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QUALIDADE DOS PRODUTOS DA PESCA

Produtos da pesca: todos os animais marinhos ou de 4gua doce (com excepcao dos moluscos
bivalves vivos, equinodermes, tunicados e gastropodes marinhos vivos e de todos os mamiferos,
répteis e rds), selvagens ou de cultura, incluindo todas as formas, partes e produtos comestiveis
desses animais (Reg. CE 853/2004).

Em 2021 foram capturadas pela frota portuguesa 185 417 toneladas de produtos da pesca, o0 que
representou um acréscimo de 13,2% relativamente as capturas de 2020. O aumento global do
volume de pesca resultou exclusivamente do maior volume de capturas em &guas nacionais
(+24,8%), uma vez que as capturas em pesqueiros externos diminuiram 16,6% face a 2020.

Do total capturado em 2021, 140 562 toneladas corresponderam a pescado fresco ou refrigerado
transacionado em lota (110 454 toneladas em 2020), o que representou um acréscimo de 27,3% em
volume. O aumento ocorreu tanto no Continente, com 123 520 toneladas (+26,2% face a 2020)
como nas regides autbnomas, com as capturas dos Agores (11 851 toneladas) superiores em 54,3% e
as 5 190 toneladas da Madeira a representaram um acréscimo de 6,7%.

Para o aumento registado no volume destas capturas a nivel nacional, contribuiu de forma
decisiva o acréscimo de 26,7% ocorrido nos peixes marinhos relativamente a 2020. Foi
especialmente significativo o aumento da sardinha, com as 26 697 toneladas capturadas (+83,8%)
e a contabilizarem cerca de 23% do volume total de peixes marinhos capturados, comparativamente
ao peso assumido em 2020. A maior captura resultou do facto da recuperacdo da espécie ter sido
reconhecida cientificamente, tendo sido possivel a Portugal e Espanha decidirem aumentar as
possibilidades de pesca, com Portugal a dispor de 27 mil toneladas no ano 2021. Constituiram
igualmente acréscimos as 16 634 toneladas de carapau (+13,9%), as 11 781 toneladas de atum
(+72,7%) e as 9 630 toneladas de biqueirdo (+75,9%) capturadas em 2021. Algumas espécies
registaram, no entanto, um decréscimo, sendo de salientar a cavala (-3,1%).

O volume de moluscos capturados contabilizou 20 963 toneladas, tendo sido superior em 30,8%
face a 2020. O aumento significativo resultou de capturas superiores para espécies como o0 polvo
(+37,9%), que atingiu as 7 208 toneladas e o choco (+13,3%), com 1 436 toneladas. Igualmente
significativa foi a maior captura de potas (passou de 64 toneladas em 2020 para 2 519 toneladas) e
de bivalves, de que sdo exemplo as 3 921 toneladas de berbigdo (+18,7%) bem como as 1 402
toneladas de améijoas (+38,1%).

A captura de 1 710 toneladas de crustaceos representou um acréscimo de 25,6%. Para este

resultado contribuiu uma maior captura das principais espécies deste grupo, nomeadamente gambas
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(+40,9%) e caranguejos (+31,9%), mas também camarbes (+26,6%) e lagostas e lavagantes
(+20,1%). A excecédo foi o lagostim, cuja captura em 2021 diminuiu 18,4%.

Em 2021 o volume de descargas de produtos da pesca frescos ou refrigerados efetuado pelas
organizagOes de produtores da pesca do Continente contabilizou 94 mil toneladas, um acréscimo de
30,6% face a 2020, resultante sobretudo da maior descarga de sardinha (+85,4%), carapau (+46,6%),
sarda (+44,1%) e outras espécies (+25%).

Na distribuicdo regional do volume de capturas de pescado fresco ou refrigerado em 2021, a
preponderancia foi tomada pela regido Centro 29,2% (31,4% em 2020), seguida da Area
Metropolitana de Lisboa, que ocupou a segunda posi¢do com 20,8% (23,9% em 2020) e o Norte que
ocupou a terceira posi¢cdo com 17,9% (11,2% em 2020). O Algarve assumiu a quarta posicdo com
14,9% (14,5% em 2020), seguido da R. A. dos Acgores, que contabilizou 8,4%, face aos 7,0% do ano
anterior e do Alentejo com 5,1% (7,6% de 2020), tendo sido esta a unica regido onde houve uma
reducdo efetiva do volume de pescado capturado em 2021 (-14,7%), devido sobretudo a menor
quantidade de cavala, relativamente ao ano anterior. Por ultimo, a R.A. da Madeira, que viu reduzida
a sua contribuicdo, ndo tendo ultrapassado os 3,7% (4,4% em 2020).

Em 2020 a producéo aquicola total em Portugal foi de 16 999 toneladas, resultado que traduz
um aumento de 18,6%, face a 2019. A producdo em &guas de transicdo e marinhas (16 095 toneladas
em 2020) é preponderante, correspondendo a 94,7% da producéo total. A producdo de peixes em
aguas de transicdo e marinhas (6 232 toneladas) diminuiu 6,4%, tendo representado 36,7% da
producdo total, face a 46,4% em 2019. Apesar da estrutura de producdo dos peixes marinhos se ter
mantido sem grande alteracdo face ao ano anterior, observaram-se decréscimos em espécies como 0
pregado (-4,8%), com apenas 3 407 toneladas e a dourada (-9,4%), com 1 768 toneladas produzidas,
tendo, pelo contrério, o robalo aumentado 2,5%, atingindo as 904 toneladas no ano em analise
(2020).

Pelo contrario, a producdo de moluscos em aquicultura (9 863 toneladas) aumentou 47,5%,
tendo representado 58,0% da producdo aquicola total, face a 46,6% em 2019. Em 2020 as ostras
foram a espécie mais relevante, pois com 3 838 toneladas, mais do dobro da producdo de 2019,
relegaram para segundo lugar as améijoas, cuja producdo (3 659 toneladas) foi superior em 11,7%.
Seguiram-se os mexilhdes (2 007 toneladas), com um aumento de 37,7%. A producdo em aguas
interiores contabilizou apenas 5,3% do total, tendo sido inferior a de 2019 em 4,7%, com 905
toneladas, constituidas quase exclusivamente por trutas.

As importacdes de “Produtos da pesca ou relacionados com esta atividade” aumentaram 7,6%

em 2021, em relacdo ao ano anterior. Esta evolucdo reflete a recuperacdo face ao primeiro ano de
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pandemia COVID-19. As importagdes de “Crustaceos, vivos, frescos, refrigerados, congelados, etc.”
apresentaram o maior aumento absoluto (+66,7 milhdes de euros, correspondente a +31,8%). O 2.°
maior aumento ocorreu nas importagdes de “Moluscos e invertebrados aquaticos, vivos, frescos,
refrigerados, congelados etc.” (+58,9 milhGes de euros; +25,5%). Os “Peixes frescos ou
refrigerados, etc.” também registaram um aumento significativo (+19,3 milhdes de euros; +5,8%).
Espanha continuou a ser o principal fornecedor. Em 2021, os “Peixes congelados exceto filetes,
etc.” permaneceram como principal grupo importado, com um peso de 18,5% apesar do decréscimo
de 0,4% face ao ano anterior. Espanha continuou a ser o principal fornecedor destes produtos com
um peso de 41,4% (44,2% em 2020). O 2.° principal grupo importado continuou a ser o dos “Peixes
secos, salgados, fumados, etc.”, representando 18,1% das importagdes de “Produtos da pesca ou
relacionados com esta atividade” (-1,2 p.p. em relacdo ao ano anterior). A Suécia manteve-se como
principal fornecedor, concentrando mais de metade das importacdes (peso de 55,2%; -0,3 p.p. que
em 2020).

Em 2021, as exportagdes de “Produtos da pesca ou relacionados com esta atividade™ atingiram
1 120,9 milhdes de euros, o que corresponde a um aumento de 22,3% face ao ano anterior (-15,6%
em 2020). Esta evolucdo reflete uma recuperacdo face ao primeiro ano de pandemia COVID-19,
acompanhando a globalidade das exportacGes de bens.

As exportagdes de “Moluscos e invertebrados aquaticos, vivos, frescos, refrigerados, congelados
etc.” registaram o maior acréscimo (+59,1 milhGes de euros, correspondente a +47,0%). O 2.° maior
aumento verificou-se nas exportagdes de “Crustaceos, vivos, frescos, refrigerados, congelados, etc.”
(+49,5 milhGes de euros; +78,0%). As exportagdes de “Peixes frescos ou refrigerados, etc.”
aumentaram 33,2% (+42,1 milhGes de euros). Este acréscimo ocorreu sobretudo nas exportacdes
para Espanha que permaneceu como o principal cliente. Franga continuou a ser o principal destino
do grupo das “Preparagdes, conservas de peixe e preparagdes de ovas de peixe” Em 2021, os
principais clientes externos na globalidade dos “Produtos da pesca ou relacionados com esta
atividade” continuaram a ser Espanha, Franca e Italia. No seu conjunto, representaram mais de 2/3

das exportacdes (71,4%, +1,0 p.p. face a 2020), verificando-se aumentos para 0s trés paises.

A manipulacédo dos produtos da pesca engloba todas as operacdes que tém por objectivo manter
a seguranca sanitaria do alimento e as caracteristicas de qualidade, desde a sua captura até ao seu

consumo. Na prética isto significa reduzir ao minimo a deteriora¢do, prevenir a contaminacao tanto
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com microrganismos indesejaveis como com substancias e corpos estranhos, e evitar 0s danos
fisicos das partes comestiveis.

Nesta aula irdo ser referidas: as alteracdes que os produtos da pesca sofrem a partir do momento
em que sdo capturados; a legalizacdo das aquiculturas e dos navios; a influéncia das artes de pesca e

do manuseamento dos produtos da pesca na sua qualidade.

1. Alteragdes post mortem nos produtos da pesca

1.1. Alteracdes sensoriais nos produtos da pesca crus

As alteracdes sensoriais sdo aquelas que percebemos através dos 6rgdos dos sentidos, como a
aparéncia, o odor e a textura.

As primeiras alteracdes sensoriais dos produtos da pesca durante o periodo de armazenamento
estdo relacionadas com a aparéncia, o odor e a textura. O sabor caracteristico das espécies
desenvolve-se normalmente durante os dois primeiros dias de conservacdo em gelo e s6 pode ser
avaliado depois de cozido.

O rigor mortis ¢ a alteracdo mais importante. Logo a seguir a morte e durante algumas horas o
musculo dos peixes esta totalmente relaxado, é flexivel e a textura elastica, s6 depois é que se
contrai. Quando o musculo se torna duro e rigido, todo o corpo se torna inflexivel e nesta altura o
peixe esta em rigidez cadavérica ou rigor mortis, que se matém durante um ou mais dias. Na fase
seguinte ocorre a resolucdo da rigidez cadavérica, em que o0 musculo se relaxa novamente e recupera
a flexibilidade, mas ndo a elasticidade que existia antes de se instalar o rigor mortis.

Nos peixes de aquacultura, que sdo 0s Unicos sujeitos a atordoamento e abate, o inicio do rigor
mortis depende do método de atordoamento e de abate usado. Quando se usa 0 atordoamento e
morte por hipotermia, em que 0 peixe € morto em agua com gelo, o inicio do rigor mortis é
rapidamente desencadeado; ja o desferimento de um golpe na cabeca pode retardar o seu inicio até
18 horas.

A avaliacdo sensorial dos produtos da pesca (crus) nos mercados e lotas é efectuada através da
apreciacdo da aparéncia, textura e odor. A maioria dos sistemas de avaliacdo baseia-se nas
alteracdes que se produzem nos produtos da pesca durante o seu armazenamento em gelo fundente.
No peixe cru os parametros sujeitos a avaliagdo sdo: a aparéncia da pele, do muco cutaneo, dos
olhos, das branquias e do peritoneu; a textura do peritoneu e musculo; o odor ao nivel das branquias

e cavidade abdominal.
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1.2. Alteragdes enzimaticas

Os produtos da pesca podem sofrer alteragcdes enzimaticas por acdo das suas enzimas (autolise)
e por accdo de enzimas de origem bacteriana. Nalgumas espécies de produtos da pesca as alteracdes
provocadas pelas suas enzimas precedem as provocadas pelas enzimas bacterianas e portanto
predominam no processo de deterioracdo dos produtos da pesca refrigerados ou conservados em
gelo fundente. Noutras espécies, a autolise somada a ac¢do de enzimas bacterianas contribuem para
a perda geral da qualidade.

No musculo dos produtos da pesca o teor de glicogénio € relativamente baixo, quando
comparado com o dos mamiferos terrestres e por esta razdo se forma muito menos acido latico pos-
morte. Assim, o pH final do mudsculo dos produtos da pesca nunca é tdo baixo como o dos
mamiferos terrestres, post mortem. O estado nutricional dos produtos da pesca e o grau de
esgotamento no momento da morte tém grande efeito na quantidade de glicogénio aramazenado e
consequentemente no pH final post mortem. Os produtos da pesca repousados e bem alimentados
contém mais glicogénio do que 0s que estdo exaustos e com fome.

O pH final, post mortem, do masculo dos produtos da pesca tem efeito nas propriedades fisicas
do musculo. A medida que diminui o pH muscular ha desnaturagio parcial das proteinas musculares
e diminuicdo da sua capacidade para reter a &gua. O musculo em rigor mortis perde a sua humidade
quando é cozido, o que tem um efeito prejudicial na textura do musculo.

Durante o rigor mortis os peixes nao podem ser filetados ou normalmente processados, porque
estdo demasiado rigidos para ser manipulados e geralmente retorcidos, 0 que impede a sua
manipulacdo com maquinaria.

A resolucdo do rigor mortis, que é responsavel pelo relaxamento posterior do tecido muscular,
coincide com as alteracdes autoliticas, das quais se salienta a degradacdo dos nucleétidos (ATP
> ADP->AMP=IMP=InoHx). A degradacdo dos nucledtidos ndo estd necessariamente
relacionada com a deterioracdo dos produtos da pesca, considerando-se que s6 a Hipoxantina (Hx)
tem um efeito directo no sabor amargo perceptivel nos produtos da pesca deteriorados. A inosina
monofosfato (IMP) é responsavel pelo agradavel sabor a peixe fresco, presente nos produtos da
pesca de elevada qualidade. Nenhum dos nucle6tidos esta relacionado com as alteragdes de textura
que ocorrem durante o processo autolitico, & excepcdo do ATP cuja reducdo estd associada com o
rigor mortis.

A degradacdo do ATP até a formacgédo do catabolito inosina (Ino) é na sua totalidade devida a
enzimas autoliticas, enquanto a conversdo da inosina em hipoxantina resulta da ac¢do de uma

enzima bacteriana (nucleosido fosforilase). A degradacdo dos nucledtidos depende de varios
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factores: espécie de peixe, temperatura de armazenamento e rutura tecidular. A manipulacao fisica
acelera as alteracGes autoliticas, na medida em que ha libertacdo das enzimas autoliticas por rutura
das membranas dos lisosomas, principalmente quando o peixe é cortado em postas, filetado ou
simplesmente comprimido por excesso de peso (caixas, gelo e outros peixes). A fim de minimizar a
autolise, o peixe deve ser arrumado em caixas de profundidade ndo superior a 30 cm e deve ser
evitada a compressdo do peixe com 0 peso das caixas.

A autdlise dos produtos da pesca acelera o crescimento das bactérias responsaveis pela
decomposic¢do, na medida em que lhes proporcina 0s nutrientes necessarios.

1.3. Alteracgdes bacterioldgicas

Nos peixes vivos e recém-capturados os microrganismos localizam-se na pele, nas branquias e
no trato gastrointestinal. O teor microbiano a superficie da pele é de 102 - 107 ufc/cm?; nas branquias
e nos intestinos aquele teor é de 10°- 10° ufc/g.

A microbiota do peixe recém-capturado depende mais do meio ambiente onde decorre a captura
do que da espécie de peixe em si. No peixe capturado em aguas muito frias e limpas o teor
microbiano é muito baixo, enquanto no capturado em aguas quentes aquele teor é mais elevado.

Nas aguas temperadas (<20°C) predominam as bactérias psicréfilas e as psicrotroficas. A
temperatura maxima a que crescem as bactérias psicréfilas é 20°C e a temperatura dptima é 15°C; as
psicrotroficas sdo capazes de crescer a temperaturas de 0°C, embora a temperatura 6tima seja 25°C.
Nas aguas quentes (20°C-30°C) ou tropicais podem ser isoladas bactérias mesofilas em maior
namero do que nas aguas temperadas.

A microbiota dos produtos da pesca de aguas temperadas € maioritariamente constituida por
bactérias psicréfilas e psicrotroficas Gram negativas pertencentes aos géneros Pseudomonas,
Moraxella, Photobacterium, Psychrobacter, Acinetobacter, Shewanella, Flavobacterium e Vibrio.
As bactérias Gram positivas como Bacillus, Micrococcus, Clostridium, Lactobacillus e
Corynebacterium podem também estar presentes, mas em quantidades menores. As bactérias Gram
negativas sao as dominantes.

A microbiota dos produtos da pesca de aguas tropicais & maioritariamente constituida por bactérias
Gram positivas como Bacillus e Micrococcus; embora em menor quantidade, dessa microbiota
fazem também parte bactérias Gram negativas como Pseudomonas, Moraxella, Acinetobacter e
Vibrio.

Nos produtos da pesca de dgua doce séo frequentes Aeromonas spp., pois ao contrario das outras
bactérias Gram negativas ndo necessitam de sodio para o seu crescimento. Da microbiota dos

produtos da pesca de agua doce fazem também parte Vibrio, Photobacterium e Shewanella. Apesar
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de Shewanella putrefaciens ser dependente do sodio para se desenvolver, tem sido isolada de
ambientes de &gua doce. O contributo de S. putrefaciens na decomposi¢do dos produtos da pesca
tropicais de agua doce, de onde tem sido isolada, é irrelevante.

O mausculo de um peixe saudavel ou recém-capturado € estéril, porque o seu sistema imunitario
previne o crescimento bacteriano no musculo. Quando o peixe morre o sistema imunitario deixa de
estar ativo e as bactérias proliferam. Na superficie da pele as bactérias colonizam a base das escamas
e durante o armazenamento do peixe invadem o musculo penetrando através das fibras musculares.
Como s6 um numero limitado de microrganismos invade realmente o muasculo e o crescimento
microbiano ocorre principalmente a superficie, a decomposicao do peixe é consequéncia da difusdo
de enzimas bacterianas para o interior do musculo.

A rapidez com que o peixe se decompde ou deteriora € variavel, o que é devido a diferencas na
textura da pele e na quantidade de muco cutaneo. O bacalhau e o badejo decompbem-se mais
rapidamente do que a solha porque tém a pele mais fragil do que a solha, a qual tem a derme e a
epiderme mais resitente. Além disso, a quantidade de muco que reveste a pele da solha é muito mais
abundante do que a que reveste a do bacalhau e a do badejo. Facto que € muito importante na
preservacdo do peixe, uma vez que 0 muco contém compostos anti-bacterianos tais como anti-
corpos e enzimas bacterioliticas.

As bactérias presentes nos peixes capturados em aguas temperadas entram em fase exponencial
de crescimento quase imediatamente depois da morte do peixe. Situacdo que também ocorre quando
0 peixe é colocado em gelo, porque a microbiota se encontra adaptada a temperatura de refrigeracdo
(< 2°C). Durante a conservacdo do peixe em gelo a populacdo bacteriana duplica em
aproximadamente 1 dia e apos 2-3 semanas o teor bacteriano é de 108-10° ufc/gr ou cm? de musculo
e pele, respectivamente. Quando o peixe é conservado a temperatura ambiente, o teor bacteriano ao
fim de 24 horas é de 107-10% ufc/gr.

As bactérias presentes no peixe capturado em Aaguas tropicais e conservado em gelo tém,
geralmente, uma fase de laténcia de 1 a 2 semanas e posteriormente tem inicio o crescimento
exponencial. No peixe de aguas tropicais alterado o teor total bacteriano é semelhante ao encontrado
no peixe alterado de aguas temperadas.

No peixe conservado em gelo e embalado em condi¢es de anaerobiose ou em atmosfera
modificada (ex. com COy) o teor total das bactérias psicrotréficas, como Shewanella putrefaciens e
Pseudomonas spp., € geralmente muito menor do que no peixe armazenado em condi¢des de
aerobiose e igualmente conservado em gelo. No entanto, bactérias psicréfilas anaerébias facultativas

como Photobacterium phosphoreum rapidamente atingem teores de 107-108 ufc/g.
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A composicdo da microbiota do peixe rapidamente se modifica durante o periodo de
conservacgao/armazenamento. Assim, ap6s 1-2 semanas de conservacdo em gelo e em aerobiose, a
microbiota € quase exclusivamente constituida por Pseudomonas spp. e S. putrefaciens, devido ao
facto de serem psicrotroficas. Quando o peixe é mantido a temperaturas ambientais elevadas (25°C)
a microbiota responsavel pela deterioragdo é maioritariamente constituida por bactérias mesofilas
como Vibrio spp., e se 0 peixe tiver sido capturado em aguas poluidas também predominam
Enterobacteriaceae.

Existe uma distin¢do nitida entre microbiota de decomposicao e bactérias de decomposicao, em
que o primeiro caso se refere as bactérias presentes no peixe quando este esta decomposto, enquanto
0 segundo termo se refere ao grupo especifico de bactérias que produz cheiros e sabores
desagradaveis (alteracGes sensoriais) associados a decomposicdo. Cada produto da pesca possui as
suas bactérias especificas de decomposicdo e € o nimero destas bactérias, e ndo o namero total de
microrganismos, o que esta relacionado com o prazo de validade do produto.

Shewanella putrefaciens esta identificada como a bactéria especifica da decomposicdo do peixe
capturado em aguas temperadas e armazenado em gelo em condi¢des de aerobiose. Quando aquele
tipo de peixe € embalado em vacuo e armazenado em gelo a bactéria especifica da decomposicdo
passa a ser P. phosphoreum.

No peixe capturado em &guas quentes (tropicais) e armazenado em gelo em aerobiose, S.
putrefaciens e Pseudomonas spp. sd0 as principais responsaveis pela decomposicdo do mesmo,
quase em exclusividade. Algumas espécies de Pseudomonas sdo especificas da decomposicdo do
peixe tropical de 4gua doce armazenado em gelo em aerobiose. A temperatura ambiente Aeromonas
spp. é a bactéria especifica da decomposi¢do do peixe de dgua doce armazenado em aerobiose.

A maior parte dos compostos volateis produzidos durante a decomposicao do peixe resultam da
acao bacteriana. Esses compostos incluem a trimetilamina, os compostos sulfurados volateis, as
cetonas, 0s ésteres, a hipoxantina e outros compostos de baixo peso molecular.

A trimetilamina (TMA), que resulta da redugdo do 6xido de trimetilamina (OTMA), é um dos
compostos dominantes do peixe decomposto e tem o odor caracteristico do peixe podre. As bactérias
responsaveis pela reducdo do OTMA sdo: Photobacterium phosphoreum, S. putrefaciens, Vibrio,
Aeromonas e algumas Enterobacteriaceae como Proteus e Morganella.

A hipoxantina forma-se ao mesmo tempo que a TMA, a partir da inosina e por ac¢do de
bactérias como Pseudomonas, S. putrefaciens e P. phosphoreum.

Os compostos sulfurados volateis sdo caracteristicos do peixe decomposto e resultam da

desaminagdo de aminoacidos sulfurados por acdo bacteriana, principalmente S. putrefaciens e
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Vibrio. Estes compostos tém um odor muito desagradavel e sdo detetados mesmo que presentes em
quantidades minimas.

Os ésteres, as cetonas e os aldeidos resultam da ac¢do de Pseudomonas spp. sobre diferentes
aminoacidos como a glicina, a serina e a leucina. O amoniaco (NHz) e os &cidos acético, butirico e
propidnico presentes no peixe em decomposicao resultam da ac¢do de microrganismos anaerobios.

1.4. Oxidacao e hidrolise dos lipidos

No peixe alterado os lipidos sofrem hidrolise e oxidacdo, do que resultam substancias com
sabores e odores desagradaveis (ranco). O peixe gordo é particularmente susceptivel a degradacgéo
lipidica, a qual pode ocasionar graves problemas de natureza qualitativa, inclusivé durante o
armazenamento a temperaturas negativas.

A grande quantidade de acidos gordos polinsaturados que constituem os lipidos dos peixes,
tornam-nos susceptiveis a oxidacdo. Na primeira fase da oxidacdo lipidica formam-se os
hidroperdxidos, que como sdo insipidos ndo provocam alteracfes sensoriais. Da posterior auto-
oxidagdo dos hidroperdxidos resultam produtos secundarios como cetonas, aldeidos e élcoois, que
conferem odores desagradaveis e em alguns casos cor amarela ao peixe.

Durante o armazenamento aparece uma quantidade consideravel de acidos gordos livres, mais
no peixe ndo eviscerado do que no eviscerado, provavelmente por acgdo das enzimas digestivas. Os

acidos gordos livres podem conferir sabores desagradaveis ao peixe.

2. Aquicultura

Portugal tem larga tradicdo no consumo de produtos da pesca, sendo a producdo nacional
insuficiente para satisfazer os elevados nivies de consumo. Este facto associado a crescente
limitacdo a exploracdo dos recursos pesqueiros tem contribuido para o crescimento da aquicultura,
que tem tido um papel determinante no fornecimento de peixe a populacdo mundial, na qual se
inclui a portuguesa.

A instalacdo de qualquer estabelecimento aquicola envolve sempre dois tipos de autorizagdo:
uma para instalacéo e exploragéo e outra para a utilizacdo dos recursos hidricos, podendo neste caso
envolver a ocupacdo, a captacdo de aguas e a eliminacdo de efluentes.

A licenca de exploracédo € concedida pela Direc¢do Geral das Pescas e Aquicultura (DGPA) no
caso das pisciculturas marinhas e pela Direccdo Geral de Recursos Florestais (DGRF) no caso das
pisciculturas de aguas interiores.

A producdo priméria apenas necessita de ser registada. O objectivo do registo € permitir que as

autoridades competentes saibam onde se situam as empresas e quais as suas atividades, para
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poderem efetuar controlos oficiais sempre que necessario, de acordo com o estabelecido no artigo
31° do Regulamento (CE) 882/2004.

As aquiculturas, apesar de ndo estarem obrigadas a implementacdo de sistemas de HACCP,
deverdo adoptar boas praticas de maneio, incluindo em matéria sanitaria, garantindo que as
instalagdes e produtos retinem condigdes de higiene aplicaveis a producao primaria.

As condicBes essenciais e necessarias para a colocagdo no mercado dos produtos da aquicultura
consistem no cumprimentos dos seguintes requisistos legais :

- producéo em locais licenciados e nas condi¢Oes de higiene aplicaveis a producao primaria;

- embalagem em locais aprovados (com numero de controlo veterinario) de acordo com 0s

regulamentos de higiene, ostentando marca de identificacio.

Os locais aprovados onde é efectuada a embalagem dos produtos da aquicultura podem ou néo
pertencer a exploracdo (aquicultura). Numa logica de optimizacdo de recursos e de valorizacdo da
seguranca sanitéaria e qualidade dos produtos, podem ser criadas unidades de embalagem comuns a
varias explorac@es. No caso de existirem instalagdes conexas para acondicionamento ou embalagem
de produtos da pesca, as mesmas devem ser aprovadas. Quando a exploracdo aquicola ndo dispde de
um centro de preparacdo e/ou embalagem de produtos da pesca aprovado (com NCV), o produtor
pode contratar este servico a terceiros, encaminhando o produto acondicionado e identificado para
um estabelecimento com NCV.

3. Navios

Os navios de pesca destinados a producdo primaria ndo precisam de aprovacdo prévia ao
exercicio da actividade, excepto 0s navios-congeladores e 0s navios-fabrica. No entanto, o
licenciamento de qualquer embarcacdo de pesca obriga sempre a emisséo de uma licenga de pesca, a
cargo da DGPA. A licenca permite o exercicio da atividade e identifica o operador, dela devendo
constar a modalidade de exercicio, a zona onde a atividade vai ser exercida, 0 nimero da apolice do
seguro efetuado, a identificacdo dos cais ou locais de embarque, bem como das embarcagdes a
utilizar e a indicacéo das espécies alvo a capturar.

A pesca a partir das embarcacOes pode ser fluvial, lacustre (lagos, barragens e represas) e
marinha. Neste Gltimo caso pode desenvolver-se na proximidade da costa (pesca local) ou afastada
(pesca costeira ou de alto mar). Sempre que as embarcacdes se afastam do porto de origem, por
periodos ndo superiores a 24 horas, sem nunca perderem a costa de vista, trata-se de um tipo de

pesca costeira; neste caso 0s barcos ndo estdo equipados com meios de navegagdo muito
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sofisticados, nem com equipamento de conservacdo dos produtos da pesca a bordo (cAmaras de
refrigeragéo).

Algumas espécies de maior valor comercial e corpuléncia, como 0 atum e o espadarte sdo
geralmente obtidas na pesca de alto mar. As embarcagdes ja tém capacidade de armazenar e
refrigerar a bordo vérias dezenas de toneladas de peixe, desenvolvendo-se a pescaria ao longo de
varios dias. Estas embarcacdes tém normalmente uma tripulagdo numerosa e exercem a sua
actividade nos pesqueiros da costa do Norte de Africa e nos Acores, entre outros.

Na sua atividade os pescadores utilizam uma grande variedade de artes, aparelhos e utensilios
cuja especificidade contribui para a grande diversidade de espécies capturadas. As artes de pesca
tém grande influéncia tanto na qualidade como na capacidade de conservagao dos produtos da pesca.

As redes de emalhar, muito usadas na pesca artesanal, consistem numa “ parede” de rede

extensa que é mantida esticada na vertical, por meio de pesos de chumbo no fundo e flutuadores no
topo. Quando constituida por trés panos é denominada de “tresmalho”. Os produtos da pesca
capturados nestas redes ficam aprisionados pelas antenas ou cabeca (guelras) nas malhas, e enquanto
se debate para escapar acaba por esgotar as suas reservas energéticas, o que contribui para a sua
rapida decomposicdo. Quanto maior o tempo de permanéncia das redes no mar, mais sujeitos estao
0S peixes aprisionados a serem traumatizados por outros peixes, que os vao comendo. O tempo de
permanéncia dos produtos da pesca nas redes de captura € muito varidvel, o que esta na origem de
lotes muito heterégeneos em termos de qualidade, pelo que os veterinarios inspectores das lotas
devem ter um cuidado acrescido durante a inspeccao sanitaria; além disso, os produtos da pesca
devem refletir o historial da embarcacdo em termos de cuidados na escolha e sua conservacao a
bordo. As espécies que com mais frequéncia sdo capturadas com este tipo de arte sdo a pescada, 0
tamboril, 0 salongo, o imperador e 0s pargos, entre outros.

Nos aparelhos de anzol, igualmente usados na pesca artesanal, 0s peixes sdo atraidos por um

isco natural (vivo ou morto) ou artificial (amostra) colocado num anzol fixo na extremidade de uma
linha (aparelho) no qual sdo capturados. E uma arte de pesca potencialmente selectiva na medida em
que o tipo de isco utilizado associado a estimulos olfactivos esta relacionado com o comportamento
alimentar das varias espécies de peixe, enquanto a dimenséo e configuracdo dos anzois utilizados
influenciam principalmente o tamanho dos individuos capturados. Os iscos normalmente utilizados
sdo a sardinha, a cavala, o caranguejo pilado ou a sarda, dependendo da espécie a capturar. Este tipo
de arte de pesca é aquele que oferece produtos da pesca de melhor qualidade, pelo facto de
traumatizar muito pouco os exemplares apanhados. Na maior parte das vezes o0 peixe chega a bordo

ainda vivo, integro, sem escoriacdes e/ ou solucGes de continuidade, apresentando um processo de
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rigidez cadavérica prolongado. As espécies mais frequentemente capturadas com esta arte sdo 0s
pargos, bicas, gorazes, sargos e pescadas, entre outros.

As armadilhas sdo artes de pesca fundeadas, normalmente dispostas em fiadas ou nalguns casos
isoladas, com ou sem isco. Estdo ligadas por meio de cabos a boias que assinalam a sua posicao a
superficie. Sdo artes de pesca que, regra geral, ndo traumatizam as espécies capturadas. Por vezes
acontece ficarem com grandes quantidades de produtos da pesca que, devido a sua heterogeneidade,
entram em luta uns com os outros (crustaceos com peixes de escama) o que prejudica a qualidade do
peixe. Os covos e os alcatruzes sdo exemplos de armadilhas. Os covos sdo armacfes metalicas
cobertas por rede, que possuem uma abertura afunilada por onde entram 0s peixes ou crustaceos.
Normalmente s&o iscados com sardinha e utilizados na captura de safio, faneca, choupa e lagosta,
entre outros. Os alcatruzes sdo armadilhas de abrigo em que, ao contrario dos covos, o animal entra
mas também consegue sair. Os alcatruzes sdo feitos em barro ou plastico, de seccdo circular e com o
fundo perfurado, destinam-se a pesca de uma das espécies de polvo.

O arrasto é uma arte de pesca exercida por uma ou mais embarcagdes “os arrastdes”, que

arrastam as redes, com ou sem portas, sobre o fundo do mar. Esta arte de pesca néo € selectiva, pelo
gue no saco aparece uma grande variedade de produtos da pesca de boa qualidade, embora possam
ocorrer traumatismos nos exemplares devido a partilha de um reduzido espaco, principalmente se o
arrasto é efectuado durante muito tempo ou com grande quantidade de produtos da pesca.

A ganchorra é uma arte de arrastar utilizada na captura de moluscos bivalves (améijoa,
ameijola...) E constituida por uma armacdo metéalica com um pente de dentes, ao qual esté ligado um
saco de rede para recolha dos bivalves.

A pesca de cerco ¢ feita com a “rede cercadora” que, no mar aberto, cerca cardumes de peixes
pelagicos como a sardinha, a cavala, a sarda, o carapau, 0 sargo, o biqueirdo e o verdinho, que se
deslocam a superficie. A rede € mantida a superficie por flutuadores e na vertical por pesos, sendo
manobrada de maneira a cercar o cardume e a fechar-se em bolsa pela parte inferior. O peixe
capturado por esta arte de pesca é de muito boa qualidade, uma vez que o tempo de permanéncia dos
produtos da pesca a bordo é de muito poucas horas.

4. Controlos Oficiais nas Embarcacdes de Pesca

Estes controlos destinam-se a verificar as condi¢des de higiene legalmente exigidas, para o que
0 médico veterinario oficial utiliza uma lista de verificacdo elaborada pela Direccéo de Servigos de
Higiene Publica Veterinaria, de modo a que haja uniformidade de critérios na aplicacdo da

legislagdo. Em todo o pais estd a ser implementado o plano de controlo oficial dos navios da
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producdo priméria, cujo objectivo é contribuir para a melhoria das embarcag¢fes no que se refere a
conservacao dos produtos da pesca.
4.1. Requisitos minimos das embarcacdes de pesca
4.1.1. Condicdes gerais de funcionamento
As embarcacgdes de pesca ndo estdo obrigadas a implementacéo de sistemas de HACCP, por se
tratar de producédo primaria. Contudo, devem adoptar boas préaticas de produgdo na manipulagéo dos
produtos da pesca a bordo, garantindo que as instalacdes e os produtos reinem as condicGes de
higiene aplicaveis a producdo primaria.
As condicOes essenciais e sine qua non para a colocagcdo no mercado dos produtos da pesca
extractiva s&o:
- captura por embarcacGes registadas e sujeitas aos controlos oficiais que garantam o
cumprimento das condi¢des de higiene aplicaveis a producéo primaria;
- passagem em lota e/ou estabelecimentos aprovados e acondicionamento ou embalagem que
ostente marca de identificacdo.
4.1.2. Identificacdo e destino dos produtos da producéo primaria
A primeira venda dos produtos da pesca é necessariamente, por imposicao legal, realizada em
lota. Da lota os produtos da pesca podem seguir para a indUstria ou directamente para 0 mercado
retalhista (mercados, restauracdo ou peixarias). Os produtos da pesca colocados no mercado devem
ostentar uma marca de identificacdo na embalagem ou na documentacdo que acompanha o produto,
que identifica o estabelecimento aprovado onde foi processado e/ou embalado.
4.1.3. Requisitos especificos para as embarcacdes
4.1.3.1. Disposi¢Bes minimas relativas a higiene
Os produtos da pesca, depois de capturados, devem tanto quanto possivel ser protegidos de
contaminacdes (produtos de limpeza, combustiveis ou residuos), assim :
a) todo o equipamento que entra em contacto com os produtos da pesca deve ser mantido
limpo;
b) o equipamento deve ser resistente a corrosao, liso e facil de limpar;
c) deve ser utilizada agua limpa na lavagem dos produtos da pesca e se a agua for captada pelo
navio o local de captacdo deve estar em posicao tal que evite a contaminagdo da agua;
d) o pessoal que manuseia os produtos da pesca deve estar de boa saude e deve ter recebido
formac&o em matéria de riscos sanitarios;

e) deve ser prevenida a contaminacdo ocasionada pela presenca de animais e pragas;
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9)

h)

)

k)

4.1.3.2.

b)

deve ser evitada a contaminagdo dos produtos da pesca destinados a consumo com restos de
visceras;

0s produtos da pesca, uma vez a bordo, devem ser colocados ao abrigo do sol ou de
qualquer outra fonte de calor e de qualquer contaminacao;

evitar provocar contusdes nos produtos da pesca durante 0 Seu manuseamento e
armazenamento;

as operacdes de evisceracdo a bordo devem ser efectuadas de imediato e de modo higiénico,
apos o que se faz lavagem imediata com agua limpa;

as visceras e partes que possam representar perigo para a saude publica devem ser
imediatamente separadas e afastadas dos produtos destinados ao consumo humano;

os figados e as ovas que se destinam ao consumo humano devem ser imediatamente
conservados em gelo, a uma temperatura que se aproxima da do gelo fundente;

o gelo utilizado na refrigeracdo dos produtos da pesca deve ser feito a partir de dgua potavel
ou &gua limpa;

0s recipientes usados para o acondicionamento dos produtos da pesca frescos devem evitar

que a agua de fusédo do gelo fiqgue em contacto com os produtos.

Resquisitos adicionais dos navios que conservam produtos da pesca durante mais de
24 horas

Devem estar equipados com pordes, cisternas ou contentores para armazenagem dos
produtos da pesca no estado refrigerado e a uma temperatura proxima da do gelo
fundente;

Os porBes devem estar separados, por meio de divisorias, dos compartimentos dos
motores ou dos reservados a tripulacdo, de forma a evitar qualquer contaminacédo dos
produtos da pesca;

Os pordes e o0s contentores utilizados para a armazenagem dos produtos da pesca
devem permitir tanto a sua conservacdo em condic¢Ges de higiene satisfatorias como o
escoamento da agua de fusdo do gelo, a qual ndo pode ficar em contacto com 0s

referidos produtos.

4.1.3.3. Disposigdes minimas relativas aos registos

Os eventuais registos das medidas tomadas para controlar os riscos de forma adequada, devem

ser conservados durante um periodo de tempo apropriado bem como o0s registos de pesca e de venda
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de produtos da pesca em lota. Devem também ser mantidos os registos sobre quaisquer relatérios
elaborados pelas autoridades responsaveis, na sequéncia das vistorias efectuadas as embarcacdes.

5. Avaliacdo da qualidade dos produtos da pesca

Os produtos da pesca, depois de inspeccionados pelo médico veterinario oficial em servi¢o nas

lotas, deve ser declarado impréprio para consumo humano se:

a) os controlos organolépticos, quimicos, fisicos, microbiolégicos ou parasitologico
tiverem demonstrado que ndo cumprem a legislacdo comunitaria em vigor;

b) contiverem nas suas partes comestiveis contaminantes ou residuos em teores superiores
aos estabelecidos na legislacdo comunitaria ou em teores tais que exceda a dose diéria
ou semanal admissivel para 0 Homem;

C) forem provenientes de peixes venenosos, de produtos da pesca que ndo cumpram 0S
requisitos relativamente as biotoxinas;

d) se considerar que constituem um perigo para a salde publica ou animal ou que séo

improprios para consumo humano por quaisquer outras razdes.

A avaliacdo sensorial da qualidade dos produtos da pesca nas lotas, é feita por apreciagdo de varios

parametros como a aparéncia, a textura e o odor, além de ter que ser feita a sua identificacao.

Bibliografia

ESTATISTICAS DA PESCA 2021 (Edicao 2022). Instituto Nacional de Estatistica, I.P.. Ed.
Instituto Nacional de Estatistica. ISSN 0377-225-X; ISBN 978-989-25-0602-9.

Regulamento (CE) n° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho que estabelece regras gerais
de higiene aplicaveis a todos os géneros alimenticios.

Regulamento (CE) n° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho que estabelece regras de
higiene especificas para os produtos de origem animal.

Regulamento (CE) n° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho que estabelece regras
especificas para os controlos oficiais dos produtos de origem animal.

Huss, H. H. (1999) El pescado fresco: su calidad y cambios de su calidad. FAO Documento Técnico
de Pesca n°348. Roma

M Gabriela Veloso/2023 16



