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A qualidade do pescado e de subprodu-
tos varia, consideravelmente, em razdo
de fatores diversos, como a origem dos
peixes, a carga microbiana da matéria-
-prima, a manipulacéao feita durante e
apods a despesca ou captura, as formas
de conservacao e o tratamento dado,
antes do consumo (Figura 1). Conforme a
legislacao brasileira, o pescado pode ser
classificado como fresco ou congelado,
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e, ainda, pela forma de apresentacao,
inteiro ou eviscerado. Os filés, por sua
vez, sdo classificados como “congelados
rapidamente”, blocos de filés de pesca-
do e misturas de filés, de acordo com o
disposto no Regulamento para Inspecao
Industrial e Sanitaria de Alimentos de
Origem Animal (Riispoa), de, 1952. O
Riispoa classifica os produtos industria-
lizados de pescado e derivados como:

produto da pesca de espécies com eleva-
do teor de histidina; lagosta congelada;
caranguejo em conserva; camarao fresco
e congelado; moluscos bivalves crus;
moluscos bivalves vivos e cefalépodes.
Este rol é ampliado em conformidade
com a producéo industrial. Os produtos
abase de carne mecanicamente separada
(CMS) sao classificados como CMS e CMS
congelada rapidamente.
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SANIDADE E QUALIDADE

TABELA 1 | ATRIBUTOS FiSICOS E QUIMICOS PARA PESCADO FRESCO E CONGELADO E DERIVADOS*

CLASSIFICACAO

BRASIL

CODEX ALIMENTARIUS

REGULAMENTO CE

Peixe fresco e/
ou congelado
inteiro (inteiro e
aviscerado)

Pescado e derivados

Portaria 185/1997:

- Bases volateis totais: < 30 mg de Nitrogénio/100 g
de carne (exceto para Elasmobranquios)

— Histamina: < 100 ppm no misculo nas espécies
pertencentes as familias Scombridae,Scombresocida,C
lupeidae, Coryyphaenidae, Pomatomidae

Riispoa
— Bases volateis totais

<30mg de nitrogénio/100 g de carne (exceto
Elasmobranquios) (1)

— Reagdo negativa de gés sulfidrico e de indol (exce¢ao
dos crustaceos, para os quais o limite de indol é < 4 g/
100 g:

— pH de carne externa < 6,8 e interna < 6,5 nos peixes;

— Bases volateis terciarias <0,004 g/ 100 g de carne

Codex Stan 36-1981, Rev. 1-1995:

- Histamina: <10 mg/100 g

de mdsculo nas espécies da
familias Clupeidae, Scombridae,
Scombresocidae, Pomatomidae e
Coryphaenidae

95/149/CE

— Bases volateis totais: 25 mg
de nitrogénio/100 g de tecido
muscular, para as espécies
Sebastes sp.; Helicolenus
dactylopterus; Sebastichthys
capensis; 30 mg/100 g para as
espécies incluidas da familia
Pleronectidae (a exce¢ado do
alabote; Hippoglossus sp.);
35mg/100 g para as espécies
Salmo solar, pertencentes a
familia Merlucidae e Gadidae

Produtos da pesca
de espécies de
peixes associadas a
um elevado teor de
histidina

Portaria Mapa 185/1997:
— Histamina

<100 ppm ou 100 mg/kg

Codex Stan 36-1995: — Histamina:
10 mg/100 g

CE 2073/2005
— Histamina (2),(3):
m =100 mg/kg
M =200 mg/kg
Paran=9,c=2(4)

Filé de pescado
congelado
rapidamente

Resolugdo CNS/MS 4/1988:

— Polifosfatos: hexametafosfatos de sadio,
metafosfatos de sédio ou potassio, pirosfosfato de
s6dio ou potassio, tripolifosfato de s6dio ou potassio
(ET.IV) no revestimento externo de pescado congelado:
<0,50g/100 g ou g/100 ml

Portaria Inmetro 38/2010:

Regulamento Técnico-Metroldgico que define a
metodologia a ser utilizada na determinagdo do peso
liquido de pescado glazing

Oficio Circular 26/2010 — Mapa: Estabelece limite de
camada de glaciamento de 20%

Codex Stan 190-1995 —Histamina:
<10 mg/100 g para espécies
pertencentes as familias Clupeidae,
Scombridae, Scombresocidae,
Pomatomidae y Coryphaenidae

Fosfatos (5)10 g/kg, expressos como
P205 (incluidos fosfatos naturais)

CE 02/1995 Polifosfato

de célcio em filés de peixe
congelados e ultracongelados;
teor maximo de 5 g/kg ou

0,5 %.

Bloco de filé de
pescado, carne de
pescado separada
mecanicamente
(CMS) e mistura
de filé e CMS
congelada
rapidamente

Codex Stan 165-1989, Rev. 1-1995

Fosfatos (6)10 g/kg, expressados
como P205

(incluidos fosfatos naturais)

Lagosta congelada

Codex Stan 90-1981

— Fosfato — Acido ortofosférico,
Difosfato disddico — limite de

10 mg/kg expressos em
P205 (incluidos

fosfatos naturais)

Caranguejo em
conserva

Codex Stan 92-1981, Rev. 1-1995

— Fosfatos (8)10 g/kg, expressados
como P205 (incluidos fosfatos
naturais)

— sulfito isolado ou combinado na

parte comestivel do produto: 100 mg
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CLASSIFICAGAO

BRASIL

CODEX ALIMENTARIUS

REGULAMENTO CE

Camarao fresco e
congelado

Resolugdo CNS/MS 4/1988:

- Sulfitos: metabissulfito de sédio,
metabissulfito de potdssio, metabissulfito de
calcio, sulfito de sédio, sulfito de célcio, sulfito
de potassio, bissulfito de calcio, bissulfito de
sddio, bissulfito de potédssio (PV): residual
<100ppm

Camardes e lagostas — teor maximo de 0,003
g/100 g — g/100 ml (no produto cozido)

Camardes e lagostas

teor maximo de 0,01 g/100 g — g/100ml (no
produto cru)

— Polifosfatos: hexametafosfatos de sédio,
metafosfatosde sédio ou potdassio, pirosfosfato
de sddio ou potassio, tripolifosfato de sddio
ou potassio (ET.IV) no revestimento externo

de pescado congelado - < de 0,50 g/100g ou
g/100 ml

Codex Stan 92/1981, rev. 1-1995

- Fosfatos (8)10 g/kg, expressos
como P205 (incluidos os fosfatos
naturais)

- Sulfito isolado ou combinado

na por¢ao comestivel do produto:

100 mg S0%/kg no camarao cru
ou 30 mg S0?/kg no produto
cozido

CE02/1995

- Polifosfato de calcio: em
moluscos e crustaceos congelados e
ultracongelados: teor méximo de
5g/kgou 0,5 %.

CE02/1995

- Teor maximo de sulfito, expresso
em SO%

¢ Crustaceos e cefaldépodes:

- frescos, congelados e
ultracongelados: 150 mg/kg ou
mg/1(9) ;

— crustaceos, familias Penaeidae,
Solencerida e Aristeidae: até 80
unidades 150 mg/kg ou mg/1(9);
entre 80 e 120 unidades; 200
mg/kg ou mg/ 1(9); mais de 120
unidades; 300 mg/kg ou mg/ 1(9).
- cozidos: 50 mg/ kg (9)

Moluscos bivalves
vivos e moluscos
bivalves crus

Codex Stan 292-2008

- saxitoxinas (STX): < 0.8mg
(2HCL) de equivalente de
saxitoxina;

- acido okadaico (0A): <0.16
mg de equivalente de acido
okadaico;

— acido domoico (DA): <20 mg de
acido domoico;

brevetoxinas (BTX): < 200
unidades de equivalente
(bioensaio);

Azaspiracidos (AZP): <0.16
miligramos

CE02/1995

- Polifosfato de calcio: em
moluscos e crustaceos congelados e
ultracongelados: teor maximo de
5g/kgou 0,5 %.

Cefalépodes

CE02/1995:
Teor maximo de sulfito, expresso
em SO%

— frescos, congelados e
ultracongelados: 150 mg/kg ou
mg/1(9)

(1) A literatura cientifica atual (Howgate, 2010) confirma que elasmobranquios apresentam altos contelidos de 6xido de trimetilamina (OTMA),
aleangando entre 100 e 200 mg de nitrogénio das bases voldteis totais (N-BVT/100g de produto), quando ainda jrescos.

(2) 0 método referendado pela CE 2073/2005 para a determinagdo da Histamina € por HPLC. No entanto, a norma de métodos de andlises —
Codex Stan 234-1999 — sugere o método ACAC 977.13, método fluorimétrico.

(3) Scombridae, Scombresocidae, Clupeidae, Coryyphaenidae e o documento CE 2073/2005 considera essas jamilias e inclui, também: Engraulidae
e Pomatomidae.

(4) As siglas n (niimero de unidades que constituem a amostra) e ¢ (niimero de unidades de amostra com valores superiores m ou compreendi-
dos entre m e M) referem-se ao Plano de Amostragem; “m” e “M” sdo o0s limites estabelecidos.

(5) Sulfito de sédio, Metabissufito de sédio, Sulfito de potdssio, Metabissufito de potdssio, Bisulfito de potdssio (para utilizar unicamente no
produto cru).

(6) Tripolifospato pentasédico, Tripolifosfato pentapdtdico, Polifosfato de sédio, Polifosfato de cdlcio.

(7) Difospato tretrasddico, Difospato tetrapotdsico, Trijospato pentasddico, Trijosjato pentapotdsico.

(8) Sulfito de s6dio, Metabissufito de sodio, Sulfito de potdssio, Metabissufito de potdssio.

(9) 0s teores mdximos sdo expressos em SO, em mg/kg ou mg/l, consoante 0s casos, e referem-se as quantidades totais, de todas as origens.
Um teor de SO, ndo superior a 10 mg/ kg ou 10 mg/ | € considerado inexistente.

Fonte: C. R. P. Neiva, R. J. Tomita, £. F. Furlan e M. J. L. Neto; adaptado de diversas fontes.
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Alegislacao brasileira para produtos de
pescado € difusa, mantida sob tutela de
varios orgaos publicos, como: a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa),
do Ministério da Saude (MS); a Divisao de
Inspecao de Produtos de Origem Animal
(Dipoa), da Secretaria de Defesa Agrope-
cuaria (SDA), do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (Mapa); o Insti-
tuto Nacional de Metrologia, Normalizagdo
e Qualidade Industrial (Inmetro), vinculado
a0 Ministério do Desenvolvimento, Indus-
triae Comércio Exterior (MDIC). A inspecéo
do pescado e derivados é responsabilida-
de da Divisao de Inspecao de Pescado e
Derivados (Dipes), do Dipoa/SDA/Mapa.
Referéncias a legislacao internacional sao
citadas com frequéncia para o pescado,
devido a globalizacdo dos mercados. O
atendimento as normas ou padrdes de
qualidade deve sempre levar em conta o
mercado que se quer atingir. Se desejarmos
exportar para os EUA, devemos atender
aos padroes estipulados pelo Food and
Drug Administration (FDA); se o objetivo
€ o mercado interno, o atendimento deve
ser ao Riispoa e aos regulamentos técnicos
especificos ao produto.

A Comissdo do Codex Alimentarius —
criada em 1963 pela Food and Agriculture
Organization (FAO) e pela Organizacdo
Mundial da Satde (OMS) — é responsavel
pelas normas alimentares, pelos textos re-
lacionados e orientagdes, assim como pelo
programa de padronizacdo de alimentos.
Sao objetivos desse programa proteger
a satide dos consumidores e promover a
coordenacao de trabalhos que abordem
normatizacao de alimentos realizados por
organizacoes internacionais, governamen-
tais e ndo governamentais. Na Tabelal, sao
apresentados os principais parametros
fisicos e quimicos para o pescado fresco e
congelado, contemplados pela legislacao
brasileira no Codex Alimentarius e Regu-
lamentos pela Comunidade Europeia.

Aseguranc¢a no consumo do pescado e
seus produtos é garantida, principalmen-
te, por uma abordagem preventiva, como
na implementacao das boas praticas de

higiene e manuseio e na aplicacdo de
procedimentos com base nos Principios
da Analise dos Perigos e Controle de Pon-
tos Criticos (HACCP). Os critérios fisicos
e quimicos sdo usados na verificacao da
qualidade da matéria-prima, do proces-
so tecnologico adotado e do produto
final, como parte dos procedimentos do
sistema HACCP e de outras medidas de
garantia de qualidade do produto final.
Por outro lado, a seguran¢a no consu-
mo do pescado nao pode ser estudada
isoladamente. Um grande numero de
riscos (microbiolégico, parasitolégico,
contaminantes quimicos, toxinas, den-
tre outros) esta relacionado a situacao
de captura ou despesca e manuseio da
matéria-prima.

Os métodos de analise devem ser
aqueles normatizados e reconhecidos
cientificamente na avaliacao de qual-
quer tipo de risco. Os resultados dos
testes dependem do método analitico
empregado e cada critério fisico ou qui-
mico deve ser associado a um método
de referéncia especifico. No entanto,
ainda é necessario avancar na validacao
de metodologias para determinacéo da
qualidade do pescado, partindo-se de
métodos reconhecidamente eficientes
e facilmente reprodutiveis, especial-
mente em um pais de grande extensao
como € o Brasil. Os métodos analiticos
devem ser exequiveis e reprodutiveis,
respaldando a definicao de padroes
de qualidade as distintas espécies de
importancia comercial do pais e buscar
uma harmonizacdo das normas e leis
brasileiras com os diferentes mercados.
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