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RESUMO

CASTRO, A. P. P. de. Avaliacdo das condicdes higienicossanitarias e analise de
parametros microbioldgicos e fisico-quimicos do pescado importado no Porto de
Santos/SP. [Evaluation of hygienic sanitary conditions and analysis of microbiological and
physico-chemical parameters of imported fish in the Santos/SP port]. 2016. 72 f. Dissertacédo
(Mestrado em Ciéncias) — Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia, Universidade de
Séo Paulo, S&o Paulo, 2016.

Introducdo - O pescado é amplamente utilizado para a producdo de alimentos a base de
matéria-prima de origem animal. A importacdo de pescado vem crescendo ano a ano, sendo o
Porto de Santos/SP uma das principais rotas de entrada desse produto no pais. Objetivos -
Avaliar as condicdes higienicossanitarias de pescado importado no Porto de Santos/SP.
Métodos - A pesquisa foi desenvolvida com base em duas abordagens: estudo dos requisitos
obrigatorios para nacionalizagdo do produto importado com base na legislacdo vigente e
trabalho desempenhado pelo Vigiagro/MAPA, assim como, estudo laboratorial. Foram
coletadas 60 amostras de 30 diferentes produtos de pescado sendo cada amostra constituida
por, no minimo, 500 g do produto de uma mesma marca, lote, data de fabricacdo e validade.
Uma parte das amostras, 30 embalagens de 500 g no minimo, foi acondicionada em caixas
isotérmicas com temperatura controlada e encaminhada para realizacdo das analises
microbiologicas. As demais 30 embalagens foram encaminhadas, sob as mesmas condicdes,
para realizacdo das analises fisico-quimicas. As analises fisico-quimicas e microbiologicas
foram realizadas em Laboratdrios credenciados no Mapa. Para produtos congelados foram
realizadas as analises microbioldgicas para pesquisa de Salmonella spp em 25 gramas e
contagem de Staphylococcus coagulase positiva e realizagdo das andlises fisico-quimicas de
N-BVT. Para produtos salgados refrigerados, foram realizadas analises microbiologicas para
pesquisa de Salmonella spp em 25 gramas, contagem de Staphylococcus coagulase positiva e
contagem de coliformes termotolerantes a 45° C, assim como, realizacdo das analises fisico-
quimicas de umidade e residuo mineral fixo. Resultados - Nos produtos congelados, as
analises fisico-quimicas para o N-BVT e as analises microbiologicas para pesquisa de
Salmonella spp em 25 gramas e contagem de Staphylococcus coagulase positiva indicaram
100,0% de conformidade com a legislacdo vigente. Nos produtos salgados refrigerados, as
analises microbiologicas para pesquisa de Salmonella spp em 25 gramas, contagem de
Staphylococcus coagulase positiva e contagem de coliformes termotolerantes a 45° C também

indicaram 100,0% de conformidade com a legislacdo vigente. Por outro lado, 100,0% das



andlises fisico-quimica de umidade e 44,4% das analises fisico-quimicas para residuo mineral
fixo no pescado salgado resfriado estavam com valores acima da legislagcdo vigente. Todos 0s
produtos apresentaram documentacao obrigatoria e rotulo de acordo com a legislagéo vigente.
Conclusdo — Embora os resultados das analises microbiologicas tenham demonstrado que 0s
produtos estivessem proprios para 0 consumo, as analises fisico-quimicas, em especifico o0s
par@metros referentes a umidade no pescado salgado refrigerado, ndo estavam de acordo com
os valores determinados pela legislacdo vigente. A legislacdo sanitaria vigente para
importagdo de pescados, assim como a metodologia de inspecdo e fiscalizacdo desses
produtos, se mostrou eficiente comparado aos resultados laboratoriais encontrados, com
possibilidade de inclusdo de novas ferramentas e anélises laboratoriais visando garantir, ainda

mais, as condicOes higiénicossanitarias e seguranca alimentar.

Palavras-chave: Pescado. Qualidade. CondicGes higienicossanitérias. Fisico-quimicas.

Microbiologicas.



ABSTRACT

CASTRO, A. P. P. de. Evaluation of hygienic sanitary conditions and analysis of
microbiological and physico-chemical parameters of imported fish in the Santos/SP
port. [Avaliacdo das condi¢des higienicossanitarias e analise de parametros microbioldgicos e
fisico-quimicos do pescado importado no Porto de Santos/SP]. 2016. 72 f. Dissertacdo
(Mestrado em Ciéncias) — Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia, Universidade de
Séo Paulo, Séo Paulo, 2016.

Introduction - Seafood is widely used for the production of food based on raw materials of
animal origin. The fish import has been growing year by year, and the Port of Santos / SP one
of the main routes of entry of that product in the country. Objectives - To evaluate the
hygienic-sanitary conditions of imported fish in the Port of Santos / SP. Methodology - The
study was based up on two approaches: study of the mandatory requirements for
nationalization of the imported product on the basis of current legislation and work performed
by Vigiagro / MAPA, as well as laboratory study. It was collected 60 samples from 30
different products of fish each sample being composed by 500 g from the same brand, batch
number, manufacturing and expiration date. A share of these samples, 30 packages of 500 g at
least, was accommodated and transported in temperature-controlled isothermal box to the
microbiological analysis. The remaining 30 packages were sent, under the same conditions, to
physico-chemical analysis. The physico-chemical and microbiological analyzes were
performed in laboratories accredited on MAPA. For frozen products were performed
microbiological analyzes for Salmonella spp research in 25 g Staphylococcus and count
coagulase positive and achievement of physical and chemical analysis of N-BVT. For salted
products, microbiological analyzes were performed for detection of Salmonella spp in 25 g,
Staphylococcus coagulase positive count and count of coliform to 45° C and physical-
chemical analysis for humidity and fixed mineral residue. Results - In the frozen products,
physico-chemical analysis for the N-BVT and microbiological analyzes for Salmonella spp
research in 25 g and Staphylococcus coagulase positive counts indicated 100.0% of
compliance with current regulation. In salted products, microbiological analyzes for
Salmonella spp research in 25 g, Staphylococcus coagulase positive and coliform to 45° C
counts also indicated 100.0% compliance with current legislation. On the other, 100.0% of the
physico-chemical analysis of humidity and 44,4 % in the ashs physico-chemical results, in
salted fish, were with higer limits established by Brazilian legislation. All products submitted
mandatory documents required for import and labeling in accordance with current regulation.
Conclusion - Although the results of the microbiological analyzes showed that the imported

fish were apropriate for consumption, the physico-chemical analysis, in particularly the



humidity parameters were not in accordance with values indicated in the current regulation.
The current health regulation for the imported fish, as well as the inspection methodology and
supervision of these products, was efficient compared to laboratory findings, with the
possibility of adding new tools and laboratory tests to ensure even more the higienic-sanitary

conditions and food safety.

Keywords: Fish. Quality. Imported. Hygienic-sanitary conditions. Microbiological. physico-

chemical. Microbiological.
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1 INTRODUCAO

Com mais de 30 mil espécies conhecidas, o pescado ¢ amplamente utilizado para a
producdo de alimentos a base de matéria prima de origem animal. Cerca de 700 dessas
espécies sdo pescadas comercialmente e sdo utilizadas para a fabricacdo de produtos
alimenticios. Peixes e frutos do mar séo importantes fontes de proteina animal, contribuindo
com 159% de toda a proteina animal ingerida mundialmente (REHBEIN;
OEHLENSCHLAGER, 2009).

Segundo a Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAQO), o consumo
mundial per capita de pescado aumentou de 9,9 kg em 1960 para 11,5 kg em 1970, 12,6 kg
em 1980, 14,4 kg em 1990, 17,0 kg em 2000, 18,4 kg em 2009, com os ultimos dados
apontando para 18,6 kg no ano de 2010 (FAO, 2012).

Segundo uma previsdo feita pelo “The International Food Policy Research Institute” a
demanda mundial por pescado aumentard de 91,3 milhdes de toneladas em 1997 para 127,8
milhdes de toneladas em 2020, com uma média de crescimento anual de 1,4%; e, aumento no
consumo per capita de 15,7 kg para 17,1 kg (FENG et al., 2009).

Segundo dados do Conselho Nacional de Pesca e Aquicultura (CONEPE), a importagéo
de pescado no primeiro semestre 2014, ficou em torno de 46 mil toneladas contra 34 mil
toneladas de peixes e produtos frescos ou resfriados. A exportagdo, por sua vez, representou
no mesmo periodo, mil toneladas de produtos frescos contra 9 mil toneladas de produtos
congelados (CONEPE, 2014).

Na alimentacdo do ser humano, o pescado é uma fonte de proteinas de alto valor
bioldgico, tdo importante quanto a carne bovina. Em muitos paises, principalmente da Europa
e Asia, ¢ a proteina de origem animal mais consumida. O teor proteico das diferentes espécies
de peixes varia de 15% a 20% (GERMANO; GERMANO, 2003).

Alimento de facil decomposicéo exige cuidados especiais por estar sujeito a diversas
contaminagcfes como endoparasitas, biotoxinas e bactérias, durante as diferentes etapas de
captura, transporte e distribuicdo (GERMANO; GERMANO, 2003).

O controle de qualidade do pescado inicia-se com a inspecao sanitaria da matéria prima,
estende-se aos entrepostos e sistemas de transporte, e por ultimo as indudstrias processadoras e
comeércio varejista (GERMANO; GERMANO, 2003).

No Brasil, 0s servicos zoossanitarios e fitossanitarios de fronteira, dadas as suas

finalidades, devem atuar de forma tempestiva em casos de emergéncias sanitarias e de
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suspeitas de bioterrorismo. O Sistema de Vigilancia Agropecuéaria Internacional
(VIGIAGRO), ¢é a area do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) que
atua na fiscalizagdo do transito internacional de animais, vegetais, seus produtos e
subprodutos, derivados e partes, residuos de valor econémico e insumos agropecuarios, tendo,
para isso, unidades estrategicamente distribuidas em portos organizados, aeroportos
internacionais, postos de fronteira e aduanas especiais (BRASIL, 1998; BRASIL, 2006).

As atividades de fiscalizacdo executadas pelas autoridades sanitarias sdo priorizadas
considerando o risco a salde, com a prerrogativa de aplicar a legislacdo sanitaria (SAO
PAULO, 2004). Visando fornecer ao VIGIAGRO subsidios para atuar na defesa da satde do
consumidor, assim como, oferecer aos empresarios condi¢bes de avaliacdo e implementacao
de melhorias na qualidade de seus produtos, fabricados e/ou comercializados, o presente
estudo tem como objetivo avaliar a qualidade higiénicossanitaria de amostras de pescado
importado no Porto de Santos/SP, identificar algumas das espécies confrontando as
informacdes no rétulo do produto e aquelas constantes na documentacdo oficial obrigatéria
utilizada para nacionalizacdo do produto, de acodo com a legislacdo vigente. Assim como,
realizar uma abordagem critica de todo o procedimento realizado pelo Servi¢co Oficial na
inspecdo e fiscalizacdo desses produtos importados, apontando possiveis ferramentas para o
aprimoramento e melhoria do trabalho exercido, visando garantir a melhoria na seguranca
alimentar e diminuir os riscos sanitarios associados a importacao do pescado.

Diante da importancia de adocdo de medidas que aumentem a seguranca nos metodos
de importagéo, com vistas a prevencdo do ingresso de enfermidades de animais exoticas, e do
conhecimento e monitoramento das rotas de transito de animais e de seus produtos (DISNEY;
PETERS, 2003; VELTHUIS; MOURITS, 2007), fica evidente a necessidade de uma analise
técnico-cientifica dos processos estabelecidos para o ingresso de produtos agropecuarios no
pais, incluindo os produtos de origem animal e insumos pecuarios, considerando a
procedéncia e o status zoossanitario do pais de origem dessas cargas.

Através deste estudo pretende-se responder as questdes:

1. O pescado importado coloca em risco a seguranca sanitaria dos
produtos ou dos consumidores desse produto?

2. Qual o procedimento legal para importacao de espécies de pescado para
consumo humano, assim como, quais as ferramentas utilizadas pela fiscalizagcdo do

MAPA para nacionalizacao desses produtos?
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3. A legislacdo sanitéria utilizada pelo Servigo Oficial é suficiente para
garantir a plena atuacdo e garantia da seguranca alimentar, assim como, minimizar 0s

riscos sanitarios relacionadas a importacdo desse pescado?

Vale ressaltar que trata-se de um estudo pioneiro no contexto brasileiro e a literatura
cientifica é escassa para responder a essas questdes que, uma vez sem respostas, dificultam a
assuncdo de condutas padronizadas por parte dos técnicos visando qualidade e seguranca.

Sob esta 6tica, foram realizadas analises fisico-quimicas e microbioldgicas em amostras
do produto importado no Porto de Santos/SP, assim como, verificagdo da legislagdo vigente e
descricdo do procedimento de fiscalizagdo e nacionalizacdo desse pescado importado, com a
analise critica das ferramentas utilizadas pelo Servico Veterinario Oficial. Buscou-se verificar
a qualidade higienicossanitaria do produto importado e se as a¢des e ferramentas utilizadas no

processo de fiscalizagdo sdo capazes de garantir sua seguranca sanitaria.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar as condigdes higiénicossanitarias do pescado importado no Porto de Santos/SP,
utilizando analises microbioldgicas e fisico-quimicas, com base na aplicagdo da NI n° 04 de
16 de dezembro de 2013, que institui o Programa de Avaliacdo de Conformidade de Padrbes
Fisico-quimicos e Microbiologicos de Produtos de Origem Animal comestiveis e agua de
abastecimento de estabelecimentos registrados e relacionados no Servico de Inspecéo Federal

(SIF) e de produtos de origem animal comestiveis importados.

2.1.1 Objetivos especificos

Avaliar o procedimento de fiscalizacdo exercido pelo Servico Oficial, com base na
legislacdo vigente, para a nacionalizacdo do pescado, no Porto de Santos/SP, a partir da
avaliacdo documental e inspe¢éo fisica do produto, confrontando as informacdes no rétulo do
produto e aquelas constantes na documentacdo oficial obrigatoria utilizada para
nacionalizagdo do produto, de acodo com a legislacéo vigente, utilizando como ferramenta a
IN n® 36/06, que aprovou o Manual de Procedimentos Operacionais de Vigilancia
Agropecudria Internacional e Portaria Federal n® 183, de 09 de outubro de 1998, que dispde
sobre reconhecimento de sistemas de inspecdo sanitaria, habilitacdo de estabelecimentos
estrangeiros, importacéo, transito e controle de produtos de origem animal importados, assim
como, coleta de amostras para realizacao de analise laboratorial, utilizando como ferramenta a
NI n°04/13, que aprova o Programa de avaliacdo de conformidade de padrdes fisico-quimicos
e microbiol6gicos de produtos comestiveis de origem animal e 4gua de abastecimento de
estabelecimentos registrados e relacionados no Servigo de Inspecdo Federal (SIF) e de

produtos comestiveis importados e de origem animal.
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Identificar possiveis ferramentas que possam auxiliar o Servico de Vigilancia
Agropecuéria Internacional do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
realizando uma abordagem critica de todo o procedimento realizado pelo Servigo Oficial na
inspecéo e fiscalizacdo desses produtos importados, visando garantir a seguranca alimentar e

diminuir os riscos sanitarios associados a importagdo do pescado
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 ACARNE DO PEIXE

Carne de peixe é o nome dado a musculatura corporal do peixe correspondente a toda
sua extensdo, da cabeca a cauda. A propor¢do de musculo comestivel, em relacdo ao peso
corporeo total, varia entre 40,0% a 65,0%, dependendo da espécie, idade e estado fisiologico
do peixe (REHBEIN; OEHLENSCHLAGER, 2009).

Com relagdo & composigdo nutricional, a carne de peixe é semelhante a dos demais
animais de sangue quente, exceto nos niveis de selénio e iodo que estdo presentes em maior
quantidade; e, menor proporc¢éo de tecido conjuntivo. A proteina da carne de peixe é rica em
aminoacidos essenciais de alto valor bioldgico que sdo altamente digestiveis. A quantidade de
proteina é geralmente constante, diferentemente da gordura que oscila em quantidade e
composi¢do de &cidos graxos, conforme a maturidade e o estado nutricional dos peixes
(REHBEIN; OEHLENSCHLAGER, 2009).

O conteudo de vitaminas da carne de peixes varia conforme a espécie, de acordo com a
idade, tamanho, sexo, dieta, estado de satde e localiza¢do geografica de captura ou criacdo. O
figado do peixe é rico em vitaminas lipossoltveis A, D, E e K, estando estas presentes em
maior quantidade nos mduasculos vermelhos do que nos brancos. Dentre as vitaminas
hidrossoluveis, a maioria dos peixes apresenta uma quantidade muito pequena de vitamina C
e vitamina B1; e, moderada de vitamina B2. De forma geral, quanto mais gordura houver no
peixe maior serd a quantidade de vitaminas, sendo a carne de peixe uma rica fonte de
vitaminas D e Bi2 (REHBEIN; OEHLENSCHLAGER, 2009).

Vale lembrar que, a vitamina B1 s0 € aproveitada no consumo de peixes muito frescos,
uma vez que a enzima tiaminase, presente em sua musculatura, inicia a transformacéo dessa
vitamina em pirimidina e tiazol, logo apds o abate. Os peixes possuem, ainda, grande
quantidade de fdsforo e iodo (peixes de agua salgada) e pouca quantidade de calcio e ferro
(GERMANO; GERMANO, 2003).

A carne de peixe é de facil digestibilidade, por possuir uma quantidade minima de
tecido conjuntivo, tem alto nivel proteico e baixo teor de gordura. Apesar dessas qualidades, o
peixe € um produto altamente suscetivel a deterioracdo microbiana devido a elevada atividade

de &gua, alto teor de gorduras oxidaveis e pH proximo da neutralidade (SILVA, 2007).
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Os beneficios da ingestdo da carne de peixe, rica em acidos graxos poliinsaturados, sdo
a reducdo do risco de doenca coronariana, da hipertensdo arterial, de doengas inflamatorias,
da asma e de desordens do sistema imunologico (SALDANHA; BRAGAGNOLDO, 2008).

3.2 DETERIORACAO DO PESCADO

A contaminacdo do pescado pode ocorrer de inimeras maneiras desde seu habitat
natural. Fatores como qualidade da &gua, sazonalidade, temperatura, presenca de poluentes e
condicdes de captura, armazenamento, manipulacdo e conservacdo influenciam diretamente
na sua microbiota (GONCALVES, 2011).

O pH proximo da neutralidade, a elevada atividade de dgua nos tecidos, o alto teor de
nutrientes, nas guelras e no trato intestinal dos peixes podem ser utilizados por micro-
organismos para sua sobrevivéncia e multiplicacdo. Essa atividade metabolica da microbiota,
associada a rapida acdo de enzimas e ao elevado teor de lipideos insaturados, tornam a carne
de pescado altamente suscetivel & autdlise, a atividade bacteriana e a oxidagdo (SOARES et
al., 1998).

3.2.1 Alteracdes sensoriais

A absorcdo de substancias presentes na agua, no ambiente aquéatico e nos ingredientes
de ragcBes de ma qualidade, pode provocar alteracdo no sabor do pescado. Esse processo
conhecido como “off-flavor”, geralmente, estd relacionado com a presenca de duas
substancias: a geosmina e 0 metil-isoborneol que sdo responsaveis pelo gosto de terra e mofo
na carne de peixes (BOMBARDELLI et al., 2005).

Hé& substancias que alteram a coloragdo da carne do pescado, a qual tem forte apelo
comercial na decisdo de compra do consumidor. A coloracdo pode apresentar variacfes de
acordo com a absorcdo de carotendides que sdo ingeridos a partir de micro-algas e micro-
crustaceos, ou por meio de suplementacdo alimentar de pigmentos carotendides sintéticos ou
naturais (BOMBARDELLI et al., 2005).
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3.2.2 Alterag0es fisico-quimicas

O processo de autélise ocorre com a agdo de enzimas do proprio tecido muscular. Esse
processo pode ser retardado através de tratamentos ou cuidados que devem ser tomados apos
a captura do pescado, como refrigeracdo, congelamento, processos térmicos e salga, por
exemplo. E importante compreender o processo de autdlise para que seja possivel manter o
grau de frescor por mais tempo (VIEIRA, 2003).

Apos a morte, ha queda no nivel de ATP intracelular, até esgotamento total. Quando
esse valor chega a 1.0 mols/g de tecido, 0 musculo entra em rigor mortis. Os momentos que
precedem a morte sdo determinantes para a qualidade da carne do peixe. Atividade fisica e
estresse variam de acordo com a técnica de pesca. O estresse intenso no momento da pesca
leva a répida instalacdo do rigor mortis devido a acelerada degradacdo de reservas de
glicogénio e acumulo de acido latico, dando inicio, precocemente, as alteracdes de
propriedades fisicas do tecido muscular, com perda de 4gua e consequente perda da maciez da
carne (HUSS, 1995; VIEIRA, 2003).

A formacgéao de compostos nitrogenados em pescado refrigerado ocorre pela deterioracéo
desencadeada por acdes enzimaticas e bacterianas. Os compostos de maior ocorréncia sao:
dimetilamina (DMA), trimetilamina (TMA), amonia (NHs), putrescina, cadaverina e
espermidina. Outros componentes, ainda, podem ser gerados a partir deste processo, tais
como: o gas sulfidrico (Hz2S), metil e etil mercaptanas, diacetil, acetaldeido e indol
(GONGALVES, 2011).

O O6xido de trimetilamina (TMAO) é um componente de osmoregulacdo em muitos
peixes marinhos que é biosintetizado pelos animais ou é formado pela ingestdo excessiva de
fitoplancton. O TMAO pode ser reduzido em TMA que é uma amina volatil que apresenta
odor forte e desagradavel que € caracteristico de peixes em processo de deterioracdo (HUSS,
1995; ANDRADE, 2006).

A TMA é formada pela degradagdo ndo enzimaética ocasionada pela a¢do de enzimas
bacterianas. As bactérias mais frequentemente envolvidas na sua formagéo séo Alteromonas
spp, Photobacterium spp, Vibrio spp, Shewanella putrefaciens, Aeromonas spp e
enterobactérias (HUSS, 1995).

Como a concentracdo de TMA estd diretamente relacionada com o estagio de
deterioracdo microbiana do pescado, esta é considerada um indicador da qualidade desta
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matéria-prima. Para controle e monitoramento, 0 MAPA estabeleceu o limite aceitivel de
TMA na por¢do muscular do pescado como 4 mg de nitrogénio de TMA/100g de amostra
(BRASIL, 1997).

Além disso, a partir da degradacdo do TMAO por enzimas autoliticas pode ocorrer a
formacdo de formaldeido (FA) e DMA. O FA pode causar desnaturacdo e agregacdo de
proteinas miofibrilares, resultando em mudancas irreversiveis de textura, tornando a carne do
pescado mais firme e ressecada. Como a formacdo da DMA ocorre durante 0 armazenamento
congelado, esta pode ser usada como um indice de deterioracdo do pescado congelado
(BARROSO et al., 1998; CARECHE et al., 2002, 1999).

A producgdo de NHs ocorre pela desaminacdo oxidativa da creatina e da decomposicéo
de aminoéacidos decorrente da desaminacao, da 6xido-reducéo entre pares de aminoacidos e da
degradacdo anaerobica. Todas essas reacdes se iniciam assim que o pescado é capturado.
Altos niveis de NHs sdo produzidos por bactérias urease positivas, tais como: Proteus,
Morganella, Moraxella e Flavobacterium (ANDRADE, 2006; GONCALVES, 2011).

O teor de nitrogénio de bases volateis totais (N-BVT) € limitado pela legislacédo
brasileira a 30 mg de nitrogénio por 100 g de pescado, excluindo-se os eslamobranquios
(BRASIL, 1997).

O pescado possui alto teor de proteinas e outros compostos como nitrogénio e diferentes
niveis de gordura, sempre inferiores ao da carne bovina. Os compostos nitrogenados podem
ou ndo estar na forma de proteinas, como: aminoacidos livres, bases volateis nitrogenadas
(amonia e trimetilamina) e histaminas (VIEIRA, 2003; JAY, 2005).

A histamina é uma amina biogénica formada a partir da agdo enzimatica da histidina
descarboxilase, produzida por alguns micro-organismos, que causa a degradacdo do
aminoacido histidina levando a formacdo da histamina (GOZZI et al.,, 2011). A néo
volatilidade da histamina confere ao pescado uma toxicidade, mesmo antes deste ser
considerado deteriorado ou sensorialmente inaceitavel, causando quadros graves de
intoxicacdo alimentar (SOARES et al., 1998).

Segundo dados levantados por Leitdo et al. (1997), a histamina pode ser produzida na
presenca de algumas espéecies de enterobactérias como Morganella morganii, Klebsiella,
Escherichia e por espécies dos géneros Vibrio, Clostridium, Lactobacillus e Photobacterium.
Os autores, ainda, ressaltaram que a ocorréncia de histamina é restrita ao pescado de origem
marinha, mais comumente, naqueles provenientes de aguas frias e/ou temperadas, e, que
valores 100mg/100g de histamina podem causar quadros graves de intoxicacdo. A

concentragdo de histamina deve ser determinada pelo impacto que representa para a
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inocuidade do produto e para a satide humana. No Brasil, o regulamento técnico de identidade
e qualidade do peixe fresco estabeleceu o limite de 100 ppm (10mg/100g) de histamina na
musculatura de peixes das familias Scombridae, Scombresocidae, Clupeidae, Coriphaenidae
e Pomatomidae (BRASIL, 1997).

A comissdo de regulamentacdo da Comunidade Europeia estabeleceu, através da CE
(Conselho Europeu) n° 2073/2005, como nivel maximo de 100 ppm de histamina para
especies ricas em histidina. O Food and Drug Administration (FDA), por sua vez, estabeleceu
como nivel maximo 50 ppm (GOZZlI et al., 2011).

O processo de decomposicdo do pescado, como atividade enzimética e a acdo de
bactérias, causa as modifica¢Ges do pH, ou seja, na concentracdo de ions de hidrogénio livres.
Pode-se dizer que valores de pH préximos a 7,0 sdo indicativos de decomposicao e conforme
esses valores aumentam (de neutro a alcalino), o produto torna-se improprio para consumo
(OGAWA; MAIA, 1999).

Com relacdo ao pH, a legislacdo brasileira considera improprio para 0 consumo o
pescado que apresentar pH da carne externa superior ou igual a 6,8 e, para a carne interna, pH
igual ou superior a 6,5. O pescado € considerado um alimento de baixa acidez, sendo que o
aumento do pH ocorre geralmente devido a atividade microbiana e ao aumento de compostos
alcalinos, a decomposicdo de aminoacidos e da ureia, e, a desaminagdo oxidativa da cretina,
indicando a deterioragdo do pescado (ANDRADE, 2006; GONCALVES, 2011).

Com a decomposicdo muscular da carne do pescado ocorre também a liberacdo de
enxofre que, em meio acido, transforma-se em gas sulfidrico (Hz2S). Por constituir um
indicador do frescor da carne de pescado, o Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitéria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA) determina que a reagdo de H2S seja negativa para
peixes frescos (BRASIL, 1952).

3.23 Alteracdes Microbioldgicas

A microbiota do pescado recém-capturado reflete a da dgua onde vive. Quanto mais
poluidas as aguas, mais variada sera a microbiota do pescado. A origem do pescado &
importante, pois em aguas onde ocorre despejo de esgotos domésticos e industriais, ele pode

revelar a ma qualidade da agua, transmitindo agentes patogénicos e toxicos aos consumidores
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desse pescado. Outro importante fator na contaminagdo do pescado é seu manejo desde 0
momento da captura, a bordo e em todas as fases do processamento até sua destinagdo final
(AHMED, 1991; GERMANO; GERMANO, 2003; VIEIRA, 2003; JAY, 2005).

Microrganismos podem ser encontrados normalmente nas superficies externas
(branquias, pele e muco) e nos intestinos de peixes vivos e recém-capturados (HUSS, 1995;
JAY, 2005). Teoricamente, os tecidos internos de peixes vivos sdo considerados estéreis
(JAY, 2005).

O pescado € um alimento altamente perecivel por suas caracteristicas fisiologicas e
composi¢do quimica. Deteriora-se por autolise, pela oxidacdo e pela atividade microbiana,
demandando cuidados com a sua manipulacdo desde a captura até a chegada a mesa do
consumidor (SOARES et al., 1998, 2015). Se os controles ndo forem realizados
adequadamente, o pescado pode ser comercializado e consumido com uma qualidade
microbioldgica muito inferior & desejada, tornando-se um importante veiculo na transmisséo
de doengas transmitidas por alimentos (DTAs) (SOARES et al., 1998, 2015; GATTI JUNIOR
etal., 2014).

A contaminacdo do musculo ocorre provavelmente devido a difusdo de enzimas
bacterianas para o musculo e de nutrientes para fora dele, pois apenas uma pequena
quantidade de bactérias atinge o musculo, no inicio a multiplicagdo microbiana ocorre
principalmente na superficie (HUSS, 1995).

A decomposicdo bacteriana ocorre de maneira mais acentuada que a autolitica apds o
rigor mortis. Com a morte, a autolise se instala e a superficie do peixe fica permeavel as
bactérias. Com a liberacdo de compostos como, por exemplo, aglcares simples, aminoacidos
livres e acidos graxos livres h4 o estabelecimento de um meio nutritivo para a multiplicacdo
bacteriana (VIEIRA, 2003).

A temperatura da agua e fator determinante para a microbiota do pescado, a qual
influenciara em seu tempo de vida util (VIEIRA, 2003). A multiplicagdo microbiana se inicia
primeiro (logo ap6s a morte) para peixes capturados em aguas temperadas e mantidos em gelo
do que em relacdo aos peixes capturados em aguas tropicais e mantidos em gelo. Apesar
disso, ambos alcancardo o mesmo nivel de carga microbiana na deterioracdo em até duas ou
trés semanas (HUSS, 1995).

Patégenos como Vibrio spp, Salmonella spp, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,
Escherichia coli, Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes, Aeromonas spp. €
Shigella spp. podem ser associados a carne de pescado. Esses micro-organismos podem

contaminar o produto durante a cadeia de producdo e manterem-se viaveis até o consumo do
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produto final (GATTI JUNIOR et al., 2014).

No Brasil, dados da Secretaria de Vigilancia em Saude (SVS) mostraram que, no
periodo de 2000 a 2013, 39,8% dos surtos de DTAs ocorreram na regido sudeste sendo o
pescado considerado o veiculo em 85 casos (BRASIL, 2013c).

O pescado, por ser pecilotérmico, permite o crescimento de bactérias em variadas
temperaturas. As areas com maior carga microbiana do pescado sdo: intestino, guelras e
superficie corporal. Nesses locais, pode-se encontrar Pseudomonas spp, Moraxella spp,
Acinetobacter spp, Shewanella spp, Flavobacterium spp, Vibrio spp, Bacillus spp, Sarcina
spp, Serratia spp, Clostridium spp, Alcaligenes spp. Nos peixes de agua doce, pode-se
encontrar, também, Corinebacterium spp, Lactobacillus spp, Streptococcus spp e Aeromonas
spp (SENAC, 2001; GONCALVES, 2011).

Germano e Germano (2013) citam como contaminantes bacterianos Klebsiela spp,
Citrobacter spp, Enterobacter spp, enterococos e coliformes fecais. Esses micro-organismos
podem ser encontrados em peixes frescos, congelados, frutos do mar e produtos
industrializados, muitas vezes, em decorréncia de adgua de ma qualidade utilizada para
fabricacdo de gelo e para a conservacdo do pescado, apds o processo de captura.

Trés géneros fazem parte do grupo dos coliformes termotolerantes Escherichia spp,
Klebsiella spp e Enterobacter spp. Desses, apenas a E. coli possui como habitat primario o
trato intestinal do homem e de animais, enquanto que os outros dois géneros podem ser
encontrados em vegetais e solo (VIEIRA, 2003).

A Escherichia coli é a principal bactéria do grupo dos coliformes termotolerantes. E
associada a diarréias, podendo apresentar quadros graves, como colite hemorragica,
septicemia e sindrome urémica-hemolitica (GERMANO; GERMANO, 2003). A presenca
dessa bacteria em pescado esta relacionada a contaminagéo fecal da agua do local de pesca
e/ou transporte e manipulacdo (VIEIRA, 2003).

Segundo Santos (2010), dentre as principais bactérias relacionadas ao consumo de
pescado podemos destacar aquelas associadas ao seu ambiente aquatico (Vibrio
parahaemolyticus, V. cholerae, V. vulnificus, Listeria spp, Clostridium botulinum, entre
outros) e aquelas advindas de contaminacdo pela manipulacdo (Salmonella spp, Shigella,
Escherichia coli e Staphylococcus aureus). Porém, o autor ressaltou que, através da sua
revisdo bibliogréfica, com dados de 1983 a 2010, raros casos de surtos de DTAs, ocasionados
por Vibrio ou por intoxicacdo pelas toxinas botulinica e estafilocécica, tiveram a carne de
pescado como veiculo confirmado. Em pescado congelado, as bactérias psicrotroficas causam

deterioracdo do produto por meio de processos proteoliticos. Em um estudo realizado por
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Santos et al. (2008), com carne de pescado congelado, foram encontradas contagens dessas
bactérias em valores que variaram de 10* a 10° UFC (unidades formadoras de col6nia) por
grama de produto, comprovando a importancia desses micro-organismos em produtos
congelados.

As bactérias halofilicas necessitam de altas concentracfes de sal para suas atividades
enzimaéticas, para a estabilidade de membranas e ribossomos e para sintese proteica, enfim
para sua sobrevivéncia e multiplicacdo. Embora ndo sejam patogénicas sdo encontradas em
alimentos salgados produzindo uma limosidade de odor extremamente desagradavel e de
coloracdo vermelha devido ao pigmento que produzem, a bactorrubeina (FRANCO;
LANDGRAF, 2003).

Podem ser didaticamente agrupadas em levemente halofilicas, quando necessitam de um
meio que contenha de 0,5% a 3% de sal; moderadamente halofilicas, com crescimento 6timo
em meios contendo de 3% a 15% de sal e as extremamente halofilicas, quando necessitam de
meios que contenham 15% a 30% de sal (BAROSS, 2001).

O pescado congelado apresenta uma contagem microbiana menos expressiva do que o
pescado fresco. Entretanto, Pseudomonas e Enterococcus, novamente bactérias psicrotroficas,
com crescimento 6timo entre 20,0°C e 30,0°C, e com capacidade de crescer em temperatura
de refrigeracdo, também podem causar deterioracdo do produto (GONCALVES, 2011).

Durante o processo de producdo pode ocorrer a contaminacdo da matéria prima por
agentes bacterianos, mais comumente por Escherichia coli, enterococos e estafilococos. Esta
pode ser proveniente de inadequagdes nas operacdes industriais, tais como: contaminacao
cruzada de facas, mdos de manipuladores e equipamentos insuficientemente higienizados; e,
falhas no processo de lavagem do pescado com solugéo clorada (GONCALVES, 2011).

A Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 12, de 02 de janeiro de 2001, da
ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, que instituiu o regulamento técnico
sobre parametros microbioldgicos para alimentos, estabelece os seguintes limites para
pescado congelado: auséncia de Salmonella em 25 gramas e contagem de Staphylococcus
coagulase positiva entre 5 x 102a 10°UFC/g (BRASIL, 2001).

De uma forma geral, para que os beneficios da carne do pescado sejam aproveitados, é
necessario que fatores de qualidade em termos de saude publica e auséncia de riscos a salude
de consumidor sejam garantidos. Torna-se essencial que ferramentas de avaliagdo do frescor
do pescado, como analises sensoriais, fisicoquimicas e microbioldgicas sejam empregadas

durante todo o seu periodo de comercializacdo (SOARES et al., 2015).
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3.3 NORMAS DE IMPORTACAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

3.3.1 Organizacado Mundial de Saude Animal

A Organizacdo Internacional de Epizootias (OIE), objetivando melhorar a satde animal
no mundo, tem como misséo recolher e divulgar as informacdes epidemioldgicas e cientificas
a respeito dos problemas de satde animal identificados pelos Servigos Veterinarios Oficiais
(SVO); cooperar, internacionalmente, para conduzir estudos e pesquisas, bem como o
controle de programas de doencas dos animais priorizadas pelo Comité Internacional e,
harmonizar as regulamentacdes sanitarias aplicaveis ao comércio internacional de animais e
seus derivados (VALLAT, 2002).

A OIE, que ¢ a organizacédo de referéncia da Organizacdo Mundial de Comércio (OMC)
em sanidade animal e zoonoses, publicou dois Codigos (Terrestre e Aquatico) e dois Manuais
(Terrestre e Aquatico), os quais sdo atualizados periodicamente. O Codigo Sanitario para 0s
Animais Terrestres (Codigo Terrestre) e o Cddigo Sanitario para os Animais Aquéticos
(Codigo Aquético) buscam garantir a seguranca sanitaria do comércio internacional de
animais terrestres e aquaticos e de seus produtos derivados. Atualmente, além de sanidade
animal e zoonoses, estas publicacdes abordam também bem-estar animal e seguranca sanitaria
dos alimentos derivados da producédo animal (OIE, 2013a, b).

Segundo o Cédigo Terrestre (OIE, 2013b), os requisitos de importacdo presentes no
Certificado Veterinario Internacional devem garantir que os produtos internalizados no pais
importador cumpram as normas da OIE. Concomitantemente, os paises importadores devem
limitar seus requisitos aqueles que sejam necessarios para alcancar o nivel de protecédo
nacional adequado e, caso estes requisitos sejam mais restritos que o preconizado pela OIE,

deverdo estar fundamentos em uma analise de risco associada a importacao.

3.3.2 Brasil

A Instrucdo Normativa n° 36, publicada pelo MAPA, de 10 de novembro de 2006

(BRASIL, 2006), aprova os procedimentos técnicos e operacionais de Vigilancia
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Agropecuéria Internacional, cuja missao é impedir a introducgdo e a disseminacao de pragas e
agentes etiolégicos de doencgas que constituam ou possam constituir ameacas a agropecudria
nacional, de forma a garantir a sanidade dos produtos e a qualidade dos insumos
agropecuarios importados e exportados. Os controles oficiais sdo realizados nos pontos de
ingresso e saida das mercadorias em territorio nacional, entrepostos, instalacdes de producéo,
em regimes aduaneiros ou destinados a zonas francas, em entrepostos especiais, unidades
especiais de reexportacdo ou outros pontos da cadeia de producédo e distribuicdo, incluindo
reembarques (BRASIL, 2006).

O Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA) rege que é proibida a importagdo de produtos de origem animal (POA)
procedentes de paises onde grassem doencas consideradas perigosas a seguranca sanitaria
animal nacional e que somente sera autorizada a importacdo de POA procedentes de paises
cujos regulamentos sanitarios tenham sido aprovados pelo MAPA, desde que acompanhados
de certificado sanitario expedido por autoridade competente do pais de origem (BRASIL,
1952).

O MAPA ¢ a instancia superior responsavel por definir as zonas primarias de defesa
agropecudria e estabelecer os corredores de importagdo e exportacdo de animais, vegetais,
insumos, inclusive alimentos para animais, e produtos de origem animal e vegetal, com base
em analises de risco, requisitos e controles sanitérios, status zoossanitario e fitossanitario,
localizagdo geografica e disponibilidade de infra-estrutura e de recursos humanos. Os
controles sanitarios agropecuarios oficiais para exportacdo e importacdo de animais, vegetais,
insumos, inclusive alimentos para animais, e produtos de origem animal e vegetal incluem o
controle documental e demais requisitos sanitarios de acordo com as caracteristicas do
produto a ser importado (BRASIL, 2006).

3.3.3 Mercosul

Os paises membros do Mercado Comum do Sul - MERCOSUL, atualmente formado
por cinco Estados Partes, Argentina, Brasil, Paraguai, Uruguai e Venezuela, e cinco Estados
Associados, Bolivia, Chile, Colémbia, Equador e Peru, estabeleceram diversas normas
sanitarias para a importacdo e exportacdo de animais e seus subprodutos, sémen, embrides,

ovos férteis, abelhas rainhas e produtos apicolas e para o controle de residuos de principios
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ativos de medicamentos veterinarios em produtos de origem animal (MERCOSUL, 1993;
MERCOSUL, 1994; MERCOSUL, 1996; MERCOSUL, 2012).

3.34 Unido Europeia

Com o objetivo de assegurar a supressdo das barreiras a0 comércio desses produtos e
contribuir para a criagdo e manutencdo de seu mercado interno e evitar a introducdo ou a
propagacdo de doencas animais resultantes da comercializacdo destes produtos, a Unido
Européia (UE) constituiu as regras de policia sanitaria. Nesta perspectiva, foi aprovada a
Directiva n.° 2002/99/CE que estabelece regras sanitarias aplicaveis a producéo,
transformacéo, distribuigdo e introducdo de POA e seus derivados destinados ao consumo
humano, com exigéncia de Certificado Veterinario que atenda aos requisitos constantes na
legislagdo vigente (COMISSAO EUROPEIA, 2003). Nesse intuito, em 2004, a UE
intensificou as exigéncias para a importacdo de produtos de origem animal destinados ao
consumo humano (COMISSAO EUROPEIA, 2004).

3.4 RISCOS SANITARIOS ASSOCIADOS AO COMERCIO INTERNACIONAL

A producdo pecudria mundial tem sido impulsionada pelo aumento da demanda por
proteina animal em decorréncia do crescimento populacional mundial. Em niveis globais e
regionais, 0s movimentos de animais e seus produtos, em diferentes escalas, séo complexos,
aumentando a probabilidade de exposi¢do dos paises a introducédo e disseminacdo de doencas
(DI NARDO et al., 2011).

Considerando que 0s paises apresentam status sanitarios diversificados, o transito
internacional de animais e de seus produtos permite que patdgenos e vetores também sejam
transportados atraves de oceanos e continentes, podendo causar a disseminacdo global de
enfermidades (ORTIZ-PELAEZ et al., 2006). Seja formal ou informal, o comércio e o transito
de animais e seus produtos, assim como de vegetais, podem resultar na disseminacdo de
doencas animais e zoonoses, bem como de pragas vegetais (HUESTON et al., 2011).

Objetivando a prevencdo e o controle de enfermidades, o comércio internacional de
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animais e seus derivados ¢ realizado mediante uma série de regulamentacdes técnicas e deve
seguir os padrdes internacionais sanitarios estabelecidos pela OIE. Contudo, o transito ilegal
de animais e de seus produtos € uma realidade frequente e constitui uma das principais formas
de introducéo de doencas em uma regifo (FEVRE et al., 2006).

Apesar da abertura progressiva dos mercados, € crescente 0 nimero de restricbes
técnicas e sanitarias impostas pelos paises importadores. O aumento no intercambio
internacional de vegetais, animais e de seus produtos pode oferecer sérios riscos a saude
animal, vegetal e puablica, tornando-se necessario assegurar a qualidade das mercadorias
importadas e exportadas para manutencdo do status sanitario e fitossanitario de cada pais
(MORGAN; PRAKASH, 2006).

A exportacdo de alimentos é economicamente importante para diversos paises em
desenvolvimento, por isso, a capacidade desses paises em manterem e expandirem seus
negécios mundialmente depende ndo apenas de pregos competitivos, mas também da
qualidade e seguranca dos produtos exportados. Desta forma, com intuito de auxiliar na
harmonizacéo das regras sanitarias aplicaveis ao comércio internacional, a OIE se associou a
General Agreement of Trade and Tariff (GATT), durante a Rodada do Uruguai, o que
culminou, em 1994, na consolidacdo do papel da OIE na implementacdo do Acordo sobre a
Aplicacdo de Medidas Sanitérias e Fitossanitarias (Acordo SPS). A partir de 1998, a OIE
firmou cooperacdo com da OMC, a qual substituiu a General Agreement of Trade and Tarif
em 1995, e desde entdo tem participado de todas as reunides da comissdo (VALLAT, 2002;
THIERMANN, 2011). O Acordo SPS instituiu que os paises membros devem elaborar e
adotar, com base nas recomendacdes definidas pela OIE, as medidas necessarias a protecdo da
salde animal, vegetal e humana, aplicando-as em seus territérios de forma que estas ndo
constituam uma restri¢cdo encoberta ao comércio (ZEPEDA et al., 2001).

Assim, a OMC pode garantir o comércio seguro de animais e de seus produtos e a
aplicacdo das normas do Codex Alimentarius para a seguranga alimentar e dos padrdes da
Convencdo Internacional para Protecdo dos Vegetais (CIPV) para promover a salde vegetal
(BRUCKNER, 2011).

Codex Alimentarius € um férum internacional dedicado a normalizacdo de regras e
condutas para a comercializacdo de alimentos. Estabelecido pela Organizagdo das NacOes
Unidas (ONU), foi criado em 1963, com a finalidade de proteger a satde dos consumidores e
assegurar praticas equitativas no comércio regional e internacional de alimentos (OIE, 2013b).

Os paises importadores tém sido cada vez mais exigentes na ado¢cdo de Barreiras N&o

Tarifarias (BNT’s) em relacdo ao comércio de animais e seus derivados, incluindo padrdes
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técnicos e sanitarios especificos que, embora possam constituir uma forma de protecdo
comercial, visam a garantia da satde animal e humana (ALMEIDA; CUNHA FILHO, 2009).

O comércio, entretanto, ocorre tanto por vias formais como informais. Considerando
que a situacdo sanitaria dos diversos paises do mundo € bastante diversificada, pode-se inferir
gue o transito internacional de produtos agropecuarios oferece oportunidades para que 0s
patdgenos e vetores sejam transportados através dos oceanos e continentes, tornando o risco
de introducdo de enfermidades e pragas, proporcional ao volume do comercio e do transito
entre os paises (USDA, 2005). A Comissao do Codigo Zoossanitario Internacional da OIE foi
criada em 1960 para elaborar normas sanitarias adequadas, com o intuito de limitar os riscos
de propagacdo de enfermidades animais resultantes do comércio internacional de animais e
POA e evitar a ocorréncia de barreiras injustificadas ao livre comércio (VALLAT, 2002).

Paises membros da OMC possuem indmeras regulamentacfes para 0 ingresso destes
produtos em seus territérios, sendo que, nos Estados Unidos da América (EUA), o controle da
importacdo de alimentos tornou-se ainda mais severo apos os atos de bioterrorismo, ocorridos
em 2001, por meio do envio de cartas contaminadas com Bacillus anthracis (IMPERIALE;
CASADEVALL, 2011).

No Brasil, a importacdo de produtos e subprodutos de origem animal, para uso pessoal
ou comercializacdo, exige a apresentacdo do Certificado Sanitario Internacional (CSI)
expedido por autoridade competente do pais de procedéncia, com o reconhecimento prévio da
equivaléncia entre os sistemas de inspecdo sanitaria dos paises exportador e importador,
sendo, na ocorréncia de produtos em desacordo com a legislagdo vigente, os mesmos
devolvidos a origem ou destruidos (BRASIL, 1934; BRASIL, 1952; BRASIL, 2006).

A atuagdo dos SVO’s competentes na aplicacdo de normas e procedimentos de
fiscalizacdo é fundamental para garantir a comercializacdo de animais e de POA com
seguranca e qualidade (THIERMANN, 2011). A realizacdo de analises de risco para a
importacdo de animais e produtos agropecudrios é recomendada pela OIE e consiste na
identificacéo, avaliacdo e no gerenciamento de fatores que contribuam para a introdugéo de
enfermidades em uma regido, sendo uma ferramenta Util para auxiliar no processo de deciséo
e na implantacdo de medidas para reducdo dos riscos identificados (OIE, 2013b).

A OIE tem desenvolvido uma abordagem sistematica de analise de risco para tratar da
importagdo de animais e POA, a qual consiste na identificacdo, avaliacdo, gestdo e

comunicacéo dos riscos, mitigando os perigos dessas importacoes (OIE, 2014).
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3.5 VIGILANCIA AGROPECUARIA INTERNACIONAL E SERVICO DE INSPECAO
FEDERAL

Os produtos de origem animal importados pelo Brasil sdo fiscalizados e controlados
pelo MAPA. O objetivo € preservar a saude animal e garantir a conformidade de insumos
agropecudrios importados. O desembarque de qualquer produto animal depende da
autorizacdo da VIGIAGRO que mantém postos em aeroportos, portos e fronteiras (BRASIL,
2006).

As atividades do VIGIAGRO séo de responsabilidade do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e objetivam impedir a entrada e a disseminacao de pragas
que constituam ou possam constituir ameacas a agropecuaria nacional, garantindo a sanidade
dos produtos e a qualidade dos insumos agropecuarios importados e exportados. O
VIGIAGRO, vinculado a Secretaria de Defesa Agropecuéria (SDA), atua na inspecao e
fiscalizacdo do transito internacional de vegetais, animais, seus produtos e subprodutos. A
fiscalizacdo € feita nos portos, aeroportos internacionais, postos de fronteira e aduanas
especiais (BRASIL, 2006).

O Manual de Procedimentos Operacionais da Vigilancia Agropecuaria Internacional,
publicado na Instrucdo Normativa n°® 36 de 2006, é o instrumento utilizado pelos fiscais
federais agropecudarios na inspecdo e fiscalizacdo do transito internacional de vegetais,
animais, seus produtos e subprodutos (BRASIL, 2006). A importacdo de animais e produtos
de origem animal é autorizada mediante cumprimento de normas e leis devidamente
regulamentadas pelo MAPA, com base no Decreto Federal n° 30.691, de 29 de margo de 1952
e Portaria Federal n° 183 de 1998 (BRASIL, 1952, 1998).

Conforme (Figura 1) foram pontuadas informacdes e ferramentas relevantes para
atuacdo do VIGIAGRO e do SIF para execucdo das atividades de fiscalizagédo e inspecdo nos

produtos de origem animal comestiveis importados.

3.5.1 Habilitacdo de estabelecimentos para comércio internacional

Para a importacdo de produtos de origem animal é necessario o prévio reconhecimento

da equivalencia dos sistemas de inspecdo sanitaria do pais exportador com o Brasil. Estes
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procedimentos estdo descritos na Portaria Federal n® 183/1998 e na Resolugdo DIPOA/SDA
n°01/1999 (BRASIL, 1998, 1999).

3.5.2 Registro de produtos importados

No caso de produtos importados, o registro dos rétulos € realizado diretamente pelas
DivisGes da Coordenacdo Geral de Inspecdo (CGI) por meio de processo especifico. Devem
ser observados os critérios e procedimentos descritos pelo Oficio Circular DIPOA/SDA/n°
42/2010, bem como a legislacdo brasileira de referéncia para rotulagem e industrializacéo de
produtos de origem animal (BRASIL, 2010a).

Todos os produtos importados sdo reinspecionados pelo DIPOA sob o aspecto sanitario
e industrial antes de serem liberados ao consumidor interno e, quando necessario, sdo

coletadas amostras para exames laboratoriais (BRASIL, 1952, 2006).

3.5.3 CertificacOes

Os produtos de origem animal devem ser acompanhados de Certificado Sanitario
Internacional (CSI), firmado por Médico Veterinario Oficial. O CSI garante a identificacdo da
mercadoria, bem como as garantias para a saide publica e animal (BRASIL, 1998, 2006).

Certificado Sanitario é o elemento mais importante na chegada de um produto de
origem animal importado, pois comprova que a autoridade sanitaria do pais exportador esta
declarando e atestando que todos os itens no CSI descritos sdo verdadeiros (BRASIL, 1998,
2006).

3.54 Requisitos sanitarios

Para a importacdo de produtos de origem animal é necessario o prévio reconhecimento

da equivaléncia dos sistemas de inspecdo sanitaria do pais exportador com o Brasil, a
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habilitacdo dos estabelecimentos que estdo exportando e a aprovagdo dos produtos e seus
rotulos, no Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), da Secretaria
de Defesa Agropecuaria do MAPA (BRASIL, 1998).

Os requisitos sanitarios variam de acordo com cada espécie e produto importado.
Temporarios ou definitivos podem ser estabelecidos por intermédio de decretos, instruces
normativas ou regulamentos (BRASIL, 2006). Para consulta de requisitos sanitarios
especificos, 0 MAPA mantém como ferramenta o Sistema de Informacdo de Requisitos e
Certificados da Area Animal (SISREC), com acesso publico (BRASIL, 2014).

355 Instrumentos legais passiveis de aplicacdo no pescado importado para analise
de fraudes, residuos, contaminantes, analises de conformidades fisico-

guimicas e microbioldgicas

O consumidor brasileiro tem aumentado o consumo de pescado, alcan¢ando o patamar
de 14,5Kg/habitante/ano, comparado com o consumo minimo recomendado pela Organizacao
Mundial de Saude (OMS) de 12Kg/habitante/ano e o consumo mundial de
18,8Kg/habitante/ano.

Este aumento no consumo de pescado também foi influenciado pelo incremento das
importacdes que proporcionaram maior variedade de espécies e produtos para a escolha do
consumidor. Sendo assim, o Servi¢o Veterinario Oficial ndo mediu esforgos para utilizar
novas ferramentas, visando auxiliar e fortalecer as a¢oes de fiscalizacdo e inspecdo realizadas
pelo VIGIAGRO e Servico de Inspecdo Federal, conforme descritas abaixo:

- a publicacdo da Instrucdo Normativa n® 29/2015 que estabelece, para as principais
espécies de peixes de interesse comercial, a correlagdo entre 0s Seus nomes comuns e
respectivos nomes cientificos a ser adotada em produtos inspecionados pelo MAPA.

- a publicacdo do Manual de Inspecdo para ldentificacdo de Espécies de Peixes e
Valores indicativos de substituicbes em Produtos da Pesca e Aquicultura

- emprego da metodologia de analise de DNA (Lanagro- GO), para avaliacdo se a
espécie descrita na rotulagem é a mesma constante na embalagem do produto.

- analise acurada na inspecdo dos produtos nacionais e na reinspecdo dos produtos
importados, para pesquisa de adi¢do de substancias quimicas proibidas por lei e quantidade de

gelo adicionado ao produto, a partir da criacdo do Programa Regime de Alerta de Importagéo



34

(RAI), analises de conformidades fisico-quimicas e microbioldgicas de produtos de origem
animal comestiveis importados e do Programa Nacional de Controle de Residuos e

Contaminantes (PNCRC), também com previséao de aplicabilidade nos produtos importados.

3.5.,5.1  Regime de alerta de importacéo

A Secretaria de Defesa Agropecuaria (SDA) editou a Norma Interna SDA n° 01, de 02
de agosto de 2016, com o objetivo de disciplinar os procedimentos de implantacdo do Regime
de Alerta de Importacdo - RAI previstos na Portaria SDA n° 183, de 09 de outubro de 1998,
para enquadramento de empresas estrangeiras, cujos produtos exportados para o Brasil
tenham apresentado alguma ndo conformidade durante os procedimentos de fiscalizagédo
(BRASIL, 1998, 20164a).

De acordo com a norma, as Unidades do Sistema VIGIAGRO de portos, aeroportos e
postos de fronteira coletardo amostras dos produtos exportados por empresas estrangeiras
enquadradas no RAI antes mesmo de serem introduzidas no pais, ficando a sua liberagédo
condicionada a comprovacao da conformidade por meio da andlise laboratorial (BRASIL,
2016a).

A importacéo de produtos de origem animal é fiscalizada e controlada pelo Ministério
da Agricultura de forma a salvaguardar a saude animal, a saude pablica e o desenvolvimento
socioecondémico nacional. O desembarque de qualquer produto de origem animal no Brasil
depende de prévia autorizacdo do MAPA, por intermédio do Departamento de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal (DIPOA) da Secretaria de Defesa Agropecuéaria. VIGIAGRO é
responsavel pela verificacdo das restricdes sanitarias do pais de origem para ingresso de
produtos de origem animal no Brasil e o DIPOA pela habilitagdo do estabelecimento
exportador, assim como registro da sua rotulagem (BRASIL, 1998).
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3.5.5.2 Programa de avaliacdo de conformidade de padrdes fisico-quimicos e
microbiologicos de produto de origem animal comestivel importado

Em 16 de dezembro de 2013, foi instituido o Programa de Avaliacdo de Conformidade
de Padrdes Fisico-quimicos e Microbioldgicos de Produtos de Origem Animal comestiveis e
agua de abastecimento de estabelecimentos registrados e relacionados no Servico de Inspegdo
Federal (SIF) e de produtos de origem animal comestiveis importados (BRASIL, 2013a),
através da Norma Interna SDA n° 04, visando a consecucao dos seguintes objetivos:

| - obter dados para determinar o indice de conformidade de produtos de origem animal;

Il - subsidiar a avaliagdo dos controles de produtos e de processos realizados pelos
estabelecimentos e

Il - planejar e sistematizar a avaliacdo de risco para o gerenciamento das acdes
realizadas pelo Departamento de Inspe¢cdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA)
(BRASIL, 2013a).

3.5.5.3  Plano nacional de controle de residuos e contaminantes em produtos de origem
animal

O Plano Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes (PNCRC), se constitui em
uma ferramenta de “Gerenciamento de Risco” com o objetivo precipuo de promover a
garantia de qualidade do sistema de producdo de alimentos de origem animal ao longo das
cadeias produtivas (BRASIL, 1999).

As diretrizes, programas, planos de trabalho e agdes correspondentes constam no Plano
Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes em Produtos de Origem Animal
(PNCRC/Animal), instituido pela Instrugdo Normativa SDA n° 42, de 20 de dezembro de
1999 (BRASIL,1999). Constando entre outros Subprogramas, o Subprograma de
Monitoramento de Produtos Importados visa verificar a frequéncia, niveis e distribuicdo dos
residuos e contaminantes em produtos de origem animal importados.

O plano de amostragem do PNCRC/Animal segue a recomendacdo do Codex
Alimentarius (Codex Alimentarius Commission Guidelines — CAC/GL n° 71-2009), sendo
baseado em conceitos estatisticos de populagdo, prevaléncia de ocorréncias de violagdes e
intervalo de confianca da amostragem (BRASIL, 1999).
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Um dos conceitos do PNCRC/Animal é “Equivaléncia de Sistemas”, ou seja, 0S
produtos exportados pelo Brasil devem atender aos requisitos de qualidade e inocuidade
praticados pelos mercados importadores, conforme os preceitos dos acordos SPS (Sanitary
and Phytosanitary Measures) e parametros do Codex Alimentrius, de forma a prover
reconhecimento e garantia mutuos (BRASIL, 1999).

Figural- Ferramentas relevantes para atuacdo do VIGIAGRO e do SIF para execucdo das atividades de
fiscalizacdo e inspecdo em produto de origem animal comestivel importado

Fonte; (CASTRO, A. P. P., 2016)
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 METODOLOGIA DA PESQUISA

A descricdo do sistema de importacdo do pescado importado, frente ao trabalho de
fiscalizacdo e inspecdo realizado pelo VIGIAGRO no Porto de Santos/SP, caracterizou-se
como um estudo exploratdrio, diante das classificacGes propostas por Gil (1996).

A pesquisa exploratéria é utilizada para realizar um estudo preliminar do principal
objetivo da pesquisa, ou seja, familiarizar-se com o fendmeno investigado, de modo que
pesquisas subsequentes possam ser realizadas com uma maior compreensao e precisdo (GIL,
1996).

Com base em duas abordagens, estudo de campo e laboratorial, 0 método empregado foi
o0 dedutivo que consiste na elaboracdo de hipoteses e, posteriormente, a coleta de dados para
testes dessas conjeturas (VOLPATO, 2007).

Baseando-se na metodologia de Behrens et al. (2010), este estudo utilizou uma
abordagem qualitativa para identificar os elementos-chave que poderiam influenciar na

qualidade higienicossanitaria do pescado importado

4.2 DEFINICAO DO OBJETO DE ESTUDO E DO UNIVERSO

O objeto de estudo foi o pescado importado no Porto de Santos/SP, cuja importacéo
vem aumentado, apresentado crescimento exponencial nos Gltimos anos, de acordo com dados
do CONEPE (2014).

4.3 FERRAMENTAS PARA ESTUDO E ANALISE DAS AMOSTRAS

Durante o periodo de 18/05/2015 a 27/11/2015, de acordo com as Quadros 1 e 2, foram
analisados 30 produtos de pescado importados no Porto de Santos. Foram coletadas 60
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amostras de 30 diferentes produtos de pescado importado sendo cada amostra constituida por,
no minimo, 500 g do produto de uma mesma marca, lote, data de fabricacdo e validade. Uma
parte das amostras, 30 embalagens de 500 kg no minimo, foi acondicionada em caixas
isotérmicas com temperatura controlada e encaminhadas para realizacdo de analises
microbioldgicas, sendo aceito o produto para analise no momento de recebimento no
laboratério com temperatura de até 0° C e de consisténcia sélida para realizacio das anélises
laboratoriais. As demais 30 embalagens foram encaminhadas, sob as mesmas condicdes, para
realizacdo das andlises fisico-quimicas. As analises fisico-quimicas e microbiologicas foram
realizadas em Laboratorios credenciados no MAPA. Atualmente, 0 MAPA possui um total de
10 laboratdrios credenciados no Estado de Sdo Paulo, porém, apenas 03 laboratorios foram
escolhidos para as andlises microbiologicas e fisico-quimicas, sendo que a escolha do
laboratdrio era de responsabilidade do importador de cada produto amostrado, representante
legal, escolhendo de acordo com custo operacional, logistica, entre outros fatores, todavia,
respeitando o escopo analitico previsto para cada laboratério e a obrigatoriedade de
credenciamento no MAPA, conforme lista oficial atualizada de laboratérios credenciados no
sitio eletronico do MAPA.

Com o objetivo de se avaliar a atuagéo e grau de eficiéncia do Servigo Oficial, o
VIGIAGRO, o estudo foi dividido em trés estapas para obtengdo e andlise dos resultados
(Quadro 1):

a) Avaliacdo documental e inspecéo fisica do produto: utilizando como ferramenta a IN
n° 36/06, que aprovou o Manual de Procedimentos Operacionais de Vigilancia Agropecuaria
Internacional e Portaria n® 183, de 09 de outubro de 1998, que dispde sobre reconhecimento
de sistemas de inspecdo sanitaria, habilitacdo de estabelecimentos estrangeiros, importacao,
transito e controle de produtos de origem animal importados.

b) Inspecéo fisica da mercadoria: utilizando também como ferramenta legal a IN n°
36/06 e Portaria n® 183/1998.

c) Analise laboratorial: utilizando como ferramenta a NI n° 04/13, que aprova o
Programa de avaliacdo de conformidade de padrbes fisico-quimicos e microbiologicos de
produtos comestiveis de origem animal e agua de abastecimento de estabelecimentos
registrados e relacionados no Servi¢o de Inspecdo Federal (SIF) e de produtos comestiveis
importados e de origem animal (BRASIL, 2013a).
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Quadro 1 - Identificacdo da amostra, produto, espécie e origem das amostras de pescado congelado importado
pelo Brasil, recebidos no porto de Santos/SP

Identificacdo

da Amostra Produto Espécie Origem

1 Filé de Peixe Congelado - Saith Pollachius virens China

2 Filé de Bacalhau Congelado com Pele Cod Gadus morhua Islandia

3 Filé de Pangasius Congelado, sem pele Pangasius Vietnd
hypophthalmus

4 Filé de Peixe Cogelado — Merluza Merluccius China
productus

5 Peixe Congelado, eviscerado, sem cabeca e sem Prionace glauca Cingapura

cauda — Cacéo Azul

6 Filé de Pangasius congelado Pangasius Vietnd
hyphthalmus

7 Filé de Peixe Congelado — Polaca do Alasca Theragra China
chalcogramma

8* Lombo de Bacalhau dessalgado congelado Gadus morhua Portugal

9* Bacalhau desfiado salgado congelado Gadus Portugal
macrocephalus

10 ** Sardinha Congelada inteira Sardinha pilchardus Portugal

11 ** Lombo de Bacalhau dessalgado congelado Gadus morhua Portugal

12 Filé de Peixe Congelado — Polaca do Alasca Theragra China
chalcogramma

13 *** Filé de Peixe Congelado — Polaca do Alasca Theragra China
chalcogramma

14 Peixe congelado — Postas de Cacéo Prionace glauca Espanha

15 Filé de peixe congelado — Congro Rosa Genypterus China
blacodes

16 Filé de peixe congelado — Polaca do Alasca Theragra China
chalcogramma

17 Peixe congelado inteiro — Aranque Clupea harengus Noruega

18 Filé de peixe congelado — Alabote dente curvo Atheresthes stomias China

19 *** Filé de peixe congelado — Merluza Merluccius China
productus

20 Filé de peixe congelado — Polaca do Alasca Theragra China
chalcogramma

21 Filé de Pangasius congelado Pangasius Vietnd
hypophthalmus

Fonte: (CASTRO, A. P. P., 2016)

* Mesmo fabricante
** Mesmo fabricante

*** Mesmo fabricante
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Quadro 2 - Identificagdo da amostra, produto, espécie e origem das amostras de pescado salgado importado pelo
Brasil, recebidos no porto de Santos/SP

Identificacdo

da Amostra Produto Espécie Origem
22 Bacalhau Salgado Cod Gadus morhua Noruega
23 Peixe Salgado Desfiado Polacado | Theragra chalcogramma | China

Alasca

24 Bacalhau Salgado Desfiado Gadus macrocephalus China
25 Bacalhau Salgado Gadus macrocephalus Portugal
26 Bacalhau Salgado Gadus morhua Portugal
27 Bacalhau Salgado Cod Gadus morhua Noruega
28 Peixe Salgado Saith Pollachius virens Noruega
29 Peixe Salgado Zarbo Brosmius Brosme Noruega
30 Bacalhau Salgado Desfiado Gadus macrocephalus China

Fonte: (CASTRO, A. P. P., 2016)

Figura 2 - Etapas de estudo e andlise das amostras

Fonte: (CASTRO, A. P. P., 2016)

43.1 Avaliacdo documental

Presente na Secéo 111 dos procedimentos instituidos pela Instru¢cdo Normativa n° 36/06,

que aprovou o Manual de Procedimentos Operacionais de Vigilancia Agropecuéria
Internacional (MANUAL DO VIGIAGRO), a analise documental constitui uma das
principais fases da fiscalizacdo agropecuéria. Deve ser realizada antes da inspecdo fisica do
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produto, de forma criteriosa e objetiva, com base na legislacdo vigente, com intuito de
assegurar a fiscalizacdo agropecuaria que o destino, a origem, ou as mercadorias em si ndo
apresentam restri¢coes a exportacdo ou ao ingresso em territorio nacional (BRASIL, 2006).

Durante a anélise documental, a fiscalizacdo agropecudria deve se assegurar que toda a
documentacdo exigida pela legislacdo especifica vigente foi apresentada, deevendo haver
correlacdo exata entre as informacdes disponiveis na documentacdo constante do processo,
com aquelas presentes no Requerimento para Fiscalizacdo de Produtos Agropecuarios e
aquelas consideradas obrigatorias nos rétulos dos produtos.

Na avaliagdo documental, foram observadas a documentacdo obrigatdria exigida pelo
VIGIAGRO para analise do processo de nacionaliza¢do do produto, assim como, analise do
certificado sanitario internacional (CSl), atendendo o0s requisitos sanitarios especificos para o

pescado importado.

4.3.1.1  Documentacdo obrigatoria

Verificou-se para cada uma das amostras, a documentacdo obrigatoria para
nacionalizagdo do pescado importado destinado ao consumo, descrita na se¢do VI dos
procedimentos instituidos pela Instru¢do Normativa n°® 36/06, que aprovou o Manual de
Procedimentos Operacionais de Vigilancia Agropecuéria Internacional (MANUAL DO
VIGIAGRO).

Para avaliacdo da documentacdo obrigatoria referente ao pescado importado, seguiu-se
0s parametros constantes na secdo VI da IN n° 36/06, relacionada aos produtos de origem
animal comestiveis. A analise foi feita englobando as exigéncias contidas nessa normativa,
totalizando seis quesitos selecionados, a serem observados conforme Figura 3:

a) Requerimento para Fiscaliza¢do de Produtos Agropecuarios;

b) Licenciamento de Importacdo (LI) de Produtos de Origem Animal, com o embarque
autorizado pelo SIPOA/SFA,;

c) Original do Certificado Sanitario Internacional (CSI) expedido pelo Servigo
Veterinario Oficial do Pais de Origem, devidamente visado por autoridade consular,
atendendo as exigéncias sanitarias;

e) Copia do Certificado de Origem;
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f) Copia da Fatura ou Invoice;
g) Cdpia do Conhecimento ou Manifesto de carga.

Figura 3 - Documentos obrigatdrios para nacionalizacdo do pescado importado para o Brasil

Fonte: (CASTRO, A. P. P., 2016)

4.3.1.2  Certificacdo veterinaria e requisitos sanitarios

Nessa fase, também verificaram-se se os modelos de certificados sanitarios atendiam
aos modelos em vigor, instituido por meio da Circular n°® 183 Divisdo de Inspecdo de
Pescado/ Coordenacédo Geral de Inspecdo/ DIPOA, de 18 de agosto de 2014.

4.3.2 Inspecéo fisica da mercadoria

De acordo com a se¢cdo XI do Manual do VIGIAGRO, a inspecdo das mercadorias é
feita, inicialmente, de forma macroscopica. No ato da inspecdo/fiscalizacdo,

independentemente da coleta ou ndo de amostras, devem ser observadas as condi¢Ges gerais
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da unidade de inspecdo, geralmente containers refrigerados utilizados na armazenagem e
transporte de cargas pereciveis, condi¢fes, de armazenagem, dos invélucros, das embalagens
e a rotulagem das mercadorias, assim como a existéncia de sinais que indiqguem néo
conformidades no produto, no acondicionamento ou no lote (BRASIL, 2006).

A avaliacdo sensorial € um recurso bastante utilizado para evocar, medir, analisar e
interpretar caracteristicas dos alimentos através do emprego dos sentidos da visdo, olfato,
audicdo, tato e paladar. AlteracGes nas caracteristicas sensoriais do produto provocam néo
conformidades relativas a aparéncia, odor, sabor e textura do pescado, podendo indicar
diversos fendbnemos indesejaveis, como por exemplo processos inaceitaveis de deterioragdo
(OLAFSDOTTIR et al., 1997).

Em sintetes, a inspecdo fisica esta relacionada a fiscalizacdo do produto in loco,
correspondendo a uma avaliagdo macroscépica da mercadoria, objetivando a observacao da
qualidade, identidade, ndo conformidade sanitaria, embalagem e das informagdes constantes

no rétulo.

4.3.2.1  Avaliagdo macroscopica da mercadoria

Na avaliacdo macroscopica da mercadoria, realizada durante a inspecéo fisica, foram
observadas as condigOes gerais do produto, como armazenagem, identidade, conservacao,
embalagem; utilizando-se de conhecimentos técnicos e caracteristicas sensoriais, como tato,

olfato, visao, objetivando avaliar as condicdes gerais da carga e do produto importado.

4.3.2.2 Rotulagem

Para avaliacao da rotulagem referente ao pescado importado, seguiram-se 0s parametros
da IN n° 22/2005, totalizando sete quesitos a serem observados, conforme Figura 4:

a) — Nome do produto e espécie, no caso de pescado importado;

b) - Indicacdo da expressdo: “Produto registrado no Ministério da Agricultura sob o n...”

c) - Nome e razdo social e endereco do importador, no caso de produtos importados;

d) - Nome e razéo social e endereco do estabelecimento fabricante;
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e) — Data de fabricacdo;

f) — Prazo de validade;

g) — Identificacdo do lote.

Informacgdes encontradas nos rétulos foram confrontadas com as informagdes constantes

na documentacdo obrigatoria, de acordo com a IN 36/06.

Figura 4 - Informac@es obrigatorias na rotulagem do pescado importado

Fonte: (CASTRO, A. P. P., 2016)

433 Analise laboratorial

433.1 Coleta de amostras

As coletas de amostras foram realizadas seguindo as diretrizes da Norma Interna SDA
n° 04, de 16 de dezembro de 2013, que aprova o Programa de Padrdes fisico-quimicos e
microbioldgicos de produtos de origem animal comestiveis importados (BRASIL, 2013a).

a) As amostras foram coletadas, identificadas, manuseadas, acondicionadas,
conservadas e transportadas de modo a garantir sua integridade bioldgica, quimica e fisica.

b) As coletas foram realizadas uUnica e exclusivamente em local alfandegado,
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localizado em zona primaria, que corresponde a parte interna dos Porto habilitada para
operacOes de cargas e mercadorias, com presenca de cdmara fria e infra-estrutura minima
adequada para realizacdo do procedimento.

c) A escolha dos produtos foi feita de forma aleatoria pelo Servico de Vigilancia
Agropecuaria do Porto de Santos, respeitando a logistica de trabalho do VIGIAGRO na
unidade.

d) O nimero de amostras previstas respeitou a rotina do trabalho do Servigo Oficial no
Porto de Santos e equipe técnica capacitada para realizer os procedimentos necessarios, desde
0 procedimento, até a abertura do container, inspecdo oficial, coleta de amostras,
identificacdo, acondicionamento, transporte e realizagdo das anélises.

e) A coleta de amostra de produtos para andlises fisico-quimicas foi realizada em
triplicata, constituida de amostra de prova, contraprova do laboratério e contraprova da
empresa, considerando o lote ou partida.

f) A coleta de amostra de produtos para realizacdo de analises microbiolégicas foi
unitaria, constituida apenas da amostra de prova, com quatidade minima de 500g por amostra,
seguindo o Manual de Coleta de Amostras do Programa Nacional de Controle de Residuos e
Contaminantes do MAPA (BRASIL, 2010c), em razdo dos procedimentos para coleta no
Programa de Conformidade para analises microbiolégicas e fisico-quimicas ainda néo
constarem de normatizag&o especifica.

O procedimento de coleta seguido foi:

1- Abertura de uma caixa lacrada de pescado em cémara fria, aleatoriamente
selecionada em container (Figura 5);

2- Escolha aleatdria dos peixes da caixa (Figura 6);

3- Com auxilio de luvas, ap0s higienizacdo das maos, cada peixe era embalado em
saco de primeiro uso, até atingir a quantidade minima necessaria de 500 g para analise (Figura
b}

4- Cada embalagem era lacrada com fita e uso de lacre identificador, sem a
possibilidade de contato com o0 meio ambiente (Figura 8);

5- Nao foi realizado o fracionamento de produtos para analises microbiologicas, sendo
enviados em sua embalagem primaria original, posteriormente embalados em sacos de
primeiro uso, devidamente lacrados;

6- Dependendo da apresentacdo do produto, foi permitido o fracionamento do produto
para analises fisico-quimicas, com o uso de faca estéril, utilizacdo de luvas, em mesas inox

devidamente higienizadas;
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7- Cada produto coletado era realizado uma inspec¢do sensorial como o objetivo de
identificagéo de n&o conformidade do produto;

8- Eram conferidas as informacgdes constantes na rotulagem, assim como, comparadas
na documentacdo obrigatéria do produto a ser analisado;

9- As amostras eram devidamente identificadas pela utilizacdo de lacre oficial e
emissdo de Solicitacdo Oficial de Anélise (SOA), com etiqueta de identificacdo anexada a
amostra;

10- As amostras foram acondicionadas em caixas de isopor, devidamente lacradas,
com a presenca de gelo em gel suficiente para manter a temperatura do produto;

11- Todas as amostras eram identificadas e encaminhadas no mesmo dia para o

Laboratdrio Credenciado no MAPA, a escolha do importador;

Figura 5 — Abertura da caixa lacrada do produto importado

: ;‘r' .,:..
Fonte: (CASTRO, A. P. P., 2016)
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Figura 6 — Escolha aleatéria do produto importado a ser coletado

Fonte: (CASTRO, A. P. P., 2016)

Figura 7 — Amostra embalada em saco de primeiro uso

N

Fonte: (CASTRO, A. P. P., 2016)
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Figura 8 — Embalagem com fita e lacre oficial

Fonte: (CASTRO, A. P. P., 2016)

De acordo com a Norma Interna SDA n° 04, de 16 de dezembro de 2013, o VIGIAGRO
ainda estabelecera o cronograma de coletas de amostras de produtos de origem animal
importados, assim como, divulgara os procedimentos para coleta e envio das amostras para
andlises fisico-quimicas e microbioldgicas, que devem ser executados pelas Unidades de
Vigilancia Agropecuaria (UVAGRO) e Servicos de Vigilancia Agropecudria Internacional
(SVA).

As andlises fisico-quimicas e sensoriais do pescado congelado foram realizadas em
laboratorios credenciados no Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, de acordo
com lista no sitio eletrbnico do MAPA. As amostras foram enviadas aos laboratérios
credenciados no MAPA acompanhadas de: Solicitacdo Oficial de Analise (SOA),
devidamente preenchidos, carimbados e assinados, com respectivos codigos das anélises
requeridas.

As listas de parametros fisico-quimicos e microbiolégicos foram disponibilizadas em
sitio eletronico do DIPOA (BRASIL, 2016b), de acordo com produto e tipo de conservacao,

conforme Quadros 3,4,5 e 6.
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Quadro 3 — Adaptada de tabela disponibilizada pelo DIPOA (BRASIL, 2016b) para analises fisico-quimicas do

pescado congelado

Cadigo
Categoria Produto Observacédo Parametro prova Referéncia
fisico- legal
quimica
Produto em Peixe Bases volateis 018 RIISPOA
natureza congelado totais
Produto em Peixe Para as espécies Histamina 042 Portaria n° 185,
natureza congelado pertencentes as de 13 de maio
familias Scombridae, de 1997;
Scombresocidae, Portaria n° 406,
Engraulidae, de 10 de agosto
Clupeidae, de 2010;
Coryyphaenidae, Instrucéo
Pomatomidae. Normativa n°
45, de 13 de
dezembro de
2011; Instrucéo
Normativa n°
46, de 15 de
dezembro de
2011
Produto em Peixe Para produtos Desglaciamento | 093 Instrucéo
natureza congelado submetidos ao Normativa 25,
glaciamento de 2 de junho
de 2011

Fonte: (CASTRO, A. P. P., 2016)

Quadro 4 — Adaptado de tabela disponibilizada pelo DIPOA (BRASIL, 2016b) para analises fisico-quimicas do
pescado salgado

Cadigo Prova
Categoria Produto Observacéo Pardmetro fisico- Referéncia legal
quimica
Produto em Peixe Residuo 082 RIISPOA
natureza Salgado Mineral Fixo
Para as espéecies Histamina 042 Portaria n° 185, de 13
pertencentes as de maio de 1997;
Peixe familias Portaria n°® 406, de 10
Produtoem | Salgado | Scombridae, de agosto de 2010;
natureza Scombresocidae, Instrugdo Normativa n°
Engraulidae, 45, de 13 de dezembro
Clupeidae, de 2011; Instrucdo
Coryyphaenidae, Normativa n° 46, de 15
Pomatomidae. de dezembro de 2011
Umidade 090 RIISPOA

Fonte: (CASTRO, A. P. P., 2016)
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Quadro 5 - Adaptada de tabela disponibilizada pelo DIPOA (BRASIL, 2016b) para analises microbiologicas do
pescado congelado

Categoria Produto Parametro n(lzi(cl):?;%(i)oﬁ)c’r)g\ilga Referéncia legal
Produtos em Peixe Estafilococos M12A RDC 12, de 02 de janeiro de
natureza congelado | coagulase 2001
positivo
Produtos em Peixe Salmonella spp. M26 RDC 12, de 02 de janeiro de
natureza congelado 2001

Fonte: (CASTRO, A. P. P., 2016)

Quadro 6 - Adaptada de tabela disponibilizada pelo DIPOA (BRASIL, 2016b) para analises microbiologicas do
pescado salgado

Codigo prova

. P Referéncia legal
microbiol6gica

Categoria Produto Parametro

Produtos em Peixe Estafilococos M12A RDC 12, de 02 de janeiro de 2001

natureza Salgado coagulase
positivo
Produtos em Peixe Salmonella M26 RDC 12, de 02 de janeiro de 2001
natureza Salgado spp.

Produtos em Peixe Coliformes a M12A RDC 12, de 02 de janeiro de 2001
natureza Salgado | 45°C

Fonte: (CASTRO, A. P. P., 2016)

4.3.3.2 Analises fisico-quimicas

As amostras de pescado congelado foram submetidas as analises fisico-quimicas para
determinacdo do nitrogénio das bases volateis totais N-BVT (teor de aménia e aminas). As
bases volateis totais sdo produzidas pela acdo enzimatica ou bacteriana na carne do pescado.
A amonia e as aminas volateis foram quantificadas por volumetria de neutralizacdo, apés
destilacdo por arraste de vapor, em meio levemente alcalino. A metodologia utilizada esta
descrita na Portaria Federal n°® 01, de 7 de outubro de 1981, do MAPA que aprovou 0S
métodos analiticos de controle de produtos de origem animale ingredientes, constituindo-se
em metodos microbiologicos e métodos fisicos e quimicos (BRASIL, 1981).

As amostras de pescado salgado foram submetidas as analises fisico-quimicas para
determinacdo de umidade e residuo mineral fixo, de acordo com metodologia descrita na
Portaria Federal n° 01, de 07/10/81, do MAPA.

Considerando que néo se dispde de parametros fisico-quimicos e microbiologicos para o
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pescado congelado em Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) especifico,
apenas o peixe fresco tem regulamentacdo especifica, seguiu-se para pardmetros fisico-
quimico de N-BVT o RIISPOA e a Portaria n° 185, de 13 de maio de 1997, do MAPA que
RTIQ de peixe fresco (inteiro e eviscerado). Considerou-se impréprio para 0 consumo, 0
pescado congelado com teor de BVT igual ou maior a 30 mg N/100 g (BRASIL, 1952, 1997).

Para o pescado salgado, segui-se 0s parametros fisico-quimicos estabelecidos no
RIISPOA, considerando improprio para consumo o0 pescado salgado seco com teor de
umidade acima de 35%, 35 g/100g, e teor de residuo mineral fixo total maior que 25%, 25
9/100g (BRASIL, 1952).

N&o foram realizadas analise laboratorial para histamina no peixe importado, em razéo
das especies coletadas ndo serem pertencentes as familias Scombridae, Scombresodidae,
Engraulidae, Clupeidae, Coryphaenidae e Pomatomidae, conforme preconizado pela Portaria
n° 185, de 13 de maio de 1997, do MAPA que instituiu o regulamento técnico de identidade e
qualidade de peixe fresco (inteiro e eviscerado).

Ndo foram realizadas analises de desglaciamento do pescado congelado conforme
particularidades de andlise previstas na Instrucdo Normativa, 25, de 02 de junho de 2011,
sendo necessaria seis unidades em sua embalagem original, todas do mesmo lote, com peso
méaximo de 02 (dois) kg em cada embalagem. Apenas uma, entre 21 amostras de pescado
congelado, tinha condi¢cBes de coleta para andlise de desglaciamento por apresentar
embalagens até 02 Kg de filés congelados, sendo que os demais produtos ou se apresentavam
em embalagens superiores a 02 Kg de filés congelados ou eram peixes filetados congelados
em blocos, interfolheados, em caixas com peso aproximado 10 (dez) kg cada.

Entre 10 laboratdrios credenciados no MAPA no Estado de Sdo Paulo, apenas um
laboratério consta com escopo analitico aprovado para realizacdo para analise de
desglaciamento, de acordo com lista especifica fornecida no sitio eletronico oficial do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2015).

4.3.3.3  Analise microbioldgica

Foram pesquisadas Salmonella spp/25 gramas, contagem de Staphylococcus coagulase
positiva e contagem de Coliformes termotolerantes a 45° C, essa especifica para o pescado

salgado, utilizando como padréo os limites estabelecidos pela RDC n° 12/2001 para pescado
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congelado e pescado salgado.

A metodologia utilizada foi aquela descrita na IN n° 62 da Secretaria de Defesa
Agropecuéria do Ministério da Agricultura, de 26 de agosto de 2003, que determina os
métodos analiticos oficiais para analises microbioldgicas para controle de produtos de origem
animal e 4gua (BRASIL, 2003).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 AVALIACAO DA ANALISE DOCUMENTAL E INSPECAO FISICA:

O MAPA ¢ a instancia superior responsavel por definir as zonas primarias de defesa
agropecudria e estabelecer os corredores de importacdo e exportagdo de animais, vegetais,
insumos, inclusive alimentos para animais, e produtos de origem animal e vegetal, com base
em analises de risco, requisitos e controles sanitarios, status zoossanitario e fitossanitario,
localizacdo geogréfica e disponibilidade de infra-estrutura e de recursos humanos. Os
controles sanitarios agropecuarios oficiais para exportacdo e importacdo de animais, vegetais,
insumos, inclusive alimentos para animais, e produtos de origem animal e vegetal incluem o
controle documental e demais requisitos sanitarios de acordo com a caracteristica do produto
a ser importado (BRASIL, 2006).

Ndo foram encontradas ndo conformidades documentais na analise processual das
amostras selecionadas para analise laboratorial, de acordo com a IN n° 36/06.

Para avaliacdo da documentacdo obrigatoria referente ao pescado importado, seguiu-se
0s parametros constantes na secdo VI da IN n° 36/06, relacionada aos produtos de origem
animal comestiveis.

Todas as amostras:

e Apresentaram documentos obrigatorios previstos para a nacionalizacdo dos
produtos, assim como nédo apresentaram divergéncias de informacao.

e Certificacdo Sanitaria, conforme modelo vigente e devidamente assinada por
autoridade oficial do pais de origem.

e Eram procedentes de estabelecimento habilitados no DIPOA para exportacéo ao
Brasil.

Todos os certificados sanitarios atenderam os requisitos especificos para nacionalizacéo
do produto.

Os rétulos estavam de acordo com a IN 22/2005, que estabelece informacoes
obrigatdrias no rotulo de produtos de origem animal comestiveis, com todas as informacdes
obrigatorias presentes e sem divergéncia com as informagdes constantes nos documentos

obrigatorios. Os quesitos obrigatorios documentais e de rotulagem estavam de acordo com a
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legislagéo vigente.

Na inspecdo fisica do produto, com analise macroscopica, ndo foram encontradas néo
conformidades, sendo observadas as condigdes gerais do produto, como armazenagem,
identidade, conservacdo, embalagem; utilizando-se de conhecimentos técnicos e
caracteristicas sensoriais, como tato, olfato, visdo, objetivando avaliar as condi¢des gerais da
carga e produto importado, de acordo com a IN 36/06.

De acordo com a Portaria 183/98, a importacdo de pescado obedeceram as seguintes
condicdes:

- Procederam de paises oficialmente reconhecidos pelo Ministério da
Agricultura e do Abastecimento do Brasil, através do Departamento de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal - DIPOA, e de estabelecimentos credenciados, constantes
das listas de exportacdo oficialmente divulgadas, assim como seus respectivos
produtos;

- Vieram acompanhados de certificados sanitarios cujos modelos tenham sido
previamente aprovados pelo DIPOA, e expedidos por autoridades competentes do pais
de origem.

- Estavam identificados por meio de rétulos previamente registrados ou
aprovados pelo DIPOA.

A Directiva n.° 2002/99/CE da Comunidade Eurdpeia que estabelece as regras de
policia sanitaria aplicaveis a producdo, transformacao, distribuicdo e introducdo de POA e
seus derivados destinados ao consumo humano, com exigéncia de certificado veterinario que
atenda os requisitos constantes na legislacéo sanitaria (COMISSAO EUROPEIA, 2003).

Para efeito do perfeito cumprimento do disposto nos Titulos XIII e XIV do
Regulamento da Inspecédo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal - RIISPOA,
os produtos de origem animal procedentes de paises e estabelecimentos devidamente
credenciados pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal - Dipoa, ap6s 0s
procedimentos de controles aduaneiros, devem, obrigatoriamente, ser destinados para
estabelecimentos sob regime do Servigo de Inspecdo Federal - SIF, dotados de instalacdes,
equipamentos e fluxograma operacional que permita os procedimentos de reinspecao e,
quando necessério, colheita de amostras para exames laboratoriais (BRASIL, 1998).

Com a obrigatoriedade, ap6s desembaraco aduaneiro, de destinagcdo para
estabelecimentos sob regime SIF, novos procedimentos de reinspecéo e novas coletas poderédo
ser realizadas nos produtos nacionalizados antes de expostos a venda no comércio.

Os produtos ou matérias-primas que, ao exame documental, nos procedimentos de
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reinspecdo nos portos, aeroportos ou postos de fronteiras, e/ou apds 0s exames
complementares, nos quais forem constatadas irregularidades, ndo conformidade com os
padrdes regulamentares, ou considerados improprios para 0 consumo, ndo poderdo ser
internalizados no territdrio brasileiro para efeito de comercializacdo, podendo ser devolvidos
ao pais de origem, como determina a artigo n® 857 do RIISPOA, ou ainda, conforme
julgamento pelo DIPOA, inutilizados.

Os estabelecimentos estrangeiros exportadores de produtos nos quais forem constatadas
irregularidades quanto as especificacOes regulamentares, sejam de composicdo, padrbes de
conformidade fisico-quimica e microbioldgica, incluindo-se limites de tolerancia de residuos
e presenca de patdgenos contaminantes, deverdo ser submetidos a regime de controles
especiais e inseridos em regime de alerta, de reinspecdo e exames laboratoriais de todos os
seus produtos e em 100% (cem por cento) dos lotes (BRASIL,1998).

Como forma de aumentar essas garantias e proteger o consumidor brasileiro, 0 MAPA
tem trabalhado em diversas frentes no controle oficial da conformidade de produtos
importados com intensificacdo de procedimentos de fiscalizacdo e coletando amostras para

realizacéo de analises em laboratorio oficiais.

5.2 AVALIACAO DOS RESULTADOS DAS ANALISES FISICO-QUIMICAS

A determinacdo da avaliacdo de bases volateis totais pode indicar grau de conservagdo
do pescado, juntamente com outras analises, como pH e trimetilamina, dessa forma, 0s
métodos fisico-quimicos permitem quantificar os compostos de degradacdo do produto
avaliado.

Durante o processo de congelamento, armazenamento e descongelamento, o musculo do
pescado pode sofrer desnaturagdo proteica e oxidacdo lipidica, decorrentes de inimeras
causas. A degradacdo enzimatica do 6xido de trimetilamina, constituinte natural do pescado,
em dimetilamina e formaldeido, acelera a desnaturacdo de proteinas, uma vez que 0
formaldeido interage com as proteinas do tecido muscular, causando uma aceleracdo na
deterioracdo do produto (BADII; HOWELL, 2002; KAROUI et al., 2006; SALDANHA,;
BRAGAGNOLO, 2008).

Segundo o RIISPOA, considera-se o limite aceitdvel de N-BVT para carne de pescado:
30 mg N-BVT/100g (BRASIL, 1952).
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Ao determinar os teores de N-BVT nas 30 amostras de filés de pescado congelado
obteve-se 100,0% de conformidade com a legislacdo vigente.

Da mesma maneira que o pH, o N-BVT também apresenta variagcdes entre as especies e,
quando analisado isoladamente, ndo € considerado um parametro seguro para avaliar o frescor
do peixe, ndo refletindo a qualidade do alimento (PEREZ et al., 2014; SOARES et al., 2015).

Apesar de indicar de grau de conservacdo, a analise Unica de N-BVT ndo pode ser
parametro isolado para avaliacéo do frescor do produto.

Farias e Freitas (2011) pesquisaram 0s parametros fisico-quimicos de pescado
processado por industrias paraenses, no periodo de maio de 2005 a janeiro de 2006, chegando
aos mesmos resultados de 100,0% de conformidade nas 54 amostras de pescado congelado
analisadas para N-BVT.

Os resultados fisico-quimicos de N-BVT, realizadas em 21 amostras de pescado

importado, estdo descritos na Quadro 7.

Quadro 7- Resultados das analises fisico-quimicas de N-BVT
realizadas no pescado, congelado importado, de
maio a novembro de 2015, Porto de Santos - S0

Paulo - 2015
Amostra Resultado mg N%
1 24,91
2 18,01
3 13,71
4 10,72
5 17,32
6 6,86
7 9,57
8 10,21
9 7,25
10 16,18
11 15,53
12 16,99
13 19,31
14 25,93
15 11,73
16 18,03
17 12,53
18 23,62
19 9,10
20 13,33
21 13,88

Segundo o RIISPOA, considera-se o limite aceitavel de umidade para o pescado salgado
seco € de até 35% (BRASIL, 1952).
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No Brasil, normas para comercializagdo de peixes salgados secos foram propostas em
uma consulta publica, descritas no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe
Salgado e Peixe Salgado Seco (BRASIL, 2000), a partir do qual foi fixado um limite minimo
de 10% de sal e um maximo de 45% de umidade para peixes salgados secos magros.

Ao determinar os teores de umidade nas 09 amostras de filés de pescado salgado seco
obteve-se 100,0% de ndo conformidade com a legislagéo vigente, de acordo com o quadro 08.

E comum se atribuir a proliferagdo microbiana nos alimentos a maior ou menor
umidade. Entretanto, ndo é a umidade (agua total = agua combinada + atividade de &gua) que
propicia a proliferagdo microbiana, visto que somente a atividade de &gua é utilizada pelo
metabolismo microbiano (BRASEQ, [200-?]). Frente aos resultados fisico-quimicos
encontrados, ressalta-se que a umidade ndo € o melhor parametro para determinacdo do
padréo de identidade e qualidade do pescado salgado.

Em relacdo a umidade para Ogawa e Maia (1999), é de extrema importancia a
determinacdo da mesma, visto que um dos motivos da rdpida deterioracdo da carne do

pescado € sua alta concentracdo de 4gua intramuscular.

Quadro 8 - Resultados das analises fisico-quimicas de
umidade, realizadas no pescado salgado
importado, de maio a novembro de 2015, Porto de
Santos - Sdo Paulo - 2015

Amostra Resultado mg/100g %
22 49,92
23 52,06
24 48,20
25 56,10
26 50,60
27 47,23
28 50,45
29 52,29
30 47,26

Fonte; (CASTRO, A. P. P., 2016)

O valor de cinzas (residuo mineral fixo) indica o teor de sal (NaCl) presente no pescado
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salgado. Conforme o RIISPOA, o teor maximo de residuo mineral fixo aceitvel no pescado
salgado seco é de 25% (BRASIL, 1952).
Verificou-se que 04 amostras, 44,4 % das amostras, estavam acima do limite previsto

no RIISPOA, conforme descrito na Quadro 09.

Quadro 9 - Resultados das analises fisico-quimicas, de residuo
mineral fixo, realizadas no pescado salgado
importado, de maio a novembro de 2015, Porto de
Santos - S8o Paulo - 2015

Amostra Resultado mg/100g %
22 22,46
23 29,05
24 30,36
25 22,70
26 24,40
27 25,01
28 24,38
29 19,81
30 29,44

Fonte: (CASTRO, A. P. P., 2016)

5.3 AVALIACAO DOS RESULTADOS DAS ANALISES MICROBIOLOGICAS

A partir das analises microbiologicas realizadas nesta pesquisa pudemos constatar que
100% das amostras encontravam-se de acordo com os padrdes estabelecidos pela RDC n°
12/2001, com contagem de Staphylococcus coagulase positiva menor do que 10° UFC/g,
auséncia de Salmonella spp em 25 gramas e contagem de termotolerantes a 45° C, para
pescado salgado resfriado, com valores menores que 10* UFC/g

Os resultados obtidos foram corroborados pelos de Soares et al. (2015) que analisaram
50 amostras de pescado congelado de diversas marcas comercializadas no municipio de
Botucatu — S&o Paulo, constatando-se que 100,0% das amostras apresentaram contagens

menores que 10° UFC/g para Staphylococcus coagulase positiva. Os autores presumiram que,
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0s resultados obtidos se justificam no fato do Staphylococcus ndo ser considerado um bom
competidor frente a outras bactérias inerentes ao pescado e mais adaptadas a produtos crus.

Farias e Freitas (2008) realizaram um estudo, no periodo de maio de 2005 a janeiro de
2006, sobre a qualidade microbioldgica de pescado beneficiado por industrias paraenses.
Foram feitas analises microbiologicas para deteccdo de Salmonella spp e contagem de
Staphylococcus aureus. A amostragem compods-se de 51 peixes eviscerados congelados, 54
filés de peixe congelados, 9 peixes em posta congelados, 2 peixes inteiros congelados, 4
peixes eviscerados frescos, 3 caudas de lagosta congeladas e 10 camarbes sem cabeca
congelados, totalizando 133 amostras.

Nas pesquisas realizadas por Popovic et al. (2010), com 120 amostras de pescado
congelado, coletadas randomicamente, dos maiores supermercados da Croacia, e, por Ribeiro
et al. (2009) com a coleta de 62 amostras de pescado congelado provenientes de inddstrias do
Estado do Rio de Janeiro, constatou-se a presenca de Staphylococcus aureus, também, com
uma contagem menor de 102 UFC/g em 100% das amostras.

Na pesquisa de Gatti Junior et al. (2014) foram analisadas 90 amostras de tilapia, sendo
40 amostras de peixes inteiros e 50 amostras de filé de peixe fresco coletados de 10
supermercados, de 6 cidades da regido noroeste de S&o Paulo. Foram quantificados
coliformes, Staphylococcus coagulase positiva e pesquisada a presenca de Salmonella spp.
Constatou-se a presenca de Sthaphylococcus coagulase positiva em apenas 2 (2,2%) amostras
de filé de tilapia com contagens de 10° UFC/g e 10° UFC/g, respectivamente.

Ao pesquisarem a presenca de Salmonella spp, diversos autores encontraram resultados
idénticos aos obtidos neste estudo, com 100,0% das andlises em conformidade com a
legislacdo vigente. Vale lembrar que, o0 género Salmonella n&o é reconhecido como parte da
microbiota natural de ambientes aquaticos, ainda que haja relatos de certos sorotipos serem
parte integrante da microbiota enddgena de ambientes aquéticos tropicais (FARIAS;
FREITAS, 2008; RIBEIRO et al., 2009; POPOVIC et al., 2010; GATTI JUNIOR et al., 2014;
SOARES et al., 2015).

Muthukumarappan e Marella (2007) afirmam que micro-organismos patogénicos nao
conseguem se multiplicar em temperaturas abaixo de 5°C, variando essa suscetibilidade de
espécie para espécie. Os autores citam que células vegetativas de leveduras, bolores e
bactérias Gram negativas sdo destruidas, enquanto bactérias Gram positivas e esporos de
bolores, ndo sédo afetados pelas baixas temperaturas.

Vale ressaltar que a analise microbiolégica de um alimento é utilizada para avaliar a sua

seguranca presumivel. Soares et al. (2015) ressaltam que esses tipos de testes possuem
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limitagcdes como ferramentas de controle de qualidade de pescado, pois suas andlises e
resultados sdo demorados, além de existirem dificuldades para amostragem, definicdo de

métodos analiticos e uso de micro-organismos indicadores.
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6 CONCLUSOES

As andlises fisico-quimicas para pescado importado congelado indicaram 100% de
conformidade com a legislacdo vigente para N-BVT, com medigdes variando entre 6,86 e
25,93 mg/100g, sendo indicativo que as amostras de peixe congelado ndo apresentavam
indicios de deterioracdo. No entanto, a referida legislacdo trata apenas de pescado fresco,
devendo assim ser julgada sua aplicabilidade ao pescado congelado, ndo existindo, até o
presente momento, pardmetros oficiais estabelecidos legalmente e especificamente para
pescado congelado.

Embora a anélise de N-BVT seja um dos indicadores para avaliar a deterioracdo do
pescado, quando analisado isoladamente, ndo € considerado um parametro seguro para avaliar
o frescor do peixe, sendo assim, ndo pode ser parametro isolado para avaliacdo da qualidade
do produto.

Conclui-se que produtos importados registrados no DIPOA, provenientes de
estabelecimentos fabricantes habilitados para importacio no MAPA, acompanhados de
Certificacdo Sanitaria e cumprindo os requisitos sanitarios previstos, atendem as condicGes
sanitarias, com base nas analises microbioldgicas previstas pelo programa de Conformidade
de Produtos Importados de origem animal comestiveis.

Nota-se tambem que as ferramentas disponiveis para atuacdo do Servi¢o Veterinario
Oficial, como andlise dos documentos obrigatérios, inspecéo fisica e analise laboratorial, sdo

eficientes para avaliagdo higiénicossanitaria do pescado importado.
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7 RECOMENDACOES

A caréncia de informacbes sobre a qualidade higienicossanitaria de pescados
importados detectada nessa pesquisa, pode servir para que o0s 6rgdos reguladores e
normatizadores conscientizem-se da necessidade iminente da elaboragdo de normativas e
regulamentacdes especificas para este tipo de produto.

Assim como, a caréncia de estudos microbioldgicos e fisico-quimicos de pescado
importado deve servir para estimular para o surgimento de novas pesquisas € novos trabalhos
cientificos na area.

Com o crescimento exponencial da importacdo de pescado torna-se essencial a
padronizacdo de normas também para o comércio internacional com a obrigatoriedade da
implantacdo de novas ferramentas que permitam a andlise e monitoramento da qualidade
desse pescado.

Outros estudos deveriam ser realizados para avaliar a viabilidade bacteriana em
produtos congelados permitindo o conhecimento da microflora patogénica existente nesse
substrato, assim como o aprofundamento na pesquisa de alteragdes nos pardmetros fisico-
guimicos decorrentes do armazenamento do pescado sob congelamento. Esses dados
poderiam ser utilizados como ferramentas para aprimorar a legislacdo vigente com a
implementacdo de padrGes microbioldgicos e fisico-quimicos especificos para pescado
congelado

Reavaliacdo dos pardmetros de andlise microbioldgica e fisico-quimica no pescado
importado, constante no programa de Conformidade de Produtos Importados, NI 04/13, com
base em novos estudos e padrdes utilizados internacionalmente.

Utilizacdo das ndo conformidades encontradas no Programa de ndo conformidade de
produtos importados para alimentar o Regime de Alerta de Importacgéo.

Estabelecer metodologia atualizada e eficiente para proceder analise sensorial e
identificacdo de espécies no momento da inspecdo fisica do pescado importado, a ser
realizada pelo Servico Oficial.

Maior utilizacdo dos programas de coleta e andlises laboratoriais, gerando maior
demanda e interesse de credenciamento de laboratorios no MAPA, facilitando a logistica e
envio de amostras em diferentes regides do pais.

Recomenda-se a necessidade de elaboracao de atos legais, a partir de Decretos, Portarias

e Normativas, para padronizar, respaldar e fortalecer agbes previstas nas normas circulares
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como o Programa de Conformidade de Produtos Importados e no Regime de Alerta de
Importacéo.

Estabelecer o plano de coleta, cronograma, treinamento e procedimentos para coletas de
amostras em unidades do Servigo de Vigilancia Agropecudria, visando a padronizacdo das
acoes e servindo de suporte nas a¢des do Servigo de Inspecéo Federal.

Em razdo do aumento nas importacdes de pescado nos ultimos anos, fortalecer as acdes
do Programa Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes (PNCRC) nesses produtos

importados.
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