Bactéria anaerébia
facultativas, Gram- Diarreia  leve,  sintomas
negativa, em forma de disenteria, incluindo sangue
bastonete que pertence e muco nas fezes, e por
ao género Aeromonas vezes sintomas de
e é omnipresente em septicemia. Para
Aeromonas todos os ambientes de | Doenca gastroenterite, a taxa de 3
hydrophila1 agua doce e de agua | gastrointestinal mortalidade nao é

salobra. Algumas
estirpes de Aeromonas
hydrophila sédo capazes
de causar
gastroenterite e outras
infecBes em humanos.

conhecido. A taxa de
mortalidade por septicemia
causada por Aeromonas
pode ser de 33% ou
superior.
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Bactéria
patogénica

Caracteristicas

Doenca/
Infegcao/
Intoxicacéo

Sinais e sintomas

Severidade (S)

E uma bactéria Gram-
negativa, mavel, néo
esporulante, oxidase-
positiva, em forma de
haste que tem sido
encontrada em muitos
ecossistemas

Febre, calafrios, dor
abdominal, nauseas, diarreia
e / ou vomito. A diarreia é
aguosa, ndo mucoide e ndo-
sangrenta. Em casos graves,

Plesiomonas aqué}it_:os. o Esta o pode ser amarelo-
shigelloides 1 l?acterla foi isolada de | Doenca diarreica gsvgrdeado, espumoso e 2
agua doce (lagoas, tingido de sangue, podendo
cOrregos, rios), agua conter muco e leucdcitos, e
estuarina e ambientes alguns pacientes sentem
marinhos. A bactéria foi dores severas abdominais,
isolada a partir de vomitos e algum grau de
animais de sangue desidratacéo.
guente e sangue frio,
incluindo peixes.
Pessoas saudaveis podem
ter sintomas leves ou
nenhum sintoma, se
infectados com  Listeria
monocytogenes,  enquanto
outras podem desenvolver
febre, dores musculares,
nauseas e vomitos e, as
vezes, diarreia. Quando a
Bactéria Gram-positiva, forma mais grave da infecao
em forma de bastonete, se desenvolve e se espalha
facultativo, modvel por para o sistema nervoso, 0s
Listeria meio de flagelos. Esta Infecio sintomas incluem dor de 3
monocytogenes1 entre as  principais ¢ cabega, torcicolo, confuséo,
causas de morte por perda de equilibrio, e
doencas transmitidas convulsdes. A forma grave
por alimentos. da infecdo tem uma taxa de
letalidade de 15% para 30%,
em geral. Quando meningite
listerial ocorre, a taxa de
letalidade pode ser téo
elevada como 70%, a partir
de septicemia, 50%, em
geral,b, e em infecBes
perinatais / neonatais, mais
de 80%.
Os sintomas iniciais podem
incluir visdo dupla, visédo
. L. borrada, palpebras caidas,
E uma bactéria e
Py fala arrastada, dificuldade
anaerdbia Gram- i
positiva, formadora de em engolir, boca seca e
esporos, que produz fraqueza ~muscular. Se a
. doenca néo for tratada, os
Clostridium uma neurotoxina . sintomas podem evoluir para
. 1 potente. Os esporos | Botulismo - 3
botulinum paralisia dos bragos, pernas,

séo resistentes ao calor
e podem sobreviver em
alimentos que sé&o
processados
incorretamente.

tronco e musculos
respiratérios. A taxa de
mortalidade é alta, se o
tratamento nao for
administrado imediatamente.
A doenga é geralmente fatal
em 5% a 10% dos casos.
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Bactéria
patogénica

Caracteristicas

Doenca/
Infegcao/
Intoxicacéo

Sinais e sintomas

Severidade (S)

Salmonella spp. *

Sdo bactérias moveis,
ndo formadoras de
esporos, Gram-
negativa, em forma de
bastonete da familia
Enterobacteriaceae. O
género Salmonella ¢é
dividido em duas
espécies, que podem
causar doengas nos
seres humanos:
Salmonella enterica
Salmonella bongori

Salmonelose

Nauseas, voémitos, coélicas
abdominais, diarreia, febre,
dor de cabega.

Shigella*

Sdo bactérias Gram-
negativas, ndo-moveis,
ndo formadoras de
esporos, em forma de
bastonete.

Espécies de Shigella,
gue incluem

Shigella sonnei,
Shigella boydii, Shigella
flexneri, e

Shigella  dysenteriae,
sdo agentes altamente
infeciosos. Algumas
cepas produzem
enterotoxinas e toxina
Shiga.

Infec&o shigellosis
(também

chamado de
disenteria bacilar).

Dor abdominal, cdlicas,
diarreia, febre, voémitos,
sangue, pus Ou Muco nas
fezes, tenesmo (esforco
durante as evacuacdes).

Escherichia coli ®

Bactérias normalmente
vivem nos intestinos de
pessoas e animais. A
maioria das
Escherichia coli sao
inofensivas e, na
verdade, sdo uma parte
importante de um trato
intestinal humano
saudavel. No entanto,
alguns Escherichia coli
séo patogénicos, 0 que
significa que podem
causar doenga, ou
diarreia ou doenca fora
do trato intestinal. Os
tipos de Escherichia
coli que causam a
diarreia pode ser
transmitido através de
alimentos ou agua
contaminados, ou
através do contacto
com 0s animais ou
pessoas.

Infecéo

Os sintomas de infecdes
Escherichia coli variar para
cada pessoa, mas
frequentemente incluem
célicas estomacais severas,
diarreia  (muitas  vezes
sanguinolenta) e vomitos.
Quando existe febre
normalmente ndo é muito
elevado ( inferior a 38,5 ° C).
A maioria das pessoas fica
melhor dentro de 5-7 dias.
Algumas infe¢Bes sdo muito
leves, mas outros sé&o
graves ou até mesmo fatais.
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Espécies
estafilocécicas sdo
pequenas bactérias,
Gram-positivos,
esféricas (cocos), que,
no exame Quando ingerido, o]
microscopico, enterotoxina pode produzir
aparecem em pares, rapidamente 0s sintomas,
cadeias curtas, ou | Intoxicagdo que geralmente incluem
agrupados em cachos | alimentar nauseas, colicas
de uva. Os | estafilocdcica abdominais, vOmitos e
Staphylococcus . = : . . . .
aUreus estafllococos sdo | (estafiloenterotoxi | diarreia. Em casos mais 2
omnipresentes e | cose; graves, pode ocorrer
impossivel de erradicar | estafiloenterotoxe | desidratacdo, dor de cabeca,
do meio ambiente. | mia) dores musculares, e
Muitas das 32 espécies alteragdes transitérias na
e subespécies no pressao sanguinea e
género Staphylococcus frequéncia cardiaca.
sao potencialmente
encontrados em
alimentos devido a, a
contamina¢do humana,
animal e ambiental.
E uma bactéria Gram-
negativa, mdavel, néao
esporulante, oxidase- Febre, calafrios, dor
positiva, em forma de abdominal, nauseas, diarreia
haste que tem sido e/ou vomito. A diarreia é
encontrada em muitos aguosa, ndo mucoide e ndo-
ecossistemas sangrenta. Em casos graves,
aquaticos. Esta pode ser amarelo-
Plesiomonas spp.' | bactéria foi isolada de | Doenca diarreica | esverdeado, espumoso e 2
agua doce (lagoas, tingido de sangue, podendo
cOrregos, rios), agua conter muco e leucdcitos, e
estuarina e ambientes alguns pacientes sentem
marinhos. A bactéria foi dores severas abdominais,
isolada a partir de vomitos e algum grau de
animais de sangue desidratacéo.
guente e sangue frio,
incluindo peixes.
(@) género
Mycobacterium
pertence a familia
Mycobacteriaceae e
consiste em muitas
espécies, algumas das
quais sdo patogénicas Doencas . . -
. ~ pulmonares, Sintomatologia especifica
Mycobacterium para os humanos. Séo linfadenite e ara  cada  doenca  ou >
spp. aerobicos, ndo | . nacen para_ ¢
esporulaveis, n30- |nfe_(;oes i dos | infecao.
o o tecidos cuténeos
moveis, ligeiramente

curvas ou retas. Podem
crescer em substratos

simples, tais como
aminoacidos ou
glicerol.
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Nao é a principal causa
de doencgas
transmitidas por . .
i Fasciite necrosante:
alimentos, embora dor intensa e inchago
ocasionalmente . &0,
o . | muitas vezes aumentando
ocorrem complicag6es | Doenga leve: rapidamente febre e
graves. Streptococcus | infe¢des na P N
vermelhiddo no local da
pode ser encontrado na | garganta ou uma ferida
pele, nas membranas | infecdo da pele ’
das mucosas da boca, | como impetigo. . o
; S ) Sindrome do choque téxico
Streptococcus vias respiratérias, vias .
6 - . . | estreptococica: 2
spp. digestivas e  trato | Doenga grave: e
R s febre, inicio abrupto de dor
geniturinario de | fasciite . .
L generalizada ou localizada,
humanos e animais. | necrosante ou .
N s . muitas vezes em um brago
Eles sdo patogénicos | sindrome do .
; . ou perna, tontura, sindrome
oportunistas. choque téxico fial. confusio. a. eruncio
Temperatura de | estreptocécica. gripal, ’ pe
. ~ . . vermelha plana em grandes
incubagdo ideal é . .
R areas do corpo (s6 ocorre
geralmente 37 ° C, com o
A . em 10% dos casos).
variagGes relativamente
grandes entre as
espécies.
Dor intensa e inchaco,
E uma bactéria muitas vezes aumentando
marinha da familia Doenca  fasciite rapidamente, febre e
. Vibrionaceae que ¢ vermelhiddo no local da
Photobacterium . ~ necrosante -
7 causa infeg6es em uma ; . ferida 3
damselae . .| (variante muito P - ——
variedade animais Faléncia multipla de o6rgéos
- . grave) :
marinhos e também em dentro de horas a partir do
seres humanos. aparecimento dos primeiros
sintomas.
O género Erysipelothrix
consiste de  duas
designadas
espécies, Erysipelothrix | A infecdo humana
rhusiopathiae e | pode tomar uma
Erysipelothrix de trés formas: a
tonsillarum e ainda de | infecdo  cuténea
espécies nado | leve conhecido .
identificadas Todas | como I_:ebre € _dor artlcglar,
. . ~ N R linfadenite e linfadenopatia.
Erysipelothrix sdo Gram-positivas, erisipeldide, uma ; ;
> g = . A artrite pode se manifestar 2
rhusiopathiae nédo esporuladas. | forma difusa

Erysipelothrix

rhusiopathiae € um
agente patogénico,
saprofita presente
numa ampla variedade
de animais selvagens e

animais domeésticos,
incluindo aves e
peixes.

cutanea e embora
rara mas grave,

complicacao
sistémica com
septicemia e

endocardite.

em uma
adjacente.

articulagdo
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A toxina botulinica causa
paralisia flacida,
blogueando terminais dos
E um anaerébio Gram- nervos motores na juncao
positivo, formador de ngu_romusculgr. A paralisia
esporos, que produz fl_ac@a_ progride de for_ma
uma ' neurotoxina simétrica  para  baixo,
Clostridium potente. Os esporos . geraimente comecando
. 1 ~ ; Botulismo com os olhos e face, para 3
botulinum sdo resistentes ao calor .
e podem sobreviver em 0 pescogo, torax e
alimentos que  sdo ex}remldades. Quando 0s
processados njusculos do diafragma e
incorretamente. torax se tornar pler_1am~e ntg
envolvidos, a respiragéo é
inibida e, sem intervencao,
resulta na morte por
asfixia.
Bactéria anaerdbia
(mas aero tolerante)
Gram-positiva,
formadora de esporos
que produzem
enterotoxina. A bactéria
é relativamente
tolerante ao frio, e os Gastroenterite:
f:suiztemgzpo;%s caslgg _caracterist_icas_ comuns
NZo patogénico, incluem gll_arrela aquosa e
Clostridium perfringens suaves colicas abdominais.
Clostridium é amplamente | Gastroenterite  ou . i
perfringens ! distribuido no meio | enterite necrotica E_ntterlte~ necrotlcr;.d do_r ? 3
ambiente e é d:zrfgizao abdominal,
encontrado. nos (3 vezes com sangue),
) h vomitos e necrose irregular
intestinos de humanos do intestino delgado
e de muitos animais '
domésticos e
selvagens. Esporos do
organismo  persistem
no solo, sedimentos e
areas sujeitas a
poluicdo fecal humana
ou animal.
Os membros do género Febre, diarreia, colicas
Campylobacter séo abdominais e vomitos sao
microaerofilicos, ou 0s principais sintomas. As
seja, eles crescem em fezes podem ser aguadas
baixas concentra¢fes Ou pegajosas e podem
de oxigénio. Sao conter sangue (por vezes
Campylobacter ggralmente bast_ante _ _ oculto - ndo yis_ivel a olh_o
igjuni frageis no ambiente | Campilobacteriose nu) e leucdcitos fecais 3
envolvente e um tanto (células brancas). Outros
dificil de cultura no sintomas incluem
laboratorio. Sao frequentemente presente
esporulantes, Gram- dor abdominal, nauseas,
negativa e apresentam dor de cabeca e dores
uma morfologia em musculares. Elevada taxa
forma de S. de mortalidade.
Delftia Bactéria aerobia, ndo | InfecOes __graves Febre, tosse e desconforto
fermentadora e Gram- | (bacteremia), otites 2

acidovorans °

negativa.

e ulceras coérneas.

respiratorio.
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Pertence a familia
Enterobacteriaceae. E
Edwardsiella movel, anaerébio . Néauseas, febre baixa,
10 . Gastroenterite . - L 2
tarda facultativo, Gram- diarreia e vomitos.
negativo e  possui
flagelos peritricos.
E uma bactéria Gram-
negativa, aerébia e ~ .
- - Confuséo, cefaleias,
restrita da famflia diarreia, dor abdominal
Legionella Legionellaceae. Doenga do ! . P
.10 ~ S febre, arrepios, mialgia e 3
pneumophila Apresenta  coloracdo | Legionario d
fraca e pode aparecer tosse._ A . taxa €
- mortalidade é 15-25%.
com morfologia

! Bad Bug Book, FDA (2012) ° Hinestrosa et al. (2007)
® |ghinosa e Okoh (2010) °CDC (2013) "Rivas et al. (2013) ®Brooke e Riley (1999) °Khan et al. (2012) ° PHAC (2011)

Quadro 10 — Valoracdo do risco relativo ao critério severidade (S) dos perigos bioldgicos

parasitas (CDC, 2013)

$Zhao et al. (2010) *Microbewiki (2012)

o)
2
Doenca/ 2
Parasita Caracteristicas Infecéo/ Sinais e sintomas 3
Intoxicacao b
q>)
n
Nematodes larvais da
familia  Anisakinae, Poucas horas apds a ingestao
género Anisakis e de larvas infetadas pode
Pseudoterranova. ocorrer dor abdominal
Vermes redondos violenta, nauseas e vomitos.
Anisakis simplex que tém sido Infecéo _Se as larvas passarem para o 5
implicados em intestino, uma intensa
infeccbes  humanas resposta granulomatosa
causadas pelo eosinofilica  pode  ocorrer
consumo produtos da também 1 a 2 semanas ap6s a
pesca crus ou mal infecéo.
cozidos.
Nematodes larvais da
familia  Anisakinae, Poucas horas ap6s a ingestao
género Anisakis e de larvas infetadas pode
Pseudoterranova. ocorrer dor abdominal
Vermes redondos violenta, nauseas e vomitos.
Pseudoterranova | que tém sido Infecéo Se as larvas passarem para o >
dicipiens implicados em intestino, uma intensa
infecdes humanas resposta granulomatosa
causadas pelo eosinofilica  pode  ocorrer

consumo produtos da
pesca crus ou mal
cozidos.

também 1 a 2 semanas apos a
infecéo.
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Este e cerca de 13
outros platelmintes do
género
Diphyllobothrium séo Desconforto abdominal,
parasitas intestinais diarreia e alteracédo de apetite.
. . de humanos e outros A ténia absorve uma grande
Diphyllobothrium . ~ - S
latum mgmlferos que se Infecdo guantidade de vitamina B12, o 2
alimentam de peixes qual, em casos prolongados
e aves. Eles também pode causar uma deficiéncia
sdo chamados de de vitamina B12.
"vermes largos" e
"vermes  achatados
de peixe."
Sao um grupo de Durante a fase inicial, muitas
nematoides parasitas pessoas ndo tém sintomas
que deve passar por mas quando surgem podem
uma série de ter febre, excesso de cansaco,
hospedeiros animais, falta de apetite, nauseas,
a fim de completar vomitos, diarreia ou dor
seu ciclo de vida, abdominal. Raramente,
embora, por vezes, ~ Gnathossoma pode entrar em
Gnathostoma spp. | . Infecéo 3
infetar outros outras partes do corpo,
hospedeiros nao- incluindo os pulmdes, bexiga,
obrigatérios, tais olhos, ouvidos e sistema
como 0s seres nervoso, incluindo o cérebro.
humanos, em que Se o0 parasita entra no
podem sobreviver, cérebro, que pode resultar em
mas ndo amadurecer dor de cabeca, diminui¢cdo da
em adultos. consciéncia, coma e morte.
. ) ~ Dor geral abdominal e diarreia.
A E a causa de infecdo . . P
Capillaria P ilari Mais tarde, nauseas, vomitos, 3
philippinensis parasitaria _ por Capilariose perda de peso, e até mesmo a
capilariose intestinal.
morte podem ocorrer.
A maioria dos sinais e
E um verme de sintomas estdo relacionados
figado que pode com a inflamacgéo e obstrucéo
infetar o] figado, intermitente das vias biliares.
cl . vesicula biliar e a Em casos  graves, dor
onorchis ) ~ . . . :
Ssinensis bile. Encongra_do em Infecado abdominal, nauseas e diarreia 3
partes da Asia, que pode ocorrer. Em longa data,
também €& conhecido as infecbes ndo tratadas, a
como o verme chinés inflamagdo do sistema biliar
ou oriental do figado. pode levar ao cancro, o que
pode ser fatal.
Sao espécies
parasitas do figado As pessoas infetadas néo
(trematodeos ou apresentam sintomas. Nos
vermes). Opisthorchis casos leves, o0s sintomas
Opisthorchis viverrini é conhecido Infecio podem_ incluir in_digestéo, dor
viverrini como o  verme abdomlnal, dlarrela~ ou 2
Sudeste Asiatico do constipacdo. Com infegbes de
figado e Opisthorchis longa duragdo, pode ocorrer
felineus como o um aumento do figado e
verme de figado de desnutricdo.
gato.
Os principais sintomas sé&o
Verme intestinal. E diarreia e dor abdominal com
Metagonimus também o  mais Infe¢é@o célica. Pode ocorrer a 5
yokagawai pequeno verme migracdo dos ovos para sitios
humano. extra-intestinais (coragao,

cérebro, etc).

49



D
Doenca/ 2z
Parasita Caracteristicas Infecéo/ Sinais e sintomas g
Intoxicacéo )
3
n
Vermes adultos vivem no
pulmdo e causam doenca
pulmonar. Depois de 2-15
dias, os sinais e sintomas
iniciais podem ser diarreia e
dor abdominal. Isto pode ser
seguido por varios dias mais
_ E um parasita do . tarqle, de febr_e, dor no peitq e
Paragonimus ~ Infecéo fadiga. Os sintomas também
species pulmdo (verme podem incluir uma tosse seca, 2
achatado). Lo )
inicialmente, que mais tarde,
muitas vezes torna-se
produtiva com escarro
oxidado-colorido ou tingido de
sangue em esforco. Os
sintomas de paragonimiase
podem ser semelhantes aos
da tuberculose.
Algumas pessoas infetadas
E um verme parasita ndo tém quaisquer sintomas -
de ratos. E também ou tém apenas sintomas
chamado de o verme leves, que ndo duram muito
pulmonar de ratos. A tempo. As vezes, a infecdo
. forma adulta do provoca um tipo raro de
Angiostrongylus L ~ e L
cantonensis parasita € encontrada Infecéo mer_nng!t_e (m_enlnglte 2
somente em eosinofilica). Os  sintomas
roedores. Ratos podem incluir dor de cabecga,
infetados passam as rigidez do pescogo,
larvas do parasita em formigamento ou sintomas
suas fezes. dolorosos na pele, febre baixa,
njuseas e vomitos.
Invadem  principalmente o
Séo larvas de vérias cérebro, olhos, cavidade
. ténias abdominal, medula espinhal e
Spirometra diphillobothrium Infecdo tecidos subcutédneos. Podem 3
erinaceieuropaei 'p & oo S .
pertencente ao danificar os tecidos locais,
género Spirometra. causar cegueira, paralisia e
até a morte.
Séo vermes
achatados
conhecidos como Em ambas as fases da
vermes no figado. Os infecdo, aspetos  clinicos
vermes adultos sao podem incluir febre, mal-estar,
Fasciola hepatica | encontrados nos Infecéo dor abdominal, eosinofilia, 2
canais biliares e do hepatomegalia (aumento do
figado de individuos figado), e testes da funcao
infetados e de hepatica anormais.
animais, tais como
ovelhas.
Muitas pessoas ndo tem
sintomas. No entanto, a dor
abdominal e diarreia pode
Verme encontrado no ocorrer 1 ou 2 meses apos a
sul e sudeste da Asia. infecdo. Com infecbes de
Porcos, assim como vermes Fasciolopsis pode
Fasciolopsis buski | os seres humanos, Infecado causar obstru¢do intestinal, 2
sdo um importante dor abdominal, nauseas,
reservatorio de vomitos e febre. Também
infecéo. podem ocorrer reacdes

alérgicas e inchago da face e
pernas. A anemia também
pode estar presente.

50



Quadro 11 — Valoragéo do risco relativo ao critério severidade (S) dos perigos bioldgicos — virus
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N—r'
Doenga/ oo o
. . ? Sinais e 3
Virus Caracteristicas Infecéo/ ) Bt
SN sintomas =
Intoxicagcao ]
q>,)
n
Membro da
familia Caliciviridae, sdo um
grupo
de virus de genoma de RNA si - . .
: - Vomito, diarreia,
mples de sentido positivo colica . estomacal
(usado diretamente na sintese
. = moderada, febre
L 1 das proteinas). Nao L . .
Calicivirus e Gastroenterite viral | baixa, calafrios, 2
possuem envelope bilipidico e
~ ) dor de cabeca,
sdo extremamente resistentes. dores musculares
Afeta pessoas de todas as . - !
. . o nausea e fadiga.
idades e € transmitido por
alimentos contaminados por
aguas residuais domésticas e
contato pessoa-a-pessoa.
Membro da
familia Caliciviridae, sdo um Voémitos  agudos
grupo (muitas vezes
de virus de genoma de RNA si explosivos),
mples de sentido positivo diarreia liquida
Virus (usado diretamente na sintese ndo  sanguenta,
das proteinas). Nao o célicas
de N, Gastroenterite viral o 2
1 possuem envelope bilipidico e abdominais e
Norwalk ~ ) . .
sdo extremamente resistentes. nauseas. Também
Afeta pessoas de todas as pode ocorrer dor
idades e € transmitido por de cabeca, febre
alimentos contaminados por baixa, calafrios e
aguas residuais domésticas e dores musculares.
contato pessoa-a-pessoa.
Vomito, diarreia,
~ . célica estomacal
Sdo um grupo de virus
moderada, febre
Agente pequenos, redondos de L . .
« ) Gastroenterite viral baixa, calafrios, 2
Snow Mountain tamanho semelhante (26 a 32
dor de cabeca,
nm)
dores musculares,
nausea e fadiga.
Astrovirus humanos contém
uma Unica cadeia positiva de
RNA rodeada por um capsidio Nauseas, vomitos,
Astrovirus . de proteina. Uma forma de Gastroenterite viral diarreia, mal-estar, 2
(ndo-A e ndo-B) estrela de cinco ou de seis dor abdominal, dor
pontas pode ser observado de cabeca e febre.
nas particulas sob o
microscopio eletrdnico.
~ . Febre, anorexia,
Séo organismos . P
. . nauseas, vomitos,
ecologicamente resistentes ; i L
- diarreia, mialgia,
que podem ser transmitidos . ;
) . hepatite e, muitas
por alimentos contaminados, vezes. a ictericia
HepatitelA agua, superficies ambientais Doenca Icteric,ia ocorré 3
(VHA) (por exemplo, tampos de Hepatite A

mesa contaminados, utensilios
de cozinha) e através de
contato direto ou indireto de
pessoa para pessoa.

geralmente de 5 a
7 dias apdés o
inicio dos
sintomas
gastrointestinais.

! Bad Bug Book, FDA (2012) *Madore et al.(1986)
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Valoragéo do risco

Perigos Quimicos

As seguintes descricoes da severidade dos riscos de origem alimentar s&o
retirados ICMSF (1986):

1- Risco baixo - normalmente ndo fatais (ou seja, geralmente sem sequelas,
normalmente doenca de curta duragao, os sintomas séo autolimitados, mas pode
causar desconforto grave).

2- Risco moderado - incapacitante, mas geralmente doencas néo fatais; sequelas

raras e de duracao intermédia.

3- Risco elevado - causando doencga fatal ou sequelas cronicas, ou doenca de

longa duracéo.

Quadro 12 — Valoracéo do risco relativo ao critério severidade (S) dos perigos quimicos de origem
antropogénica e/ou ambiental — metais pesados (Lawley et al.,2008)

@
Doenca/ 2
Elemento Caracteristicas Infecéo/ Sinais e sintomas I
Intoxicagéo )
3
0
Elemento metélico de x :
. o Interrupcéo da sintese de
alta densidade toxico 0 RO
A hemoglobina, insuficiéncia
mesmo em baixas L. ~
~ Intoxicacdo aguda | renal, aumento da presséo
Chumbo concentragdes. L . x 3
ou cronica arterial, desregulacéo do
Tende a acumular-se . ~
sistema nervoso, reducao
no corpo humano ao .
da fertilidade, aborto.
longo do tempo.
Elemento metalico de Diarreia, dores de
alta densidade toxico estomago, defeitos
mesmo em baixas Ca 0sseos, supressao do
P ~ Intoxicacdo aguda - . -
Céadmio concentragdes. . sistema imunoldgico, 3
ou cronica . .
Tende a acumular-se infertilidade, danos
no corpo humano ao cromossomaticos e efeitos
longo do tempo cancerigenos.
Elemento metalico de
alta densidade téxico Perturbacgdes do sistema
mesmo em baixas Intoxicacio aquda nervoso, danos cerebrais,
Mercurio concentracdes. ou cgrc')nicg danos cromossomaticos, 3
Tende a acumular-se reacdes alérgicas e efeitos
no corpo humano ao reprodutivos adversos.
longo do tempo
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Quadro 13 — Valoragao do risco relativo ao critério severidade (S) dos perigos quimicos de origem

antropogénica e/ou ambiental — hidrocarbonetos arométicos policiclicos (HAPs) (Lawley et
al.,2008)

Doenca/
Composto Caracteristicas Infecao/ Sinais e sintomas
Intoxicagao

Severidade (S)

Sdo um grande grupo
estavel de lipofilicos
contaminantes
guimicos orgéanicos que
contém dois ou mais
anéis aromaticos
Hidrocarbonetos fundidos. I_Eles podem S - ”
Aromaticos ser produzidos duran~te IntOX|cagao _ por Toxmda_de hepat|c~a,
Policiclicos a comb_ust_ao blo-apumulagao reprqdutlva_ e supresséo 3
incompleta ou pirdlise | (carcinoma) do sistema imunoldgico
de matéria organica.
Sao potencialmente
carcinogénicos e sua
presenca em
alimentos, mesmo em
baixos niveis, é
indesejavel.

Quadro 14 — Valoragéo do risco relativo ao critério severidade (S) dos perigos quimicos de origem
antropogénica e/ou ambiental — bifenilas policloradas (PCBs) (Lawley et al.,2008)

@
Doenca/ 2
Composto Caracteristicas Infecéo/ Sinais e sintomas g
Intoxicagéo b
3
0
Sdo  hidrocarbonetos
clorados aromaticos
produzidos pela
e c!oraf;ao direta ge Intoxicacdo por | Toxicidade hepética,
Bifenilas bifenilos. Séo bio- lac duti ~ 3
Policloradas contaminantes I6-acumulacao reprocutiva € SUpressao
; - (carcinoma) do sistema imunoldgico
ambientais
generalizados e sé&o
muito persistentes no
solo e sedimentos.
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Quadro 15 — Valoracéo do risco relativo ao critério severidade (S) dos perigos quimicos de origem
antropogénica e/ou ambiental — dioxinas (Lawley et al.,2008)

conhecidas por serem
toxicas para os seres
humanos. Séo
altamente persistentes
no meio ambiente.

Con)
L2
Doenca/ 2
Composto Caracteristicas Infecéo/ Sinais e sintomas 3
Intoxicagao o
3
n
Séao incolores, e
inodoras. Compostos
organicos que contém
carbono, hidrogénio,
oxigénio e cloro.
Existem muitas | Intoxicacéo por | Toxicidade hepética,
Dioxinas dioxinas diferentes, das | bio-acumulacdo reprodutiva e supresséo 3
quais 17 sdo | (carcinoma) do sistema imunolégico

Quadro 16 — Valoragéo do risco relativo ao critério severidade (S) dos perigos quimicos de origem
antropogénica e/ou ambiental — pesticidas

o)
@
N—r
Doenca/ 2z
Composto Caracteristicas Infecéo/ Sinais e sintomas g
Intoxicacéo o
G>.)
)
Pertence a uma classe Exposi¢édo aguda:
de pesticidas lacrimejamento, salivacado
conhecidos como excessiva, corrimento
carbamatos. E um | Mutagénico nasal, voOmitos, diarreia,
Carbaril® composto ndo- | Carcinogénico espasmos musculares, 3
COrrosivo, branco, | Intoxicagdo aguda | fala arrastada e ataxia.
cristalino e inodoro. E Intoxicacdes graves
usado para controlar podem resultar em
uma grande variedade convulsoes, depresséo,
de pragas. coma e morte.
E um inseticida
organoclorado. . )
= Exposicdo aguda: dores
Utilizado em culturas S
aaricolas ecUAria de cabeca, irritabilidade,
g ’ p ’ - excitacao, confusao,
relvados e para o0 | Mutagénico =
. : e descoordenacdo motora e
L controlo de cupins. | Carcinogénico ConVUISBEs
Clordano Devido a sua longa | Intoxicacdo aguda ' 3

vida e capacidade de
se concentrar em
materiais bioldgicos,
ainda se encontra
amplamente distribuida
nos peixes.

Intoxicagao
crénica

Exposicao crénica: efeitos
neuroldgicos (tenséo,
depressdo, raiva, vigor,
fadiga e confuséao).
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Composto

Caracteristicas

Doenca/
Infecéo/
Intoxicacgéo

Sinais e sintomas

Severidade (S)

Clordecona®

Foi usado como um
inseticida  sobre 0
tabaco, arbustos
ornamentais, banana,
arvores de citrinos, e
em armadilhas de
formigas e Dbaratas.
Decompde-se

lentamente no
ambiente, e pode
permanecer por anos
no solo e na agua.
Pode existir
bioacumulagao em
peixes ou outros
organismos que vivem
na agua contaminada
ou que comem outros
animais contaminados.

Intoxicagao
cronica

Exposi¢do croénica: efeitos
nocivos sobre o sistema
nervoso, pele, figado e
sistema reprodutivo
masculino.

DDT
DDE
DDD!

E um pesticida
organoclorado que
embora nao tenha sido
comercializado nos
Estados

Unidos desde 1972, é
ainda omnipresente,
devido ao seu uso
generalizado nas
décadas anteriores

e a sua relativa longa
vida. DDE e DDD, séao
metabolitos de DDT e
também foram
formulados como

Mutagénico
Carcinogénico
Intoxicacdo aguda
Intoxicacdo
crénica

Exposicdo aguda: edema
pulmonar

Exposi¢édo cronica:
leucocitose, diminuicao do
nivel de hemoglobina,
desregulacdo hepatica e
imunoldgica.

Dieldrin
e Aldrin®

pesticidas no passado.
E um pesticida
organoclorado, que foi
extinto entre 1974 e
1987. Foi utilizado
principalmente  sobre
pragas de solo moradia
e para o controlo de
vegetacdo. Continua a
ser detetado a nivel
nacional, devido a sua
vida relativamente
longa. Dieldrin é
também um produto do
metabolismo Aldrin, um
pesticida
organoclorado
estruturalmente
semelhante que
também ja ndo esta em
uso.

Mutagénico
Carcinogénico
Intoxicagdo aguda
Intoxicagao
crénica

Exposi¢édo
pancitopenia,
trombocitopenia e anemia.

aguda:

Exposicdo cronica: lestes
cerebrais, degeneracao
arterial, disturbios
hematolégicos, patologias
musculo-esqueléticas,

lesdes hepaticas e
desregulagdo imunolégica.
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Composto

Caracteristicas

Doenca/
Infecéo/
Intoxicacgéo

Sinais e sintomas

Severidade (S)

Diquato1

E usualmente
preparado como sal
mono-hidrato de

dibrometo. E herbicida
de contato nao-
seletivo, regulador de
crescimento e
dessecante.

Intoxicacdo aguda

Nervosismo, irritabilidade,
agitacdo, diminuicdo de
reflexos,  desorientacao,
declaracdes absurdas e

incapacidade de
reconhecer amigos ou
familiares. Efeitos
neuroldgicos podem
progredir para coma,
acompanhado por

convulsdes ténico-clénicas
e resultar na morte do
paciente.

Diurdo?

E um herbicida de ureia
substituida usadas
para controlar uma
grande variedade de
infestantes de folha
largas anuais e ervas
daninhas gramineas. E
usado também para
controlar ervas
daninhas e musgos em
areas nao agricolas e
entre muitas culturas
agricolas, como frutas,
algodéo, cana-de-
acucar e legumes.
Funciona inibindo a
fotossintese e é um
pesticida de uso geral.

Intoxicagdo aguda

Irritagdo da pele, olhos e
de membranas mucosas.

Endotal®

E um membro da
classe quimica de
acido dicarboxilico. E
um herbicida seletivo.
Os sais de potéassio e
de amina de endotal
sdo usados como
herbicidas  aquaticos
para controlo de uma
variedade de plantas. E
também utilizado para
controlar gramineas

anuais e ervas
daninhas de folha larga
em beterrabas,

espinafres e relva.

Intoxicacdo aguda

Irritagdo da pele, olhos e
de membranas mucosas.
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Con)
@
N—r
Doenca/ 2
Composto Caracteristicas Infecéo/ Sinais e sintomas g
Intoxicagao o
q>)
n
E um herbicida de
amplo espectro,
sistémico e nédo
seletivo E datl em
essencialmente todas
as plantas anuais e
perenes, incluindo
gramineas, ciperaceas,
. 2 ervas daninhas de L. o
Glifosato Intoxicacao aguda | Irritacdo dos olhos. 2
folhas largas e plantas
lenhosas. Ele pode ser
usado em terras
cultivaveis.
E normalmente
formulado como um sal
de isopropilamina. E
um pesticida de uso
geral.
E um produto da
decomposicao dos . .
" Exposicédo cronica:
pesticidas elevada  bilirrubina e
organoclorados .
células brancas do
(heptacloro € clor_dano) Mutagénico sangue aumento  da
Heptacloro e €& um contaminante : by e - ~
Carcinogénico creatinina sérica, leséo
€ de ambos os produtos. Intoxicacdo aguda | muscular espasmos 3
Heptacloro E mais téxico do que Icagao ag ’ Sp =
PR Intoxicagao musculares, estimulagéo
epoxido qualquer composto Pl .
7 . cronica do sistema nervoso
original. Continua a ser :
um contaminante central, patologia da
eneralizado glandula suprarrenal e
gen N . doencgas neuroldgicas.
devido a sua vida
relativamente longa.
Exposicdo aguda: afeta
sistema enddcrino, renal,
Jtico, Sai
hepético, hematoldgico e
. dérmico.
Foi usado como um
fungicida em sementes - x P
h - Exposicédo cronica:
de cebola, sorgo, trigo | Mutagénico encurtamento do membros
e outros cereais, até | Carcinogénico . N
Hexacloreto de h . o o9 devido a osteoporose,
1 1984. Também foi | Intoxicacdo aguda . . 3
benzeno . . . ~ artrite  indolor, fraqueza
usado em pirotecnia e | Intoxicagao -

. L P muscular, rigidez
como intermediario | crénica sensorial aumento . da
uimico, mas nédo € g ' ~
quir o tiroide, e alteracoes
mais comercializado. . L "

histopatol6gicas no figado
muitas vezes
acompanhadas por lesfes
de pele.
Usado tanto como Exposi¢cdo aguda: efeitos
pesticida hepaticos (desagregagdo
organoclorado e de ribossomas, formacédo
retardante de fogo. - de lipossomas,
.27 | Mutagénico . ~ )
Uma das principais ; e proliferacdo de reticulo
. . . | Carcinogénico e
Mirext utilizagBes de Mirex foi Intoxicacio aguda endoplasmatico liso) 3

para o controle

de formigas. Mirex tem
o] potencial de
concentrar-se milhares
de vezes nas cadeias
alimentares.

Intoxicacgao
cronica

Exposi¢éo cronica: fibrose

do baco,

nefropatia,

hiperplasia renal medular,

lesbes no figado

e

foliculos cisticos da tiroide.
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Composto

Caracteristicas

Doenca/
Infecéo/
Intoxicagao

Sinais e sintomas

Severidade (S)

Glifosato?

E um herbicida de
amplo espectro,
sisttmico e nao
seletivo E (til em
essencialmente
todas as plantas
anuais e perenes,
incluindo
gramineas,
ciperaceas, ervas
daninhas de folhas
largas e plantas
lenhosas. Ele pode
ser usado em terras
cultivaveis.

E normalmente
formulado como um
sal de
isopropilamina.  E
um pesticida de uso
geral.

Intoxicagdo aguda

Irritagdo dos olhos.

Acido

Diclorofenoxiacético?

(2,4-D)

Existem muitas
formas ou
derivados de acido
diclorofenoxiacético
, incluindo 0s
ésteres, as aminas
e 0s sais. Funciona
como um herbicida
sistémico e é usado
para controlar
varios tipos de
ervas daninhas de
folha larga. Ele é
usado na
agricultura
cultivada, em
aplicacdes de pasto
e pastagens,
manejo florestal,
casa, jardim e para
controlar vegetacao
aquatica.

Mutagénico
Carcinogénico
Intoxicagdo aguda
Intoxicacéo
crénica

Exposi¢édo aguda: provoca
tosse, ardor, tonturas,
perda temporaria  de
coordenacao muscular,
fadiga, fraqueza e nausea.

Exposicédo cronica:
descoordenagcdo motora,
reflexos fracos e perda de
controlo da bexiga.

! EPA (2000) *EXTOXNET (1996) *ATSDR (2011)
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Quadro 17 — Valoragéo do risco relativo ao critério severidade (S) dos perigos quimicos de origem
biolégica — biotoxinas (Bad Bug Book FDA, 2012)

D)
Doenca/ 2
Biotoxina Caracteristicas Infecao/ Sinais e sintomas Sz
Intoxicacao ©
g
Toxinas incolores, , P . .
inodoras e termoestaveis Ng_useas, vomitos, diarreia,
produzidas por collcas,_ sudorese
. . dinoflagelados (algas) o excessiva, dor de cabeca,
Ciguatoxina Gambierdiscus  toxicus | MoXicacao dores musculares, 2
no  Pacifico  Sul e (ciguatera) fraqyeza, pryrldq e
Prorocentrum concavum vertigens. A mtoxmagag
e Prorocentrum por ciguatera raramente &
mexicanum no Caribe. fatal.
Escombrotoxina € uma . L
combinacio de Dprmenmahformlguel_ro, _
substancias, histamina | Intoxicacdo gﬁngsssé Zgg;o;\’/adlggreéz
Escombrotoxina | proeminente entre elas. | (escombroide) cabeca al 'ita Ses 2
A histamina é produzida cardigc:as Purirc)io & e
durante a decomposicdo ' ' P
de peixe. vertigens.
Paralisia, primeiro nas
extremidades, em seguida,
E um veneno 0o resto do corpo e,
extremamente  potente finalmente, os mausculos
(toxina) encontrado respiratdrios,  dificuldade
principalmente no figado para respirar ou falta de ar
. e sexo (gbnadas) de (dispneia); ritmos
Tetrodotoxina | 3iguns peixes, como o Envenenamento cardiacos anormais 3
baiacu, peixe-sapo e (tetrodotoxina) (arritmias  cardiacas ou
(ordem arritmia), pressdo arterial
Tetraodontiformes) e, em anormalmente baixa
alguns anfibios, polvo, e (hipotenséo) , pupilas fixas
espécies de moluscos. e dilatadas (midriase),
coma, convulsdes, parada
respiratdria, e morte.
E uma cera indigestivel, Diarreia,lse_m grande '?‘?rda
Gempilotoxina | composto de ésteres de Envenenamento de .Ilq.wdo,, colicas 2
4cidos gordos. (gempilotoxina) abdominais, nauseas, dor
de cabeca e vomitos.

Valoragao do risco

Perigos Fisicos

O conselho de perigos para a saude da FDA refere que objetos estranhos nos
alimentos com menos de 7 mm de dimensdes raramente causam trauma ou lesédo
grave, exceto em grupos de risco como crian¢as, idosos ou pacientes cirargicos
(FDA, 2011).

As seguintes descricbes da severidade dos riscos de origem alimentar sao
retirados ICMSF (1986).
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1- Risco baixo - normalmente ndo fatais (ou seja, geralmente sem sequelas,
normalmente doenca de curta duracdo, os sintomas sao autolimitados, mas pode
causar desconforto grave) — que pode ser equivalente a quebra de um dente ou

contusao na boca por ingestao de corpo estranho.

2- Risco moderado - incapacitante, mas geralmente doencas néo fatais; sequelas
raras e de duracdo intermédia — que pode ser equivalente a ingestdo de objeto
cortante ou pontiagudo, com possibilidade de producdo de traumatismo por corte

ou penetragdo de estruturas anatomicas na parte superior do aparelho digestivo.

3- Risco elevado — causando doenca fatal ou sequelas cronicas, ou doenca de
longa duracdo — que pode ser equivalente a morte por asfixia por ingestdo de

corpo estranho com dimensdes > 7 mm.

5.1.3.2. Critério ocorréncia (O)

Valoragao do risco

Perigos Bioldgicos

1- Risco baixo — ocorréncia inexistente; nao se encontra referenciado na literatura

cientifica.

2- Risco moderado — ocorréncia esporadica; ndo se encontra presente no
histérico da empresa mas esta referenciado na literatura cientifica como tendo

baixa prevaléncia.
3- Risco elevado - ocorréncia regular; encontra-se presente no histérico de

analises da empresa e esta referenciado na literatura cientifica como tendo

elevada prevaléncia.
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Quadro 18 — Valoracdo do risco relativo ao critério ocorréncia (O) dos perigos biolégicos —
bactérias patogénicas para o Homem

Presente Peixe: a Vigilancia dVig"éndg Epidemiologia
: 6ri e surtos de 5
~no potencial R_elat_o_no de surtos de das infecoes ©
histé Cientif doencas doencas ;
Bactéri Istorico fonte de lentifico x itid associadas b
acteria = Modern Food transmitidas | transmitidas o
- de bactérias ) - 2 EFSAe aos produtos S
patogénica - P Microbiology por por @
analises patogenicas ECDC alimentos alimentos da pesca s
da parao . 20113 1998 -2008 2009 -2010 1973 - 2206 8
empresa Homem EUA’ EUAS EUA.
Aeromonas : " *
hydrophila Ocasional Frequente’ 2
Campylobacter , } 3
iejuni Raro Ocasional* (0,3/an0) 2
Clostridium y 32 6 152
botulinum Raro (3,2/ano) (3/ano) (4,7/ano) 2
Clostridium . 46
perfringens Frequente (1,4/ano) 2
Delftia acidovorans Raro” 1
Edwardsiella tarda Raro” 1
Erysipelothrix ,
rhusiopathiae Raro 1
Escherichia coli Presente # Ocasional’ Ocasional* Raro* 2
Legionella o
pneumophila Raro 1
Listeria , . " Frequente
monocytogenes Raro Ocasional . 2
Mycobacterium Frequente” Ocasional* 2
spp.
Photobacterium Raro” Ocasional* 2
damselae
Ple_smmpnas Ocasional” 2
shigelloides
Plesiomonas spp. Ocasional” 2
Salmonella spp. Ocasional” Ocasional* (22232/;]0) (377;10) @ g?alno) 3
. . ” 55 259
Shigella Ocasional (5,5/an0) (7,8/ano) 3
Staphylococcus . 12 7
aureus Frequente (1,2/ano) (0,2/ano) 2
Streptococcus »
Raro 1
spp.
Vibrio alginolyticus Ocasional”
Vibrio cholerae Raro”
Vibrio fluvialis Ocasional”
Vibrio furnsii
Frequente* © 2/2an 0) 2
Vibrio hollisae '
Vibrio mimicus
Vibrio Ocasional”
parahaemolyticus
Vibrio vulnificus Ocasional’

"Novotny et al. (2004) 2 Jay et al. (2005) * EFSA e ECDC (2013) * CDC (2013a) ° CDC (2013b) © Iwamoto et al. (2010)
# referente a presenca de coliformes “ classificado com base na interpretacdo do texto * classificado de acordo com os autores
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Quadro 19 — Valoracdo do risco relativo ao critério ocorréncia (O) dos perigos biologicos —
parasitas

Epidemiologia das Vigilancia de surtos de Relatério
) infecBes associadas doengas transmitidas por Cientifico EFSA ]
Parasita aos produtos da pesca alimentos e ECDC Ocorréncia (O)

1973 — 2006 1998 -2008 3

EUA! EUA?Z 2011
Anisakis simplex 14 14 1 2
Pseudoterranova dicipiens — — 1
Diphyllobothrium latum 10 — — 2
Gnathostoma spp. - - 1
Capillaria philippinensis - I 1
Clonorchis sinensis — - 1
Opisthorchis viverrini — — 1
Metagonimus yokagawai 1
Paragonimus species — I 1
Angiostrongylus cantonensis - - 1
Spirometra erinaceieuropaei I I 1
Fasciola hepatica — — 1
Fasciolopsis buski — — 1

! lwamoto et al. (2010) *> CDC (2013a) ® EFSA e ECDC (2013)

No histérico da empresa referente a parasitas ha que contar com o facto de a
amostragem ser feita para parasitas em geral, pelo que nao € possivel utilizar o
histérico da empresa na definicdo da ocorréncia dos diferentes parasitas. No
entanto, em matéria-prima recebida na empresa, a ocorréncia de parasitas com
viabilidade foi nula, pelo que, com base no histérico a frequéncia de parasitas

viaveis é classificada como 1 (Risco baixo).

Quadro 20 — Valoragéo do risco relativo ao critério ocorréncia (O) dos perigos bioldgicos — virus

Presente no Epidemiologia das Suxgiilggﬂgednias Relatério %

. histérico de | infecdes associadas aos iti Cientifico S

Virus o produtos da pesca transmitidas 2

andlises da 1973 — 2006 por alimentos EFSA e ECDC @

empresa EUAL 1998 - 2008 2011° S

E.U.A. o)

Calicivirus Néo 1
Virus de Norwalk Nao 418 453 87 3
Agente “Snow Mountain” Nao 1
Astrovirus (ndo-A e néo-B) Nao 1
Hepatite A (VHA) Néo 7 1 2
Rotavirus Néo - 5 2

! lwamoto et al. (2010) * CDC (2013a) * EFSA e ECDC (2013)
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Valoragéo do risco

Perigos Quimicos

1- Risco baixo — ocorréncia inexistente e/ou desconhecida. Nao se encontra

referenciado na literatura cientifica.

2- Risco moderado — ocorréncia esporadica. Esta referenciado na literatura

cientifica com baixa prevaléncia.

3- Risco elevado - ocorréncia regular. Esta referenciado na literatura cientifica

com elevada prevaléncia.

Quadro 21 — Valoragao do risco relativo ao critério ocorréncia (O) dos perigos quimicos de origem
antropogénica e/ou ambiental — metais pesados

Relatério Anual Vigilancia de surtos de doencas Peixe e Marisco
Elemento RASFE 2008" transmitidas por alimentos Relatorio de dados Ocorréncia (O)
1998 - 2008 E.U.A.” US EPA Abril 2010°
Chumbo Ausente Ausente 1
P . Presente 11,2 % Presente 43,9 %
Cadmio 2 2
amostras amostras
0, 0,
Merctirio Presente 88,9 % Presente 86,4 % 3
amostras amostras

! EUROPEAN COMMISSION (2009) % CDC (2013a) ® EPA (2010)

Quadro 22 — Valoragéo do risco relativo ao critério ocorréncia (O) dos perigos quimicos de origem
antropogénica e/ou ambiental — hidrocarbonetos aromaticos policiclicos (HAPs) (US EPA, 2010)

Peixe e Marisco
Composto Relatério de dados Ocorréncia (O)
US EPA Abril 2010*

Hidrocarbonetos arométicos policiclicos Presente 91,8 % amostras 3

! EPA (2010)

Quadro 23 — Valoragao do risco relativo ao critério ocorréncia (O) dos perigos quimicos de origem
antropogénica e/ou ambiental — bifenilas policloradas (PCBs) (US EPA, 2010)

Peixe e Marisco
Composto Relatério de dados Ocorréncia (O)
US EPA Abril 2010"

Bifenilas policloradas Presente em 100% amostras 3

! EPA (2010)
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Quadro 24 — Valoragéo do risco relativo ao critério ocorréncia (O) dos perigos quimicos de origem

antropogénica e/ou ambiental — dioxinas (EFSA, 2012)

Relatério Cientifico .
Composto EFSA 2012" Ocorréncia (O)
Dioxinas Presente em 100 % amostras 3

! EFSA (2012)

Quadro 25 — Valoragéo do risco relativo ao critério ocorréncia (O) dos perigos quimicos de origem

antropogénica e/ou ambiental — pesticidas (US EPA, 2010)

Peixe e Marisco
Composto Relatério de dados Ocorréncia (O)
US EPA Abril 2010*

Clordano Presente 11,2% amostras 2

DDT, DDE e DDD Presente 16,7% amostras 2

Dieldrin e Aldrin Presente 9,1% amostras 2

Heptacloro'e_ N&o detetado 1
Heptacloro ep6xido

Hexacloreto de benzeno N&o detetado 1

Mirex N&o detetado 1

Carbaril - 1

Digquato 1

Diurédo - 1

Endotal - 1

Glifosato - 1

Acido L 1
Diclorofenoxiacético

Clordecona ---- 1

! EPA (2010)

Quadro 26 — Valoracéo do risco relativo ao critério ocorréncia (O) dos perigos quimicos de origem
bioldgica — biotoxinas

Historico de Relatorio Cientifico Vigilancia de surtos de
Biotoxina analises da EFSA e ECDC doencas transmitidas Ocorréncia (O)

embresa 2011 por alimentos ,

P 1998 - 2008 E.U.A.
Ciguatoxina N&o analisado 696 2
Escombrotoxina N&o detetado 58 1321 3
Tetrodotoxina N&o analisado - 1
Gempilotoxina N&o analisado - 1

! EFSA e ECDC (2013) 2 CDC (2013a)
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Valoragéo do risco

Perigos Fisicos

Face a inexisténcia de histérico da empresa no que concerne aos perigos
fisicos e havendo nas etapas tecnolégicas de transformacdo procedimentos
implementados e um dispositivo de detecdo de metais, a frequéncia da ocorréncia
dos perigos fisicos tera sido baixa e continuara a sé-lo. Esta constatacao €, ainda,
corroborada pela menor importancia que a bibliografia confere a este tipo de
perigo em relacdo aos perigos bioldgicos e aos perigos quimicos. Ainda como
fator concorrente para diminuicdo da ocorréncia deste tipo de perigos € o facto de
na transformacdo dos peixes inteiros em postas para embalamento ser
proporcionando a visualizagdo da possivel presenca deste tipo de perigo aquando
do corte. Por outro lado, nos peixes inteiros poderia haver inclusive, entre outros
perigos que se pudessem alojar no interior dos peixes, a ocorréncia de anzais,
mas uma parte dos peixes ndo € pescada com anzol, outros serdo demasiado
pequenos para alojar anzlis e o0s anzlis, e outros corpos metdalicos, serdo
detetados pelo detetor de metais.

Acresce ao gque esta explanado no paragrafo anterior o facto do Conselho de
perigos para a saude da FDA refere que objetos estranhos nos alimentos com
menos de 7 mm de dimensdes raramente causam trauma ou lesdo grave, exceto
em grupos de risco como criangas, idosos ou pacientes cirargicos (FDA, 2011).

Face ao explicado foi considerado classificar a ocorréncia dos perigos fisicos

como tendo somente a classificacéo de 1 (risco baixo).

5.1.3.3. Critério detec¢do (D)

Valoracéo do risco
Perigos Biolodgicos
1- Risco baixo - quando detetavel por inspe¢do organolética ou outros indicios.

2- Risco moderado - quando ndo detetavel por inspecdo organolética ou por
outros indicios, mas detetavel por métodos rapidos.

3- Risco elevado - quando apenas detetavel em analises periddicas de verificacado
ou analises para confirmagéo.
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Quadro 27 — Valoracao do risco relativo ao critério dete¢do (D) dos perigos bioldgicos — bactérias
patogénicas para o Homem

Bactérias
patogénicas

Inspecéo
organolética

Anélises
de verificagdo

Andlises
de confirmagéo

Detecéo (D)

N&o

Sim

Sim

Quadro 28 — Valoracéo do risco relativo ao critério detecdo (D) dos perigos biolégicos — parasitas

Parasitas

Inspecgéo
organolética

Anélises
de verificagéo

Andlises
de confirmagao

Detecéo (D)

Sim

Sim

Sim

Quadro 29 — Valoracéo do risco relativo ao critério detecdo (D) dos perigos bioldgicos — virus

Virus

Inspecéo
organolética

Anélises
de verificagéo

Andlises
de confirmagao

Detecéo (D)

Né&o

Sim

Sim

Valoracéo do risco

Perigos Quimicos

1- Risco baixo - quando detetavel por inspecéo organolética ou outros indicios.

2- Risco moderado - quando ndo detetavel por inspecdo organolética ou por
outros indicios, mas detetavel por métodos rapidos.

3- Risco elevado - quando apenas detetavel em analises periddicas de verificacdo
ou analises para confirmacao.

Quadro 30 — Valoracao do risco relativo ao critério detecdo (D) dos perigos quimicos de origem
antropogénica e/ou ambiental — metais pesados

Inspecéo Anélises Anédlises ~
Elemento " o ~ ) ~ Detecgéo (D)
organolética de verificagéo de confirmacgao
Chumbo Nao Sim Sim 3
Cadmio N&o Sim Sim 3
Mercurio Nao Sim Sim 3
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Quadro 31 — Valoracéo do risco relativo ao critério detecdo (D) dos perigos quimicos de origem
antropogénica e/ou ambiental — hidrocarbonetos aromaticos policiclicos (HAPS)

Composto

Inspecéo
organolética

Andlises
de verificagdo

Andlises
de confirmacgao

Detecao (D)

Hidrocarbonetos
aromaticos policiclicos

Nao

Sim

Sim

Quadro 32 — Valoracao do risco relativo ao critério detecao (D) dos perigos quimicos de origem
antropogénica e/ou ambiental — bifenilas policloradas (PCBSs)

Composto

Inspecgéo
organolética

Anélises
de verificagéo

Andlises
de confirmacgao

Detecéo (D)

Bifenilas policloradas

N&o

Sim

Sim

Quadro 33 — Valoracéo do risco relativo ao critério detecdo (D) dos perigos quimicos de origem

antropogénica e/ou ambiental — dioxinas

| a Anali Anali =
Composto nspe(;'a.o na. |.ses ~ na'lses ~ Detecéo (D)
organolética de verificagado de confirmacéo
Dioxinas Néo Sim Sim 3

Quadro 34 — Valoracao do risco relativo ao critério detecdo (D) dos perigos quimicos de origem

antropogénica e/ou ambiental — pesticidas

Composto Inspeg'a.o Ana}ll_ses~ Ana!lses i Deteco (D)
organolética de verificagao de confirmacao
Clordano Nao Sim Sim 3
DDT, DDE e DDD N&o Sim Sim 3
Dieldrin e Aldrin N&o Sim Sim 3
Heptacloro e N&o Sim Sim 3
Heptacloro ep6xido
Hexacloreto de No sim sim 3
benzeno
Mirex Néao Sim Sim 3
Carbaril N&o Sim Sim 3
Diquato N&o Sim Sim 3
Diurédo N&o Sim Sim 3
Endotal N&o Sim Sim 3
Glifosato N&o Sim Sim 3
_ Acido N&o Sim Sim 3
Diclorofenoxiacético
Clordecona Néo Sim Sim 3
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Quadro 35 - Valoracéo do risco relativo ao critério detecdo (D) dos perigos quimicos de origem
biolégica — biotoxinas

. . Inspecéo Andlises Andlises -
Biotoxina . S ~ ) ~ Detecao (D)
organolética de verificagdo de confirmagao
Ciguatoxina N&o Sim Sim 3
Escombrotoxina Nao Sim Sim 3
Tetrodotoxina Nao Sim Sim 3
Gempilotoxina Nao Sim Sim 3

Valoracéo do risco

Perigos Fisicos

1- Risco baixo — objetos metalicos e ndo metalicos facilmente detetaveis (= 7

mm).

2- Risco elevado - objetos metalicos e ndo metdlicos dificilmente detetaveis (< 7

mm).

Quadro 36 — Valoragéo do risco relativo ao critério detecao (D) dos perigos fisicos

. . . Inspecéo Detetor de Andlises de -
Propriedade Dimensdes Organolética Metais Verificacdo Detegéo (D)
<7mm N&o Sim Sim 2
Metélico
27 mm Sim Sim Sim 1
<7 mm N&o Né&o Sim 2
N&o Metélico
27 mm Sim Né&o Sim 1

5.1.3.4. Classificacéo, hierarquizacéo e controlo do risco

Os riscos sao classificados quanto ao seu nivel de importancia, através do calculo
do Numero de Prioridade de Risco (NPR) pela expressdo que se segue, e Cujo
valor depende dos critérios descritos. Os critérios encontram-se descritos para
cada tipo de perigo (biolégico, quimico e fisico).

NPR=SxOxD

3 NPR = NPR(biol6gicos) + NPR(quimicos) + NPR(fisicos)
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3> NPR Classificacao Grau de Intervencéo

> 24 Inaceitavel
>3e<24 Inaceitavel Il
3 Aceitavel 1

O controlo dos riscos é definido em funcdo do grau de intervencdo, mediante o
gual sdo propostos critérios de actuacdo para cada um, com vista eliminacdo e/ou

minimizacao dos riscos presentes.

au de Intervencao Critério de Atuacao

Realizacdo de andlises laboratoriais periodicas

Il Apertada selecéo e controlo de fornecedores

1 Medidas controlo estabelecidas no Plano de HACCP

6. Resultados

6.1. Identificacdo dos potenciais perigos associados aos
produtos da pesca trabalhados na empresa

Com base nos dados da empresa que figuram na dissertacdo de mestrado de
Singéis (2011), foi realizada a caraterizacdo dos produtos da pesca trabalhados

na empresa, através de:

- nome;
- espécie;

- classificagdo taxonémica;

- origem/distribuicdo geografica,
- fotografia/imagem;
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Quadro 37 - Caraterizagao dos produtos da pesca trabalhados na empresa

(ordem) > Scombridae (familia) > Scombrinae (subfamilia)
> Thunnus (género)

parte de Israel- Bacia Oriental; Norte Este
Pacifico; Pacifico Norte; Norte Oeste Atlantico;
Zona Econdémica Exclusiva de Portugal; Zona
Econdmica Exclusiva de Espanha; Africa do
Sul (pais); Zona Econdémica Exclusiva da
Suécia; Wimereux

(3]
© 0
g ‘é Classificagao* Origem/Distribuicdo Geografica* Fotografia/ Imagem
2 |4
. o o | BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata
g g% (subfilo) > Gnathostomata (superclasse) > Pisces | Sudoeste Atlantico: Sul do Brasil, Uruguai e
5 %T@ (superclasse) > Actinopterygii (classe) > Gadiformes | norte da Argentina.
< 2 5 | (ordem) > Phycidae (familia) > Urophycis (género)
Zona Econdmica Exclusiva da Bélgica; llhas
w «» | BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata | Britanicas; Aguas Europeias (ERMS); Golfo de
Q @5 (subfilo) > Gnathostomata (superclasse) > Pisces | Maine; Golfo de St. Lawrence; Norte Oeste
% %% (superclasse) > Actinopterygii (classe) > Pleuronectiformes | Atlantico; Zona Econémica Exclusiva de
< _g% (ordem) > Pleuronectidae (familia) > Pleuronectinae | Portugal; Zona Econdémica Exclusiva de
T <= | (subfamilia) > Hippoglossus (género) Espanha; Zona Econdmica Exclusiva da
Suécia; Wimereux
Acores; Zona Econdmica Exclusiva dos
Acores; Zona Econdmica Exclusiva da Bélgica;
Mar Negro; British Columbia; Zona Econdmica
Exclusiva do Canada; Aguas Costeiras do
8 BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata Sudestg Alaska e Columbia Britanica; Aguas
c ) . Europeias (ERMS); FAO zona de pesca 67;
S. | (subfilo) > Gnathostomata (superclasse) > Pisces L ) L
’_5, = (superclasse) > Actinopterygii (classe) > Perciformes Zona Econdmica Exclusiva da Grécia; Golfo de
Z ) Maine; Golfo do México; Mar Mediterraneo
§
e
'_
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Nome

Espécie

Classificagao*

Origem/Distribuicdo Geografica*

Fotografia/ Imagem

Cardinal

Epigonus
telescopus

BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata
(subfilo) > Gnathostomata (superclasse) > Pisces
(superclasse) > Actinopterygii (classe) > Perciformes
(ordem) > Epigonidae (familia) > Epigonus (género)

Acores; Zona Econdmica Exclusiva dos
Acores; Aguas Europeias ( ERMS ); Zona
Econémica Exclusiva da Grécia; Golfo de
Maine; Zona Econémica Exclusiva de Nova
Zelandia; Norte Oeste Atlantico; Zona
Econdmica Exclusiva de Portugal; Africa do Sul
(pais); Zona Econémica Exclusiva de Espanha

Chaputa

Brama raii

BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata
(subfilo) > Gnathostomata (superclasse) > Pisces
(superclasse) > Actinopterygii (classe) > Perciformes
(ordem) > Bramidae (familia) > Brama (género)

Zona Economica Exclusiva dos Acores; Mar
Béltico; Zona Econdmica Exclusiva da Bélgica;
Aguas Europeias (ERMS); Zona Econémica
Exclusiva da Grécia; Golfo de Maine; Parte de
Israel do Mar Mediterraneo - Bacia Oriental;
Zona Econdémica Exclusiva de Portugal; Zona
Econdmica Exclusiva de Nova Zelandia;
Atlantico Oeste Norte; Africa do Sul (pais);
Zona Econdémica Exclusiva de Espanha; Zona
Econdmica Exclusiva da Suécia;
Westerschelde; Wimereux

Cherne

Polyprion americanus

BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata
(subfilo) > Gnathostomata (superclasse) > Pisces
(superclasse) > Actinopterygii (classe) > Perciformes
(ordem) > Polyprionidae (familia) > Polyprion (género)

Acores; Zona Econdmica Exclusiva dos
Acores; Zona Econdémica Exclusiva da Bélgica;
Aguas Europeias (ERMS); Zona Econdmica
Exclusiva da Grécia; Zona Economica
Exclusiva de Portugal; Zona Econdmica
Exclusiva de Espanha; Zona Econdmica
Exclusiva da Suécia; Golfo de Maine; Mar
Mediterrneo parte de Israel — Bacia Oriental;
Zona Econémica Exclusiva de Nova Zelandia;
Norte Oeste Atlantico; Africa do Sul (pais);
Wimereux
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Nome

Espécie

Classificagao*

Origem/Distribuicdo Geografica*

Fotografia/ Imagem

Choco

Sepia officinalis

BIOTA > Animalia (Reino) > moluscos (filo) > Cephalopoda
(classe) > Coleoidea (subclasse) > Decapodiformes
(infraclasse) > Sepiida (ordem) > Sepiidae (familia) > Sepia
(género)

Atlantico Nordeste; Costa Belga; Zona
Econdmica Exclusiva da Bélgica; Ilhas
Britanicas; Calais; De Haan; Zona Econémica
Exclusiva da Holanda; Atlantico Nordeste;
Aguas Europeias (ERMS); FAO zona de pesca
27; FAO zona de pesca 34; FAO zona de
pesca 37; Zona Econdémica Exclusiva da
Grécia; Koksijde; Mar Mediterraneo; Zona
Econdmica Exclusiva de Marrocos; Nice; Costa
Norte da Tunisia; Oostduinkerke; Oostende;
Oosterschelde; Sudoeste do Oceano Indico;
Zona Econdmica Exclusiva da Suécia; Zona
Econdmica Exclusiva de Portugal; Wimereux;
Zeebrugge

Corvina

Argyrosomus regius

BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata
(subfilo) > Gnathostomata (superclasse) > Pisces
(superclasse) > Actinopterygii (classe) > Perciformes
(ordem) > Sciaenidae (familia) > Argyrosomus (género)

Zona Econdmica Exclusiva da Bélgica; Mar
Negro; Aguas Europeias (ERMS); Mar
Mediterraneo parte de Israel — Bacia Oriental;
Zona Econémica Exclusiva da Grécia; Zona
Econdmica Exclusiva de Portugal; Zona
Econdmica Exclusiva de Espanha; Zona
Econémica Exclusiva da Suécia; Zona
Econdmica Exclusiva do Reino Unido
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Nome

Espécie

Classificagao*

Origem/Distribuicdo Geografica*

Fotografia/ Imagem

Espadarte

Xiphias glaudius

BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata
(subfilo) > Gnathostomata (superclasse) > Pisces
(superclasse) > Actinopterygii (classe) > Perciformes
(ordem) > Xiphiidae (familia) > Xiphias (género)

Acgores; Zona Econdmica Exclusiva dos
Acores; Mar Béltico, Zona Econdmica
Exclusiva da Bélgica; Mar Negro; Columbia
Britanica; Zona Econémica Exclusiva do
Canada [Pacifico]; Chagos; Aguas Costeiras
do Sudeste Alaska; Comores; Djiboulti; Eritréia;
Aguas Europeias (ERMS); FAO zona de pesca
67; Zona Economica Exclusiva da Grécia;
Golfo de Maine; Golfo do México; Oceano
indico; Mar Mediterraneo parte de Israel —
Bacia Oriental; Quénia; Madagascar; Mauricio;
Mogambique; Zona Econdmica Exclusiva de
Nova Zelandia; Norte Este Pacifico; Pacifico
Norte; Norte Oeste Atlantico; Oceano Pacifico;
Zona Econémica Exclusiva de Portugal; Mar
Vermelho; Reunido; Seychelles; Somadlia;
Africa do Sul; Atlantico Sul; Zona Econdmica
Exclusiva de Espanha; Sri Lanka; Zona
Econdmica Exclusiva da Suécia; Tanzania;
Oeste do Oceano Indico; Westerschelde;
Wimereux

Garoupa

Epinephelus

aeneus

BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata
(subfilo) > Gnathostomata (superclasse) > Pisces
(superclasse) > Actinopterygii (classe) > Perciformes
(ordem) > Serranidae (familia) > Epinephelinae (subfamilia)
> Epinephelus (género)

Aguas Europeias (ERMS); Zona Econdmica
Exclusiva da Grécia; Mar Mediterraneo parte
de Israel — Bacia Oriental; Zona Econdmica
Exclusiva de Portugal; Zona Econdmica
Exclusiva de Espanha
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Genypterus (género)

(]
° 2
g ~§_ Classificagcao* Origem/Distribuicdo Geogréfica* Fotografia / Imagem
2 | @
Mar de Béltico; Zona Econdmica Exclusiva da
Bélgica; Mar Negro; Bray-Dunes; llhas Britanicas;
Zona Econdmica Exclusiva da Holanda; Aguas
Europeias (ERMS); Zona Econémica Exclusiva da
Grécia; Grevelingen; Helgoland; 1Jsselmeer; Zona
° s BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata | Econdmica  Exclusiva da  Irlanda; Mar
§ S (subfilo) > Gnathostomata (superclasse) > Pisces | Mediterraneo parte de Israel- Bacia Oriental;
= 3 (superclasse) > Actinopterygii (classe) > Pleuronectiformes | Oostduinkerke; Oosterschelde; Zona Econdémica
= A (ordem) > Soleidae (familia) > Solea (género) Exclusiva de Polonia; Zona Econémica Exclusiva
de Portugal; Oostende; Estuario do Escalda; Zona
Econdmica Exclusiva de Espanha; Zona
Econdmica Exclusiva da Suécia; Voordelta;
Westerschelde; Wimereux; Zeeschelde; Zona
Econdmica Exclusiva do Reino Unido
BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata
g § @ (subfilo) > Gnathostomata (superclasse) > Pisces
= 2 % | (superclasse) > Actinopterygii (classe) > Gadiformes | FAO Zona de pesca 41; Patagonia
g 2 2 | (ordem) > Merlucciidae (familia) > Merlucciinae (subfamilia)
> Merluccius (género)
BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata
] 3 i i
'g £ 58 (subfilo) > Gnathqstomata" (superclasse) > "PISCGS
S5 §'g (superclasse) > Actinopterygii (classe) > Ophidiiformes | Zona Econdémica Exclusiva de Nova Zelandia
gg gg (ordem) > Ophidiidae (familia) > Ophidiinae (subfamilia) >
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(3]
° 2
g ‘g_)’ Classificagcao* Origem/Distribuicdo Geogréfica* Fotografia / Imagem
z i
Acores; Zona Econdmica Exclusiva dos Acores;
BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata Aguas. Europela}s. (ERMS); .Zon? Economica /¥ 7%
207 . . Exclusiva da Grécia; Mar Mediterraneo parte de M,
o 3 2 (subfilo) > Gnathostomata (superclasse) > Pisces lsrael — Bacia Oriental Zona Econémica
323 é-% (superclasse) > Actinopterygii (classe) > Perciformes Exclusiva do Quénia: Mada, ascar Mocambiaue:
-gg (ordem) > Serranidae (familia) > Epinephelinae (subfamilia) Africa do Sul . ',Z gE GE Iq' '
o > Epinephelus (género) rica do Sul (pais); Zona ,C(.)nomlca xclusiva
de Espanha; Zona Econdmica Exclusiva de
Portugal
< < . . o
_% BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata égulas. EL(JjI’OngE}S. _(ENFIQMSI\;' dfon? Econotmlza
a § (subfilo) > Gnathostomata (superclasse) > Pisces Is)r(g:ls“lgaaci: Orrieeilgl' Z?):wa I(Eec:)ﬁ(rﬁrri?:;EF;irljsivz
E £ (superclasse) > Actinopterygii (classe) > Perciformes de Portugal- Africa do’SuI( afs); Zona Econémica
5 (ordem) > Stromateidae (familia) > Stromateus (género) Exclusivg d’e Espanha pais)
n
Acores; Zona Econdmica Exclusiva dos Agores;
o . . A i : Zona Econdémi
;:’ BIOTA > Animalia (reino) > Cordados (filo) > Vertebrata égslissivaEu:joapegrsécgRl\éil)fo dc()) aMéx(i::oO Ivll(:rl
% S | (subfilo) > Gnathostomata (superclasse) > Pisces Mediterraneo parte d;a lsrael — Bacia Or‘iental'
& 2 (superclasse) > Actinopterygii (classe) > Perciformes Norte Oeste Atlantico; Zona Econémica Exclusive;
E?i’ (ordem) > Sparidae (familia) > Pagrus (género) de Portugal; Zona ' Econdémica Exclusiva de
Espanha
o » o | BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata | | . .
- o e § .
£ £E| com > camosoman_upaciass) > prces| (8055 EUbe RS sone onines
% g 5 | (superclasse) > Actinopterygii (classe) > Perciformes Portuguesa: gzé)na Econémica Exclusiva
g §§ (ordem) > Haemulidae (familia) > Plectorhinchinae Es ar?hola’
a o £ | (subfamilia) > Plectorhinchus (género) P
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(ordem) > Latidae (familia) > Lates (género)

(3]
o 2
g ‘g_)’ Classificagcao* Origem/Distribuicdo Geogréfica* Fotografia / Imagem
zZ )
L
Acores; Zona Econdmica Exclusiva dos Acores;
3 BIOTA > Animalia (Reino) > Arthropoda (filo) > Crustacea | Mar Negro; Aguas Europeias (ERMS); Zona
-‘%: -‘-; (subfilo) > Malacostraca (classe) > Eumalacostraca | Econémica  Exclusiva da  Grécia; Mar
§ 8 (subclasse) > Eucarida (superordem) > Decapoda (ordem) | Mediterrdneo parte de Israe |- Bacia Oriental;
) 5 > Pleocyemata (subordem) > Anomura (Infraordem) > | Zona Econdémica Exclusiva de Nova Zelandia;
= Q.
o 3 Hippoidea (superfamilia) > Albuneidae (familia) > | Zona Econdmica Exclusiva de Portugal; Africa do
§ Lepidopinae (subfamilia) > Lepidopus (género) Sul (pais); Zona Econdémica Exclusiva de
Espanha
Acores; Zona Econdmica Exclusiva dos Agores;
o . A . .
ot .8 BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata Columbla’BrJtamca, Zon_a Economica Exclusiva
o IS ' . do Canadé; Aguas Costeiras do Sudeste Alaska e
o o (subfilo) > Gnathostomata (superclasse) > Pisces . A p .
o a . . . Columbia Britanica; Aguas Europeias (ERMS);
< 3 | (superclasse) > Actinopterygii (classe) > Perciformes .
@ 19 T o . FAO zona de pesca 67; Golfo de Maine; Norte
L 5 (ordem) > Trichiuridae (familia) > Aphanopodinae . e .
© < o , Este Pacifico; Pacifico Norte; Norte Oeste
X S | (subfamilia) > Aphanopus (género) A L P .
5 < Atlantico; Zona Econdmica Exclusiva de Portugal;
Zona Econdmica Exclusiva Espanhola
BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata | Zona Econdémica Exclusiva Belga; Estreito de
° g 89 (subfilo) > Gnathostomata (superclasse) > Pisces | Davis; De Panne; Aguas Europeias (ERMS); FAO
ze § -% (superclasse) > Actinopterygii (classe) > Scorpaeniformes | Zona de pesca 21; Golfo de Maine; Norte Oeste
°'§ & € | (ordem) > Scorpaenidae (familia) > Sebastinae (subfamilia) | Atlantico; Baia de Ungava; Zona Econdmica
> Sebastes (género) Exclusiva de Portugal
" BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata
8 ®© 3 | (subfilo) > Gnathostomata (superclasse) > Pisces . .
o 28 Anin- . A
E 88 (superclasse) > Actinopterygii (classe) > Perciformes Quénia; Mar vermelho; Tanzania
IS
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g ~§_ Classificagao* Origem/Distribuicdo Geografica* Fotografia / Imagem
= i
Zona Econdmica Exclusiva da Bélgica; Mar
Negro; llhas Britanicas; Aguas Europeias
e (ERMS); FAO zona de pesca 27; FAO
< é BIOTA > Animalia (reino) > Cordados (filo) > Vertebrata (subfilo) > | zona de pesca 34; FAO zona de pesca 37,
% g Gnathostomata (superclasse) > Pisces (superclasse) > | Zona Econdmica Exclusiva da Grécia; Mar
o B Actinopterygii (classe) > Gadiformes (ordem) > Merlucciidae | Mediterraneo parte de Israel- Bacia
e § (familia) > Merlucciinae (subfamilia) > Merluccius (género) Oriental; Zona Econémica Exclusiva de
2 Portugal; Zona Econémica Exclusiva de
Espanha; Zona Econdmica Exclusiva da
Suécia; Wimereux;
" Estreito de Cook; Canal de Beagle; Costa
S Lo . ) ) hile; FA 47; FA
. g BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata (subfilo) do Chile; O zona de pesca 47; o
se 4 . zona de pesca 61; FAO zona de pesca 81;
& c T > Gnathostomata (superclasse) > Pisces (superclasse) > : 4@'—"1
00 » . N . . FAO zona de pesca 87; Estreito de s >
29 =] Actinopterygii (classe) > Gadiformes (ordem) > Merlucciidae N o
oo 3 (familia) > Merlucciinae (subfamilia) > Merluccius (género) Magalhaes; Nova - Zelandia;  Zona
5] Econémica Exclusiva de Nova Zelandia;
= .
Sul Argentina
o § BIOTA > Animalia (Reino) > Moluscos (filo) > Cephalopoda
;E_, ;-5 g (classe) > Coleoidea (subclasse) > Decapodiformes (infraclasse) | Sudoeste Atlantico
% > Oegopsida (ordem) > Ommastrephidae (familia) > lllex (género)
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Nome

Espécie

Classificagao*

Origem/Distribuicdo Geografica*

Fotografia / Imagem

Raia

Raja spp

BIOTA> Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata (subfilo)
>Gnathostomata (superclasse) > Pisces (superclasse) > Elasmobr
anchii (classe) >Neoselachii (subclasse) > Batoidea (infraclasse) >

Rajiformes (ordem) > Rajidae (familia) > Raja (género)

Mar Baltico, De Haan; Oostduinkerke;
Oostende; Mar  Negro;  Wimereux;
Madagascar; Mauricio; Zona Econdmica
Exclusiva grego; Parte israelense do Mar
Mediterr&neo - Bacia Oriental; ljsselmeer;
Acores; Acores Zona Econbmica
Exclusiva; Aguas europeias; Irlanda Zona
Econdmica Exclusiva; Portugal Zona
Econdmica Exclusiva; Reino Unido Zona
Econdmica Exclusiva; Bélgica Zona
Econdmica Exclusiva; Voordelta;
Westerschelde; Zeeschelde; Africa do Sul
(pais); llhas Britanicas; Espanha Zona
Econdmica Exclusiva; Suécia Zona
Econdémica Exclusiva.

Rainha

Pseudotolith
us Typus

BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata (subfilo)
> Gnathostomata (superclasse) > Pisces (superclasse) >
Actinopterygii (classe) > Perciformes (ordem) > Sciaenidae
(familia) > Pseudotolithus (género)

Aguas Europeias (ERMS)

Safio

Conger conger

BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata (subfilo)
> Gnathostomata (superclasse) > Pisces (superclasse) >
Actinopterygii (classe) > Anguilliformes (ordem) > Congridae
(familia) > Congrinae (subfamilia) > Conger (género)

Europa Atlantica; Acores; Zona Economica
Exclusiva dos Acgores; Mar Baltico; Mar
Negro; llhas Britanicas; De Panne; Aguas
europeias (escopo ERMS); Zona
Econdmica Exclusiva da Grécia; Zona
Econdmica Exclusiva da Irlanda; Mar
Mediterraneo parte Israelita — Bacia
Oriental; Norte Oeste Atlantico; Zona
Econdmica Exclusiva de Portugal; Estuario
Schelde; Zona Econémica Exclusiva
Espanhola; Zona Economica Exclusiva
Sueca; Zona Econémica Exclusiva do
Reino Unido.
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Espécie

Classificagao*

Origem/Distribuicdo Geografica*

Fotografia / Imagem

Salmaéo

Oncorhynchus
keta

BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata (subfilo)
> Gnathostomata (superclasse) > Pisces (superclasse) >
Actinopterygii (classe) > Salmoniformes (ordem) > Salmonidae
(familia) > Salmoninae (subfamilia) > Oncorhynchus (género)

Mar de Baltico, Mar Negro; Columbia
Britanica; Zona Econdmica Exclusiva do
Canada; Aguas Costeiras do Sudeste
Alaska e Columbia Britanica; Aguas
Europeias (ERMS); FAO zona de pesca
67; Norte Este Pacifico e Pacifico Norte.

Savel

Alosa alosa

BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata (subfilo)
> Gnathostomata (superclasse) > Pisces (superclasse) >
Actinopterygii (classe) > Clupeiformes (ordem) > Clupeidae
(familia) > Alosa (género)

Zona Economica Exclusiva da Bélgica;
Aguas Europeias (ERMS); Zona
Econémica Exclusiva de Polénia; Estuario
Schelde; Zona Econdémica Exclusiva de
Portugal; Zona Econdmica Exclusiva de
Espanha; Zona Econdmica Exclusiva da
Suécia; Westerschelde; Wimereux
;Zeeschelde.

Solha

Platichthys flesus

BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata (subfilo)
> Gnathostomata (superclasse) > Pisces (superclasse) >
Actinopterygii  (classe) > Pleuronectiformes (ordem) >
Pleuronectidae (familia) > Pleuronectinae (subfamilia) >
Platichthys (género)

Mar de Béltico;Zona Econdmica Exclusiva
da Bélgica; Blankenberge; Bray-Dunes;
Bredene llhas Britanicas; De Haan; De
Panne; Zona Econdémica Exclusiva da
Holanda; Aguas Europeias (ERMS); Zona
Econdmica Exclusiva da Grécia,;
Grevelingen; IJsselmeer; Zona Economica
Exclusiva da Irlanda; Knokke;
Lombardsijde; Mariakerke; Middelkerke;
Nieuwpoort; Oostduinkerke;  Oostende;
QOosterschelde; Estuario do Escalda; Zona
Econdémica Exclusiva de Polénia; Zona
Econémica Exclusiva de Portugal; Zona
Econdmica Exclusiva de Espanha; Zona
Econdmica Exclusiva da Suécia;
Voordelta; Mar de Wadden;
Westerschelde; Wimereux; Zeebrugge;
Zeeschelde
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g ~§_ Classificagao* Origem/Distribuicdo Geografica* Fotografia / Imagem
2 | @
— " % BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata (subfilo)
] 2 £ | > Gnathostomata (superclasse) > Pisces (superclasse) > PP .
% %-f;’- Actinopterygii (classe) > Lophiiformes (ordem) > Lophiidae Mogambique; Africa do Sul (pais)
= S | (familia) > Lophius (género)
Aldabra;  Agores; Zona  Econdmica
Exclusiva dos Acores; Zona EconOmica
Exclusiva Belga; Zona  Econdmica
Exclusiva do Canad4; Chagos; Aguas
Costeiras do Sudeste Alaska e Columbia
Britanica; Comores; Duinbergen; Canal
Inglés; Eritreia; Aguas Europeias (escopo
ERMS); FAO area de pesca 67; Zona
] BIOTA > Animalia (Reino) > Cordados (filo) > Vertebrata (subfilo) | Econémica Exclusiva da Grécia; Golfo de
g % > Gnathostomata (superclasse) > Pisces (superclasse) > | Maine; Golfo do México; Israel parte do
E @ Elasmobranchii (classe) > Neoselachii (subclasse) > Selachii | mar Mediterraneo — Bacia Oriental;
= g (infraclasse) > Galeomorphi (superordem) > Carcharhiniformes | Quénia; Madagéscar; Mauricio;
g (ordem) > Carcharhinidae (familia) > Prionace (género) Mogambique; Zona Econdémica Exclusiva
de Nova Zelandia; Norte Este Pacifico;
Pacifico Norte; Norte Oeste Atlantico; Zona
Econdmica Exclusiva Portuguesa; Mar
Vermelho; Rodriguez; Seychelles; Somalia;
Africa do Sul (pais); Zona Econémica
Exclusiva de Espanha; Zona Economica
Exclusiva da Suécia; Tanzénia; Zona
Econdmica Exclusiva de Portugal

*WORMS (2013) ERMS - European Register of Marine Species
Timm, C.D.(2013) @ Flescher, D.(1998) § Bariche, M.(2005) | Cambraia, P.M.N.(2001) [§ Monteiro, P.(2002) | Cambraia, P.M.N.(2001) i Dappen, H.(2009) § Marinos, N.(2006)
Chinese Academy of Fishery Sciences, Information Center (2006) [l Dammous, S. (1999) [l Dammous, S. (1999) @ Wikipedia (2013) [l New Zealand Seafood Industry Council (1996)
Randall, J. E. (1996) @8 Crocetta, F.(2004) . Crocetta, F.(2004) Wirtz, P.(2012) . Cambraia, P.M.N.(2001) FishPics, University of the Azores (2004) . Freepick (2013) Bl FAO (2013)
Dammous, S.(2000) B8 New Zealand Seafood Industry Council (1996) Bl Vecchione, M. (2012) BB Jensen, J. (2000) B FishPics, University of the Azores (2004) Bl Gervais et Boulart (1877)
Keeley, E. (1997) B8 Meyer, T. (2002) B Stergiou, K. I. (2002) Bl FAO (2013) B8 Ann Hecht (2008)
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Com base nas espécies identificadas no Quadro 28 foi realizada a identificagéo

dos potenciais perigos veiculados por essas espécies, conforme se mostra no

Quadro 29. Neste sdo apresentadas as espécies, a origem de cada espécie e 0s

potenciais perigos para seguranca alimentar que possam potencialmente estar

presentes. Relativamente aos potenciais perigos existentes por espécie, 0s

mesmos foram obtidos a partir de FDA (2011).

Quadro 38 — Potenciais perigos identificados — parasitas, biotoxinas e contaminantes ambientais -

para as diferentes espécies de acordo com a sua origem geogréfica

Nome

Espécie

Origem

Ref.2

Potenciais perigos*

Abrotea

Urophyciis
brasiliensis

Atlantico sudoeste: Sul do Brasil, Uruguai e norte da Argentina.

Alabote

Hippoglossus

hippoglossus

Atlantico Oriental: Golfo da Biscaia para Spitsbergen, mar de Barents,
Islandia e Gronelandia Oriental. Atlantico Ocidental: sudoeste
Greenland e Labrador no Canadéa de Virginia, nos EUA.

Parasitas

Atum

Thunnus

thynnus

Atlantico Ocidental: Labrador e Newfoundland ao Golfo do México e
mar das Caraibas, Venezuela e Brasil. Atlantico Oriental: Ilhas
Lofoten Noruega as ilhas Canérias, incluindo o Mediterraneo e a
parte sul do mar Negro. Relata-se da Mauritania. H&4 uma
subpopulagdo na Africa do Sul. Espécies altamente migratdrias.

Escombrotoxina (Histamina)

Cardinal

Epigonus

telecopus

Atlantico Norte: Islandia, as ilhas Canarias e montes submarinos de
canto. Um espécime fora da América do Norte. Sudeste do Atlantico,
indico e Pacifico Sudoeste: Walvis Ridge sudoeste Africa, Nova
Zelandia.

Chaputa

Brama raii

Atlantico, indico e Pacifico Sul. Atlantico Ocidental: Nova Escdcia,
Canada e Bermudas para Belize e nas Antilhas. Também encontrado
no Brasil e na Argentina. Atlantico Oriental: central Noruega sul de
Algoa Bay, Africa do Sul. Espécies altamente migratorias.

Cherne

Polyprion
americanus

Atlantico Leste: Noruega a Africa do Sul, incluindo o Mediterraneo,
llhas Canarias, Madeira, Cabo Verde, e Tristdo da Cunha. Atlantico
QOcidental: Terra Nova, Canada e Golfo do Maine a Carolina do Norte,
EUA. Oceano indico: Ilhas S&o Paulo e Amesterddo. Sudoeste do
Pacifico: Nova Zelandia.

Parasitas

Choco

Sepia
officinalis

Encontra-se no Mediterraneo, do Norte e no mar Baltico, embora as
populacbes tém sido avistadas também a sul como na Africa do Sul.
Eles sdo encontrados em profundidades sublitoral (entre a linha de
maré baixa e a borda da plataforma continental, a cerca de 200 m).

Corvina

Argyrosomus

regius

Atlantico Leste: da Noruega a Gibraltar e Congo, incluindo o
Mediterraneo e o Mar Negro. Migra para o Mar Vermelho através do
Canal de Suez.

Contaminantes quimicos
ambientais
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Espécie

Origem

Ref.2

Potenciais perigos*

Espadarte

Xiphias
glaudius

Atlantico, indico e Pacifico: 4guas tropicais e temperadas e, por
vezes, frias, incluindo o mar Mediterraneo, o mar de Marmara, mar
Negro e o mar de Azov. Espécies altamente migratérias.

Garoupa

Epinephelus

aeneus

Atlantico Oriental: ao longo da costa ocidental de Africa ao sul de
Angola, incluindo o sul do Mediterraneo. Registros de Canérias e
Cabo Verde séo infundados.

Parasitas

Toxinas naturais

Linguado

Solea solea

Atlantico Leste: sul de Trondheim Fjord (incluindo o Mar do Norte e
Baltico Ocidental) e no Mar Mediterraneo (incluindo o Mar de
Marmara, Bdsforo e sudoeste do Mar Negro). A sul do Senegal,
incluindo Cabo Verde.

Parasitas

Marmota

Merlucius
hubssis

Encontrados no Oceano Atlantico sudoeste, ao longo da costa da
Argentina.

Maruca-da-
Argentina

Genypterus
blacoides

Sudoeste do Pacifico: Sul da Australia e em torno de Nova Zelandia.
Sudeste do Pacifico: Chile. Atlantico Sudoeste: Brasil.

Mero

Epinephelus

marginatus

Leste e Sudoeste Atlantico e oeste do Oceano indico: Atlantico Leste:
em todo o mar Mediterraneo e do Sul da Baia de Biscaye, a ponta sul
de Africa. Vadios espécimes relataram das llhas Britanicas. Atlantico
sudoeste: Sudeste Brasil, Uruguai e Argentina. Oeste do Oceano
indico: da ponta da Africa ao sul de Mogambique e Madagéscar do
Sul.

Parasitas

Toxinas naturais

Pampo

Stromateus

fiatola

Atlantico Leste: Baia de Biscaia, onde raros e a mediterranea em
direcéo ao sul para o Cabo da Boa Esperanca, Africa do Sul.

Pargo

Pagrus

pagrus

Atlantico Leste: Estreito de Gibraltar a 15 ° N (raro sul 20 ° N),
incluindo a Madeira e as llhas Canérias; Mediterraneo e para o norte
para as ilhas briténicas. Atlantico Oeste: New York, EUA e norte do
Golfo do México até a Argentina, incluindo a costa continental do Mar
do Caribe.

Pargo Mulato

Plectorynchus
mediterraneus

Atlantico Oriental: Espanha e Portugal para Henties Bay, Namibia.
Também do mar Mediterraneo Ocidental e as ilhas Canarias.

Peixe espada

Lepidopus caudatus

Atlantico Oriental: Franca e Mediterrdneo ocidental ao Senegal,
incluindo os Acores, Madeira, llhas Canarias e montes submarinos
offshore; Cabo Fria, Namibia para Agulhas Bank, Africa do Sul
incluindo norte Walvis Ridge. Sul do Oceano Indico: montes
submarinos 30 a 35 ° S. Sudoeste do Pacifico: Australia (Nova Gales
do Sul ao sul da Austrdlia Ocidental) e Nova Zelandia. Pacifico
Sudeste: Peru. Um registro duvidoso de Cabo San Lucas, México.

Peixe Espada

Preto

Aphanopus

carbo

Atlantico Norte: em ambos os lados e no fundo marinho onde se
levanta o estreito da Dinamarca.
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E|l ¢ Origem T Potenciais perigos*
z 0 4
i
o Atlantico Oriental: Kattegat e o mar do Norte, para o norte para
) % & 9 | Spitsbergen, parte sul do mar de Barents a leste Kanin Banks e Nova
D E ﬁ -§ Zembla, rara no mar branco, Islandia e Gronelandia Oriental. | 1 Parasitas
0 3| & £ | Atlantico Ocidental: Groenlandia e sudeste Labrador no Canada para
> New Jersey nos EUA.
. Africa: Espalhada por toda a regido etiope de Africa, ocorrendo
© 3 comumente em todos as principais bacias fluviais, incluindo o Nilo, ] o
o ] Chade, Senegal, Volta e Congo. Presentes nas aguas salobras do 1 Contaminantes Quimicos
® - Lago Mareotis, perto de Alexandria. Existe em lagos Albert, Rudolph Ambientais
& e Tana. Varios paises relatam impacto ecolégico negativo apds a
- introdug&o.
© w0
E § § Atlantico Leste: Noruega e Islandia, para o sul para a Mauritania. 1
@ | T 5 | Também no Mar Mediterraneo e ao longo da costa sul do Mar Negro.
1 s 9 g
o = £
Circumglobal no Hemisfério Sul. Dois grupos distintos. Populacédo de
s 9o o, Nova Zelandia: Chatham Rise, planalto de Campbell e llha do Sul
REl 5% ara o norte para o cabo Oriental. Populacdo da Patagdnia: llha de
5| 8 p p pulag g 1
o = L o S ¢ R
7 S 2 | Chiloé, no Pacifico, para o Sul em torno da ponta sul da América do
@ O Q3
asl =2° | gy para a plataforma continental a 59 ° S e a encosta norte a 38 ° S
no Atlantico.
£
o E - o - - .
S| 5% Atlantico sudoeste, sudeste Pacifico e Indico Antartico. Subtropical ao 2 Parasitas
a| =g | polar.
3
a Atlantico Leste: Islandia, Noruega, Mar do Norte e no sul Baltico ] o
\g 7] Ocidental a Marrocos e Namibia, incluindo o Mediterraneo eo Mar 1 Contaminantes Quimicos
4 2 Negro. Embora relatado a partir de Africa do Sul, seu estado na area Ambientais
« é incerto
2
c | = anti i . itani . . o
213 g Atlantico Oriental: Maurltanla para Angola, to_rnando S€ escassos ao Contaminantes Quimicos
£ | 8 > | norte de Cabo Verde. Muitas vezes confundido com Pseudotolithus | 1 . .
5l S~ : Ambientais
04 2 » | senegalensis.
d
2 g g Atlantico Oriental: Noruega e Islandia ao Senegal. Também no 1 Contaminantes Quimicos
3 é § Mediterraneo e mar Negro. Ambientais
o § Parasitas
’g ég Pacifico Norte: Coreia, Japéo, Okhotsk e mar de Bering, do Sul do 1
S| 5 £ | Alasca Artico para San Diego, Califérnia, EUA. Asia: Irdo. Contaminantes Quimicos
o2 Ambientais
o)
© Atlantico Leste: do sul da Noruega e ao longo das costas da Europa Escombrotoxina (Histamina)
F>J = para o norte da Mauritania, incluindo o Mar Baltico Ocidental até o 1
“U‘.‘, § enclave de Kaliningrado e no Mar Mediterraneo Ocidental. Fora de Contaminantes Quimicos
< Franca esta espécie é rara. Ambientais
s| 2 Atlantico Oriental: aguas costeiras e salobras da Europa Ocidental, Parasitas
< E% do mar Mediterraneo e mar Negro. Introduzidos nos EUA e no 1
8 % £ | Canada acidentalmente por meio de transporte na agua de lastro. Contaminantes Quimicos
[ Asia: Irdo. Ambientais
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E|l ¢ Origem T Potenciais perigos*
z 0 4
i
= e
— ]
o S c . . . .
-E £ & | Atlantico Sudeste: Namibia e na Africa do Sul. 1 Parasitas
3| 33
= aQ
=}
© Circumglobal em &aguas temperadas e tropicais. Atlantico Ocidental:
© § Terra nova, Canada até a Argentina. Atlantico Central. Atlantico
o Sﬂ Oriental: Noruega & Africa do Sul, incluindo o Mediterraneo. Indo- I
g 8 Pacifico: leste da Africa & Indonésia, Jap&o, Australia, Nova
F § Caleddnia e Nova Zelandia. Pacifico Oriental: Golfo do Alasca para o
& | chile.
1 fishbase.org 2 sealifebase.org 3 marinebio.org * FDA (2011)
No Quadro 30, sdo apresentados o0s perigos biolégicos - parasitas

potencialmente presentes nos produtos da pesca transformados na empresa
(FDA, 2011). Neste quadro ndo estdo referenciadas as bactérias patogénicas
associadas as espécies e respetivas origens geogréficas, dada a ubiquidade das
mesmas. Nas referéncias a que tive acesso, ndo se encontram identificadas as
relacbes entre as espécies dos produtos da pesca trabalhadas de diferentes

origens geogréficas e as bactérias patogénicas que os contaminam.

No Quadro 31, sdo apresentados os produtos da pesca trabalhados na
empresa e 0s potenciais perigos quimicos de origem biolégica presentes em cada
espécie (FDA, 2011).

No Quadro 32, sdo apresentados os produtos da pesca trabalhados na
empresa e 0s potenciais perigos quimicos e respetivos valores limites legais
permitidos (Regulamento (CE) N.° 1881/2006 da Comissédo de 19 de Dezembro
de 2006).

No Quadro 33, sdo apresentados os produtos da pesca trabalhados na

empresa e 0s potenciais contaminantes quimicos ambientais e pesticidas

presentes em cada espécie (FDA, 2011).
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Quadro 39 - Perigos bioldgicos referentes aos produtos da pesca transformados
na empresa (FDA, 2011)

Produtos
da Pesca

Detetado

Espécies de Parasitas

Nematodos ou
vermes redondos

Céstodos
ou ténias

Trematodos
ou fasciolas

Abrétea

Alabote *

Atum

Cardinal

Chaputa

Cherne

Choco

Corvina

Espadarte

Garoupa

Linguado

Marmota

Maruca-da-Argentina

Mero

Pampo

Pargo

Pargo Mulato

Peixe Espada

Peixe Espada Preto

Peixe Vermelho *

Perca

Pescada

Pescada do Chile

Pota *

Raia

Rainha

Safio

Salméo 2

Savel

Solha

Tamboril *

Tintureira

! Froese et al. (2013) *Kim et al. (2007) * Rodhouse et al. (1998) “ Trond Thangstad et al. (2002)
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Quadro 40 -Perigos quimicos de origem biolégica, referente aos produtos da
pesca transformados na empresa (FDA, 2011)

Produtos
da Pesca

Toxinas Naturais

Aminas biogénicas

Tetrodotoxina

Ciguatoxina

Gempilotoxina

Escombrotoxina
(histamina)

Abrétea

Alabote

Atum

Cardinal

Chaputa

Cherne

Choco

Corvina

Espadarte

Garoupa

Linguado

Marmota

Maruca-da-Argentina

Mero

Pampo

Pargo

Pargo Mulato

Peixe Espada

Peixe Espada Preto

Peixe Vermelho

Perca

Pescada

Pescada do Chile

Pota

Raia

Rainha

Safio

Salméo

Savel

Solha

Tamboril

Tintureira

X - detetado
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Quadro 41 - Perigos quimicos - naturais referente aos produtos da pesca transformados na empresa de acordo com

Regulamento (CE) n.° 1881/2006 da Comisséo de 19 de Dezembro de 2006

Metais Pesados

Produtos L L. Somatdrio de Somatério de dioxinas e de PCB
dapesca Chumbo Cadmio Mercurio dioxinas sob a forma de dioxina
(mg/kg de peso fresco) (mg/kg de peso fresco) (mg/kg de peso fresco)
(pg/g de peso fresco) (pg/g de peso fresco)
Abrétea ( Teor Méx. 0,05) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méax. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Alabote ( Teor Méax. 0,05) ( Teor Max. 1,0) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méx. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Atum ( Teor Max. 0,10) ( Teor Méax. 1,0) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Max. 8,0) ( Teor Méax. 2,0)
Cardinal ( Teor Méx. 0,05) ( Teor Méax. 4,0) ( Teor Méax. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Chaputa ( Teor Max. 0,05) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méax. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Cherne ( Teor Méax. 0,05) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méx. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Choco ( Teor Max. 1,0) ( Teor Méax. 1,0) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méax. 8,0) ( Teor Méx. 5,0)
Corvina ( Teor Méax. 0,05) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méax. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Espadarte ( Teor Max. 0,30) ( Teor Méax. 1,0) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Max. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Garoupa ( Teor Méx. 0,05) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méax. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Linguado ( Teor Méax. 0,05) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méx. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Marmota ( Teor Méax. 0,05) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méx. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Maruca-da-Argentina ( Teor Méx. 0,05) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méx. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Mero ( Teor Max. 0,05) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Max. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Pampo ( Teor Méx. 0,05) ( Teor Méax. 4,0) ( Teor Méax. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Pargo ( Teor Méx. 0,05) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méax. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Pargo Mulato ( Teor Méax. 0,05) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Max. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Peixe Espada ( Teor Méx. 0,05) ( Teor Mé&x. 1,0) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méax. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Peixe Espada Preto ( Teor Méx. 0,05) ( Teor Max. 1,0) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méx. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Peixe Vermelho ( Teor Méax. 0,05) ( Teor Max. 1,0) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méax. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Perca ( Teor Méx. 0,05) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méax. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Pescada ( Teor Max. 0,05) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méx. 8,0 ) ( Teor Max. 2,0)
Pescada do Chile ( Teor Méax. 0,05) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méax. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Pota ( Teor Max. 1,0) ( Teor Méax. 1,0) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méax. 8,0) ( Teor Méx. 5,0)
Raia ( Teor Max. 0,05) ( Teor Max. 1,0) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méx. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Rainha ( Teor Méax. 0,05) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méax. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Safio ( Teor Méx. 0,05) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méax. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Salméao ( Teor Méax. 0,05) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méax. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Savel ( Teor Méax. 0,05) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méx. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Solha ( Teor Méx. 0,05) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méax. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Tamboril ( Teor Max. 0,05) ( Teor Max. 1,0) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méax. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
Tintureira ( Teor Méax. 0,05) ( Teor Max. 4,0) ( Teor Méx. 8,0) ( Teor Max. 2,0)
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(Teor Max. 1,0)

(Teor Max. 2,0)
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(Teor Max. 8,0)




Quadro 42 — Perigos quimicos - contaminantes ambientais e pesticidas referente aos produtos da pesca transformados na empresa (FDA, 2011)

Produtos
da pesca

Contaminantes quimicos ambientais e pesticidas

PCB’s

Carbaril

Diquato

Diuréo e
seus
metabolitos

Endotal e seu
éster
monometilico

Fluridone

Glifosato

Acido
diclorofenoxiacético

Aldrin
e
Dieldrin

Hexacloreto
de benzeno

Clordano

Clordecona

DDT,
TDE

e
DDE

Metil
mercario

Heptacloro e
Heptacloro
epoxido

Mirex

Abrotea

Alabote

Atum

Cardinal

Chaputa

Cherne

Choco

Corvina

Espadarte

Garoupa

Linguado

Marmota

Maruca-da-
Argentina

Mero

Pampo

Pargo

Pargo Mulato

Peixe Espada

Peixe Espada Preto

Peixe Vermelho

Perca

Pescada

Pescada do Chile

Pota

Raia

Rainha

Safio

Salméo

Séavel

Solha

Tamboril

Tintureira
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Quadro 43 — Quadro resumo dos potenciais perigos biolégicos e quimicos referentes aos produtos da
pesca transformados na empresa (Reg. (CE) n.° 1881/2006 de 19/12/2006) (FDA, 2011)

Perigos Biolégicos Perigos quimicos de origem bioldgica Perigos quimicos de origem antropogénica e/ou ambiental

Produtos = pm—
da pesca Parasitas scombrotoxina Toxinas naturais Metais Pesados
(histamina)

Abrétea

<

Alabote v

Atum v

Cardinal

Chaputa

Cherne v

Choco

Corvina

Espadarte

Garoupa v v

Linguado v

Marmota

Maruca-da-Argentina

Mero v v

Pampo

Pargo

Pargo Mulato

Peixe espada

Peixe Espada Preto

Peixe Vermelho v

Perca

Pescada

Pescada do Chile

Pota v

Raia

Rainha

Safio

Salméao v

Séavel v

Solha v

Tamboril v

/€ KKK/«

Tintureira
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6.2. Avaliacdo de risco associado aos produtos da pesca
trabalhados na empresa

No Quadro 35 € apresentada a avaliacdo de risco dos produtos da pesca
trabalhados na empresa. Para a realizacdo da avaliacdo de risco foi utilizado e
adaptado o método qualitativo FMEA (Lefayet e Jahirul, 2011) por forma a
identificar potenciais modos de falha no produto ou processo antes de ocorrer 0
problema, de modo a prevenir/minimizar a sua ocorréncia.

A avaliacdo tem por base trés critérios (severidade, ocorréncia e detecdo) que
estabelecem para cada tipo de perigo (biolégico, quimico e fisico) um valor

existente na escala correspondente referida no capitulo de materiais e métodos.
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Quadro 44 — Avaliacao do risco associado aos produtos da pesca trabalhados na empresa para
0s perigos bhioldgicos, quimicos e fisicos segundo o método FMEA adaptado

o d Perigos Perigos Perigos d
Produtos da pesca Origem * Tipo de , | Bioldgicos | npRr1 Quimicos NPR 2 Fisicos NPR3 | sNPR® B Grau de Critério de atuago
Processamento intervencéo
S| O D S| O| D S| O| D
Abrétea Atlantico Sudoeste PU/PP 11 |1 1 32| 3 18 |1]1]2 2 21 Apertada selecdo e controlo de
fornecedores.
Alabote Atlantico Oriental e Ocidental PU/PP 2| 2 |2 8 32| 3 18 |1]1]2 2 28 Apertada selecdo e controlo de
fornecedores.
Atum Atlantico Oriental e Ocidental PU/PP 11 |1 1 32| 3 18 |1]1]2 2 21 Apertada selecdo e controlo de
fornecedores.
. A Apertada selegéo e controlo de
Cardinal Atlantico Norte PU/PP 1 1 1 1 3|2 3 18 1112 2 21 fornecedores.
Ay . . Apertada selecéo e controlo de
Chaputa Atlantico, Indico e Pacifico Sul PU/PP 1 1 1 1 3|2 3 18 11112 2 21 fornecedores.
- . Apertada selecéo e controlo de
Atlantico Leste e Ocidental e x
Cherne Sudoeste do Pacifico PU/PP 2 2 2 8 3|2 3 18 1|12 2 28 fg)rnecedores. R_egllzat;go _de
andlises laboratoriais periédicas.
Apertada selegéo e controlo de
Choco Mediterraneo e Mar Baltico PU/PP 1 1 1 8 3|2 3 18 1|12 2 28 fornecedores. Realizagédo de
andlises laboratoriais periédicas.
Apertada selecédo e controlo de
Corvina Atlantico Leste e Mediterraneo PU/PP 1 1 1 1 313 3 27 11112 2 30 fornecedores. Realizagdo de
andlises laboratoriais periédicas.
Espadarte Atlantico, Indico e Pacifico PU/PP 1] 1 |1 1 32| 3 18 1112 2 21 Apertada selecdo e controlo de
fornecedores.
Atlantico Oriental e Apertada selegéo e controlo de
Garoupa L PU/PP 2 2 2 8 312 3 18 11112 2 28 fornecedores. Realizagéo de
Mediterraneo Sul pe L o
analises laboratoriais periédicas.
Linguado Atlantico Leste e Mediterraneo PU/PP 11 |1 1 3|2 3 18 |1]1]2 2 21 Apertada selecdo e controlo de
fornecedores.
Marmota Atlantico Sudoeste PU/PP 11 |1 1 32| 3 18 |1]1]2 2 21 Apertada selecdo e controlo de
fornecedores.
: Atlantico Sudoeste e Pacifico Apertada selegéo e controlo de
Maruca da Argentina Sudoeste /Sudeste PU/PP 1 1 1 1 3|2 3 18 1112 2 21 fornecedores.
A Apertada selegéo e controlo de
Mero Leste e Sudoeste Atlantico PUIPP 2] 2 |2 8 3|2 3 18 |1]1]2 2 28 fornecedores. Realizagdo de
e Oeste Indico pee L e
andlises laboratoriais periédicas.
Pampo Atlantico Leste PU/PP 1] 1 |1 1 32| 3 18 1112 2 21 I Apertada seledo e controlo de
fornecedores.
Pargo Atlantico Leste e Oeste PU/PP 1] 1 |1 1 32| 3 18 1112 2 21 I Apertada selecdo e controlo de
fornecedores.
Atlantico Oriental e Apertada selegéo e controlo de
Pargo Mulato Mediterraneo PU/PP 1 1 1 1 3|2 3 18 1112 2 21 1l fornecedores.
: Atlantico Oriental, Indico Sul e Apertada selecédo e controlo de
Peixe Espada Sudoeste do Pacifico PU/PP 1 1 1 1 3|2 3 18 1112 2 21 Il fornecedores.
Peixe Espada Preto Atlantico Norte PU/PP 1] 1 |1 1 32| 3 18 1112 2 21 I Apertada seledo e controlo de
fornecedores.
Peixe Vermelho Atlantico Oriental e Ocidental PU/PP 11 |1 1 32| 3 18 |1]1]2 2 21 I Apertada selecdo e controlo de
fornecedores.
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] Perigos Perigos Perigos
Produtos da pesca Origem * Tipo de , | Bioldgicos | NpR1 Quimicos NPR 2 Fisicos NPR3 | INPR® B Gr‘au de~ Critério de atuag&o
Processamento intervencéo
S (6] D S| O D S| O| D
Apertada selegéo e controlo de
Perca Africa: bacias fluviais e lagos PU/PP 1 1 1 1 313 3 27 11112 2 30 fornecedores. Realizagéo de
analises laboratoriais periddicas.
A Apertada selegdo e controlo de
Pescada Atlantico Leste PU/PP 1 1 1 1 3|2 3 18 1|12 2 21 fornecedores.
Pescada do Chile Circumglobal no hemisfério PU/PP 1 1 1 1 3l 3 18 11112 2 21 Apertada selegéo e controlo de
Sul fornecedores.
Ay Apertada selegdo e controlo de
Pota cf;'gr:é?f‘i’ciidﬁﬁé% f;‘gftsiéi PUIPP 2| 2 |2 8 32| 3 18 |1]1]2 2 28 fornecedores. Realizagao de
andlises laboratoriais periédicas.
’ Atlantico Leste Apertada selecdo e gont[olo de
Raia Mediterraneo e Mar Negro PU/PP 1 1 1 1 313 3 27 11112 2 30 fornecedores. R_eghzaggo _de
) andlises laboratoriais periddicas.
Apertada selegdo e controlo de
Rainha Atlantico Oriental PU/PP 1 1 1 1 3|3 3 27 1|12 2 30 fornecedores. Realizagédo de
andlises laboratoriais periédicas.
Apertada selecéo e controlo de
Safio Atlantico Oriental PU/PP 1 1 1 1 3|3 3 27 1|12 2 30 fornecedores. Realizagéo de
analises laboratoriais periédicas.
Apertada selegdo e controlo de
Salméo Pacifico Norte PU/PP 2 2 2 8 3|3 3 27 1|12 2 37 fornecedores. Realizagédo de
andlises laboratoriais periédicas.
Atlantico Leste e Mar Apertada selecdo e (_:ontrolo de
Séavel Mediterraneo Ocidental PU/PP 1 1 1 1 3|3 3 27 1|12 2 30 fornecedores. Realizagéo de
andlises laboratoriais periddicas.
Apertada selegdo e controlo de
Solha Atlantico Oriental PU/PP 2 2 2 8 3|3 3 27 1|12 2 37 fornecedores. Realizagéo de
andlises laboratoriais periédicas.
Apertada selecéo e controlo de
Tamboril Atlantico Sudeste PU/PP 2 2 2 8 3|2 3 18 1|12 2 28 fornecedores. Realizagéo de
andlises laboratoriais periddicas.
) ) Atlantico Oriental, Atlantico Apertada selegdo e controlo de
Tintureira Ocidental e Pacifico Oriental pupP 1 1 1 ! 312 8 18 ]t]2 2 2 i fornecedores.
! Quadro 29 ?PU Peixe a Unidade/ PP Peixe em Posta ®SNPR = NPR1+NPR2+NPR3
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7. Discussao

7.1. lIdentificacdo dos potenciais perigos associados aos
produtos da pesca trabalhados na empresa

QNat - Hidrocarbonetos
QNat -) Dioxinas + PCB’s
QNat - > Dioxinas

QNat - MP - Cd

Bio - Parasitas
QNat - Cont Amb
QNat - MP - Hg
QNat - MP - Pb
QBio - Amina Bio

H%

Tipologiade Perigos

QBio - Ciguatera

0 20 40 60 80 100 120

Espécies trabalhadas %

Legenda: Y - somatdrio; QNat — perigos quimicos naturais; QBio — perigos quimicos de origem biolégica; MP
— metais pesados; Cont Amb — contaminantes ambientais; Bio — perigos bioldgicos; Hg — mercurio; Pb —
chumbo; Cd — Cadmio; Amina Bio — Amina Biogénica;

Figura 8 - Percentagem (%) de espécies trabalhadas nas quais poderédo ser
veiculados potenciais tipos de perigos

Representado na Figura 8 e de acordo com Regulamento (CE) N.o 1881/2006
da Comissédo de 19 de Dezembro de 2006 que fixa os teores maximos de certos
contaminantes presentes nos géneros alimenticios, cerca de 100% das espécies
trabalhadas apresentam um grande potencial para a presenca de elementos e
compostos quimicos (Huss et al., 2003; FAO, 2009), nomeadamente, o cadmio
(Cd) no grupo dos metais pesados, o somatério de dioxinas, somatdério de
dioxinas e de PCB’s e ainda para os hidrocarbonetos aromaticos policiclicos.
Ainda dentro desta tipologia de perigos e no grupo dos metais pesados, 25% das
espécies trabalhadas apresentam potencial para presenca de mercurio (Hg) e
6,25% das espécies trabalhadas apresentam potencial para presenca de chumbo
(Pb). Ainda dentro da tipologia dos perigos quimicos, mas relativamente aos
contaminantes ambientais (Huss et al., 2003; FAO, 2009; FDA, 2011), 25% das
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espécies trabalhadas apresentam potencial para a sua presenca. Em
contrapartida, existe uma percentagem reduzida (6,25%) de espécies trabalhadas
gue apresentam potencial de presenca de perigos quimicos de origem bioldgica,
respetivamente a toxinas naturais (ciguatera) (FAO, 2009; FDA, 2011) e aminas
biogénicas (histamina) (Huss et al., 2003; FAO, 2009; FDA, 2011). Relativamente
aos perigos biolégicos, nomeadamente, a potencial presenca de parasitas ( Huss
et al. 1997; Codex Alimentarius, 2004; FAO, 2009; FDA, 2011) nas espécies

trabalhadas, revela-se para 31,25%.

7.2 Avaliacdo de risco associado aos produtos da pesca
trabalhados na empresa

Gint Ill

Gint Il 53 %

Grau de Intervencéo

Gint |

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Espécies trabalhadas %

Figura 9 - Percentagem (%) de espécies trabalhadas
na empresa por grau de intervengdo

Representado na Figura 9 verifica-se que a totatalidade das espécies
trabalhadas na empresa deverao estar sujeitas ao grau de intervencéao Il ou lll, de
acordo com resultado da avaliacdo de risco realizada. As espécies sujeitas ao
grau de intervencao lll (47 %), apresentam um grande potencial para a presenca
de elementos e compostos quimicos (Huss et al., 2003; FAO, 2009), para a
presenca de perigos quimicos de origem biolégica, respetivamente a toxinas
naturais (ciguatera) (FAO, 2009; FDA, 2011) e aminas biogénicas (histamina)
(Huss et al., 2003; FAO, 2009; FDA, 2011) e ainda potencial para presenca de
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parasitas ( Huss et al. 1997; Codex Alimentarius, 2004; FAO, 2009; FDA, 2011).
Também para este resultado, coopera o fato ndo menos relevante de a detecéo

dos perigos quimicos ser de elevada dificuldade em toda a cadeia de producéo.

8. Consideracodes finais

Ao realizar a avaliagdo de risco na empresa RIBAPEIXE — Comércio de
Produtos Alimentares, Lda. verifica-se a necessidade de serem implementadas e
reforcadas medidas de controlo face a matéria-prima recebida para
transformacao.

Pode-se constatar que existe uma elevada percentagem de espécies
trabalhadas que apresenta um elevado potencial para a presenca de elementos e
compostos quimicos de origem antrogénica e/ou ambiental. De elevada
dificuldade de detecdo, este tipo de perigo “escapa” muitas vezes a rede de
medidas de controlo ja implementadas na empresa. Existem claras evidéncias na
bibliografia consultada, que este tipo de perigo esta bastante presente no peixe.
Subvalorizado muitas vezes, este perigo ndo se revela para o operador e
consumidor de forma evidente. Através do efeito de bio-acumulagdo, a ingestédo
de alimentos contaminados com elementos e compostos quimicos de origem
antropogénica e/ou ambiental sO se vem a revelar anos mais tarde sob efeito de
doenca crénica muitas vezes com diagndéstico ndo associado a este aspecto.
Também presente no universo das espécies trabalhadas na empresa, estdo
presentes quatro espécies que apresentam um elevado potencial para a presenca
de elementos e compostos quimicos de origem biologica. Todas as espécies atras
referidas tém elevado valor comercial para o operador, devendo ser o controlo
das mesmas bastante apertado, quer através da selecdo de fornecedores quer
através da realizacdo periddica de analises. Dentro desta proposta, balanca
beneficio-custo devera ser tida em conta devido ao fato dos custos operacionais
poderem atingir valores significativos. Todavia, como estratégia de recurso a
adoptar, a empresa poderd tendencialmente deixar de comercializar algumas
destas espécies. E de mencionar ainda que os perigos biolégicos estdo também
potencialmente presentes em nove das espécies estudadas, sendo os parasitas a
evidenciar. Tendo a empresa algum historial de detecéo e analises nesta matéria,
devera ser reforcado o procedimento implementado nas espécies evidenciadas

para maior seguranca da empresa e consumidor final.
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