Importéancia do Controle Higiénico-Sanitario na Indastria de Beneficiamento de
Pescado

Francisco das Chagas Silva 12 Guilherme Antonio da Costa Junior 2

Resumo: O presente trabalho mostra a importancia do controle higiénico-sanitario
na industria de beneficiamento de pescado no controle da temperatura sendo este o fator
individual mais importante que influi na rapidez da decomposi¢do do pescado e na
multiplicacdo de microorganismos, sendo a temperatura da agua fator limitante de
separacgdo de bactéria de espécies diferentes, porém, a flora normal de bactérias de dguas
salgadas envolve sempre: Pseudomonas fluorescens, Flexibacter colummaris, Vibrio
parahemolyticus, V. alginaliticus, Aeromonas hidrophyla, Yersinia muckeis, Moraxella,
etc. Em agua doce. Ndo obstante necessarios se faz separar a flora que normalmente
ocorre no meio aquatico, daquelas que podem ocorrer nos produtos da pesca, como
resultado da contaminacao de origem humana ou animal ou pelo uso corrente da prépria
agua e gelo utilizado durante a manipulacdo e o processamento do pescado. Por
conseguinte, o controle do binbmio TEMPO/TEMPERATURA, pode ser 0 método mais
eficaz para garantir a inocuidade dos alimentos. E fundamental que todo pescado fresco
e seus derivados, devem ser resfriados e mantidos a uma temperatura inferior a - 4°C para
reduzir o crescimento de bactérias deterioradoras e de patdgenos, a0 mesmo tempo, inibir
a acdo enzimatica.

Palavras-chave: higiénico-sanitario, beneficiamento de pescado, de
microrganismos, agdo enzimatica.

Abstract: This work shows the importance of hygienic-sanitary control in the fish
processing industry in temperature control, this being the most important individual factor
that influences the speed of fish decomposition and the multiplication of microorganisms,
with water temperature being a limiting factor for separation of bacteria from different
species, however, the normal flora of saltwater bacteria always involves: Pseudomonas
fluorescens, Flexibacter colummaris, Vibrio parahemolyticus, V. alginaliticus,
Aeromonas hidrophyla, Yersinia muckeis, Moraxella, etc. In fresh water. Despite being
necessary, it is necessary to separate the flora that normally occurs in the aquatic
environment, from those that can occur in fishery products, as a result of contamination
from human or animal sources or from the current use of water and ice used during
handling and processing of the product. fish. Therefore, the control of the binomial
TIME/TEMPERATURE may be the most effective method to guarantee food safety. It is
essential that all fresh fish and its derivatives must be cooled and kept at a temperature
below -4°C to reduce the growth of spoilage bacteria and pathogens, while inhibiting
enzymatic action.
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Introducéo

Apesar dos avangos tecnoldgicos
associados ao progresso cientifico no
campo da salde publica com vistas a
protecdo do homem contra as
enfermidades transmitidas pelos
alimentos (ETA), bem como os esforcos
governamentais de diversos paises para
erradica-las, a realidade demonstra a
cada dia que essas patologias continuam
a figurar com elevada prevaléncia em
varias espécies animais e nos alimentos
por contaminacao, dos quais dependem o
homem para sua alimentag&o e nutricéo.

Paralelamente o0 desafio do
crescimento populacional e a geracdo de
alimentos, sdo os grandes desafios no
inicio do novo milénio, com o
crescimento geométrico da populacdo
mundial, uma grande pressao estar sendo
colocada sobre a terra, a agua, a energia
e 0s recursos bioldgicos, elementos tdo
necessarios para prover um adequado
fornecimento de alimentos, visando
assim manter a integridade no nosso
ambiente (Pimentel, 1996).

A producdo de alimentos no
mundo tem sido uma preocupacao desde
tempos remotos. Malthus, no século
XVIII, preocupado com o crescimento
demogréafico e a producdo de alimentos,
postulou que a quantidade de alimentos
gerados na terra ndo supriria as

necessidades alimentares da populacéo,

uma vez que os alimentos sdo gerados
seguindo uma progressao aritmética e a
populagdo cresce em  proporcéo
geométrica, cujo argumento nao se
otimizou com o0 passar dos tempos.
Todavia, transcorridos mais de 200 anos
a preocupacdo com a producdo de
alimentos volta ter a mesma relevancia,
principalmente nos  paises em
desenvolvimentos e no Brasil o novo
governo do PT estabelece uma misséo de
combater a fome dos menos favorecidos
na pirdmide social do nosso pais,
denominado “Fome Zero”. Dados
recentes, revelam que 1/6 da populacédo
do planeta terra esta subnutrida. Sdo 800
milhGes de pessoas que passam fome,
conduzindo cerca de 25 mil mortes por
dia e 6 milhdes de criancas menores de 5
anos morrem a cada ano em razéo da
pobreza, fome e doencas provocadas ou
agravadas por suas condicdes de vida,
como diarreia e  enfermidades
contagiosas.

Assim, quando analisamos o
crescimento populacional observamos
um grande desafio para toda a sociedade.
Este aumento populacional levou a
agricultura ao desenvolvimento
acelerado, no qual foi implementado a
revolucédo verde e inovacoes
tecnologicas,  utilizando-se  nesses

periodos, estratégia com 0
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melhoramento genético dos vegetais e a
utilizacdo massiva de agrotoxicos para
elevar a producdo e produtividade,
porém, a um custo muito alto para o meio
ambiente. Mais recentemente, um novo
“modus operandi”, dentro da nova visdo
de cadeia produtiva, incluindo a
preocupagdo com 0s novos alimentos e
processos, microrganismos,
medicamentos  veterinarios,  metais
pesados, bactérias patogénicas, gerando
preocupacfes quanto a qualidade e
inocuidade dos produtos ofertados aos
consumidores.

Dados da Texta de Terry Evans,
Poultry International, Inglaterra enfatiza,
que mais da metade da populagdo
mundial vai viver nas cidades, a partir de
2005. Para suprir-las com alimentos
seguros e acessiveis, ha de se
incrementar um considerdvel esforgo
para o suprimento de alimentos. Estes
desafios serdo maior nas cidades dos
paises em desenvolvimento, donde as
taxas de pobreza urbana com
regularidade sobrepassam os 50%. De
acordo com Olivio Argenti, especialista
em seguranca alimentar urbana da FAQ,
0s problemas associados com colheita e
pos-colheita, longas distancias,
deficiéncia na malha rodoviéria,
caminhdes sem manutencdo, causam
perdas de 10 a 30% dos produtos frescos

em transito. A preocupacdo se estende

ainda, quando cifras demonstram que
para 2010 a populagdo mundial vai
ultrapassar os 6 milhdes e 800 mil, em
comparacdo com os 6 milhdes e 400 mil
de 2000, ou seja, um incremento de 6%.
Muito embora mais de 60% deste
incremento sucedera na Asia e na Africa,
a populacdo aumentara mais de 28%.
Dentro deste contexto, a exemplo
da participacéo efetiva da agricultura no
suprimento de proteina animal, o
segmento do setor pesqueiro, podera
contribuir e muito no fornecimento de
alimentos  seguros,  nutritivos e
biologicamente saudaveis, tendo como
alternativa a aquicultura, por ser também
um sistema de producéo de alimentos de
rapido crescimento no mundo (FAO —
1997), decorrente do desenvolvimento
de novas tecnologias de producéo,
manejo integrado, boas praticas
aqlicolas e incremento da sua
produtividade, o que tem propiciado uma
grande demanda de seu produtos por
parte de uma superpopulagdo cada vez
mais crescente e faminta. A producédo
anual mundial de 2001 da aquicultura,
incluindo plantas aquaticas foi de 48,2
milhdes de toneladas, avaliadas em 60,9
bilhdes de ddlares, onde podemos ter
como referéncia do potencial do seu
crescimento os paises asiaticos, a China
permanecendo na lideranga, com uma

producdo no ano de 2000, em torno de
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25.785 toneladas, sendo responsavel por
71% do total em peso da producédo
mundial de pescado da aquicultura e
49,8% do total do valor em ddlar. Sem
duvida a agquicultura tera impacto
significativo na seguranca alimentar, na
nutri¢do, na dieta e nos lucros dos paises
em desenvolvimento e nas proximas
duas décadas, com projecdes de aumento
anual de 1,5% na producdo mundial de
pescado até 2020, com a aqiicultura
participando com 2/3 deste total. A
maior parte do crescimento serd dos
paises em desenvolvimento que sera
responsavel por 75% da producdo
mundial de pescado, o que proporcionara
0 consumo per capita global de pescado
apontado para 17,1 Kg, superior aos 15,7
Kg per capita, preconizado pelo FAO,
em 1998. No mundo todo, a aqlicultura
cresceu a taxa de 9,2% ao ano desde
1970, no mesmo periodo a captura de
pescado cresceu 1,4% e o0s sistemas
terrestres produtores de carne cresceram
a taxa de 2,8% ao ano (FAO, 2002). A
aqlicultura sem davida favorecera o
surgimento de politicas econémicas para
0 agronegécio e agricultura familiar,
uma vez que o cultivo aquatico passou
fazer parte de uma cadeia produtiva,
geradora de emprego, renda,
carreamento de divisas para o0 pais e
melhoria de qualidade de vida de seus

cidaddos, em decorréncia da producéo

oriunda da pesca extrativa do ambiente
marinho, encontrar-se ameagada pela
sobrepesca de algumas espécies, a
predacao de recursos naturais pesqueiros
e a diminuicdo dos estoques. A producéo
mundial de pescado no ano 2002, foi
estimada em 130 milhdes de
toneladas/ano, sendo somente 70
milhGes para consumo humano direto e 0
restante para farinha (Helga Josupeit,
2002). No Brasil, os dados do IBAMA
para 0 quinquénio de 1996 a 2000,
apresentam uma producdo média
nacional de aproximadamente de 650 mil
toneladas, confirmando a tendéncia
decrescente da producdo do pescado no
Brasil. Muito embora, em 1985, tenha
atingido uma producdo de 971,5 mil
toneladas (pesca marinha, agua doce e
aquicultura). Merece destacar, que
atualmente existe esfor¢os continua em
encontrar novos estoques de recursos
comerciais em aguas profundas e
afastadas do litoral, na denominada zona
econdmica exclusiva  — ZEE,
principalmente  para as  espécies
migratorias, com destaque para 0s atuns
e afins, cuja concentracdo dos barcos
pesqueiros encontram — se na regido da
Paraiba e Natal, que vem contribuindo
no aumento na producao nacional, cujos
produtos na sua grande maioria destina —
se ao mercado internacional. Com o

advento da captura destas espécies,
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condicionou uma preocupacao adicional
em termos de saude publica, no que se
refere a formacdo de escombrotoxina
(histamina), conduzindo a necessidade
de um plano estratégico para
monitorizagdo da temperatura durante as
etapas de captura, conservagao a bordo,
desembarque e processo, cuja a
temperatura ndo deve exceder a 4,4°C,
no caso do pescado fresco.

No Brasil podemos dizer, apesar
de um pouco tarde, o despertar para a
aquicultura, com énfase para o
crescimento sustentvel do camardo de
cultivo e da tilapia, associado com o
cultivo de moluscos bivalves, com
destaques  respectivamente para 0
nordeste e Santa Catarina.

No entanto, nos tempos de
economia e mercado globalizado, torna-
se necessario elevar o aumento da
produgdo, a competitividade das
empresas, mediante o aperfeicoamento
dos processos produtivos, diversificacao
da producdo (valor agregado), reducdo
dos custos de produgdo, minimizar os
desperdicios, melhoria da qualidade,
seguranca e inocuidade dos produtos,
para oferta de alimentos saudaveis, com
padrdes de identidade e conformidade,
tendo como ferramenta de garantia da
qualidade o sistema APPCC.

Enfermidades, uma questéo de
seguranca alimentar

Andlise de Risco e Pontos
Criticos de Controle — APPCC, é
atualmente a ferramenta mais indicada a
nivel mundial para garantir a inocuidade
aos alimentos, consolidar as préprias
cadeias produtivas, visando sobre tudo
eliminar possiveis fontes de
contaminagdo dos produtos destinados
ao consumo humano. Portanto, a
inocuidade dos alimentos é hoje uma
prioridade governamental de varios
paises do mundo. Pois, ndo podemos
conviver com uma selecdo negativa: o
que ndo serve para exportacdo €
destinado ao consumo interno. 1sso
precisa mudar, pois cada vez mais a
populacao esta associando alimento com
satde e se ndo houver maior
investimento com a saude e em
qualidade sanitaria, em tempo muito
breve os consumidores poderdo rejeitar
esses produtos, segundo salienta Claudio
Almeida Diretor do INPAZZ (Instituto
de Protecdo de Alimentos e Zoonose),
Dentro desse contexto, hd uma cruel
dicotomia entre agricultura e saude no
mundo, por causa da natureza do
trabalho desenvolvido nessas areas. A
medicina tratando do homem e a

agricultura da producédo de comida.



E necessario estimular uma
interacdo entre elas, treinar as pessoas
para que pensem em termos de cadeia
produtiva, para que compreendam o
caminho do alimento desde a porteira
(fazenda) até o consumidor, ou seja que
cuidados sanitarios, controle de processo
e monitoramento devem ser realizados
durante todo este percurso.

Portanto, as  enfermidades
transmitidas pelos alimentos, € uma
questdo de seguranca alimentar. A
Organizacdo Mundial da Saude, define
“satide como estado de completo bem
estar fisico, social e mental e néo
somente a auséncia das enfermidades e
invalidez”.

Existe, portanto, na atualidade,
um conceito de dimenséo totalizadora e
considera a saude como um dos
componentes de bem estar de cada
comunidade, ou seja, a expressdo de um
determinado nivel de qualidade de vida
ultrapassando 0S limites das
enfermidades - ndo enfermidades
(Miranda Zander, 2002). A natureza dos
problemas de salde ndo varia com o
transcorrer do tempo, variando somente
a forma como se apresentam nas distintas
sociedades e ambientes, porque 0s
fendmenos que condicionam a saude sdo

biofisicos e sociais.

Diante desse quadro, a grande
preocupacao das autoridades
governamentais continua sendo as
enfermidades transmitidas pelos
alimentos, cujas enfermidades figuram
de forma predominante aquelas que sdo
comuns aos homens e animais, as quais
representam importantes fontes de
infeccdo e intoxicacdo para o homem,
seja pela ingestdo de matéria prima,
produtos e seus derivados ou por contato
direto ou indireto.

Podemos destacar que nos paises
desenvolvidos a metade dos
falecimentos é causada pelas doengas
cardiovasculares, uma quinta parte pelo
cancer e uma décima parte pelos
acidentes. Nos paises em
desenvolvimento, além do aumento da
ocorréncia de mortes por estas mesmas
causas, continuam sendo as mais
importantes as doengas carenciais,
infecciosas e parasitarias, transmitidos
pela contaminacdo da agua, solo,
alimentos, insetos e vetores. Neste
prisma, o controle higiénico-sanitério e
tecnoldgico, condicdes de obtengéo,
transporte, processo, distribuicdo e
consumo constituem fatores
preponderantes para evolugdo técnica e
social da industria alimenticia, por

conseguintes certas questdes



econdmicas, politicas e de salde publica,
inclusive de carater de seguranca
nacional pela significancia dos alimentos
no contexto mundial. Com destaque
podemos citar as novas exigéncias dos
Estados Unidos no mercado
internacional dos alimentos, baseado na
lei do bioterrorismo, atraves da reunido
promovida pelo Food And Drug
Administration (FDA), do Departamento
de Salde dos Estados Unidos, que
apresentaram a comunidade diplomatica
local, constituida de 52 embaixadas e
Delegacdo da Comissdo Européia, o
processo de regulamentacédo do Titulo I11
da lei sobre Bioterrorismo -
(Bioterrorismo  Act), dedicado a
“Prote¢do da Seguranca e Sanidade do
Suprimento de Alimentos e
Medicamentos”, dispositivo legal que
impactardo na  exportacdo, agro-
alimentar para os Estados Unidos, com
énfase nos quatro novos requisitos, com
regulamentacdo em curso, ficando claro
que haverd mais inspec¢des, mais testes e
que novas exigéncias burocraticas para
produtores, exportadores e importadores
implicardo novos e maiores custos.
Alguns numeros indicam a
importancia da inocuidade dos alimentos
para a saude publica, em decorréncia das
doengas vinculadas por alimentos
(DVAs), que vem

independente de toda tecnologia

aumentando,

existente. Segundo o0s estudos de
UNGAR M.L. GERMANO P.M.L.
(1998), estima que entre 1 milh&o e 100
milhdes de individuos no mundo
contraem Doencas Veiculadas por
Alimentos - DVAs, decorrentes do
consumo de alimentos e agua
contaminadas. Os alimentos
contaminados  representam  perdas
econdmicas para as  empresas,
principalmente ao colocarem em risco a
salde da populacdo, chegando a causar
nos Estados Unidos, segundo estudos do
Centro Americano de Controle de
Doengas, 24 a 81 milhdes de
gastroenterites (NASCIMENTO, 1982;
OPAS, 1992). Mas recentemente a
Organizagdo Mundial de Saude, estima
que ocorram nas Ameéricas, cerca de 1,5
bilhdes de casos de diarréias em menores
de 5 anos.

Na América Latina e Caribe, que juntos
possuem uma populacdo de 450 milhdes
de habitantes, as taxas de mortalidade
por mil criangas menores de 5 anos
variam de 0,6 na Costa Rica e 0,7 no
Chile e até 8,9 na Guatemala e 9,6 no
Taiti. Parte desses indicadores esta
associada ao consumo de alimentos
contaminados, principalmente nos paises
mais pobres, cuja populacdo esta mais
sujeita a ingerir produtos de baixa
qualidade ou mesmos descartados como

improprios. Dados da INPPAZ registram
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no periodo de 1995 — 2000, cerca de
4.870 surtos destes tipos de doengas,
contabilizando 146.552 pessoas doentes
e 251 mortes. Em 1999, nos Estados
Unidos Foi estimada a ocorréncia de 76
milhdes de casos de enfermidades
transmitidas  por alimentos, 325
hospitalizacGes e 5.020 mortes. Somente
patdgenos como Listeria, Salmonella e
Toxoplasmose, sdo responsaveis por
1.500 6bitos anuais nos Estados Unidos.

Além dos graves problemas de
salde as ETAs causam prejuizos
econdmicos, segundo levantamento
realizado pelo Departamento de
Agricultura dos Estados  Unidos,
avaliando — se apenas as doengas
causadas pelos principais 7 patdgenos
que atingem os alimentos. Em 1993
registram — se perdas estimadas entre U$
9,4 e U$ 15,6 bilhdes. Cerca de U$ 2,3 a
U$4,3 bilhdes representam  custos
médicos e U$ 3,3 a U$ 5,1 bilhdes perdas
de produtividade. Dos sete patdgenos
analisados, a Salmonella (presentes em
ovos) e Toxoplasma gondi, transmitidas
por carne mal cozida, agua, legumes,
frutas, s&o 0s mais onerosos.

As ETAs também trazem serios
prejuizos para a inddstria do turismo.
Um estudo realizado em 1996, com
viajantes ingleses que visitaram a

Republica Dominicana, constatou nesse

grupo 6,7% de incidéncia de diarréia.
Boa parte destes turistas ndo voltara ao
pais e certamente fardo péssima
referéncia ao pais.

No comercio internacional, a
seguranga alimentar ja  adquiriu
importancia exponencial, basta lembrar
0 caso da Encefalopatia espongiforme
bovina (BSE), “o mal da vaca louca”,
que afetou severamente o mercado
comum Europeu, provocando quedas de
20 a 70% no consumo de carne bovina,
dependendo do pais afetado e mais
recentemente a “influenza aviaria”, além
de outros impactos mundiais
relacionados a E. coli 057, Dioxina,
Clorofenicol, nitrofanos, etc.,
demonstram a licdo aprendida por estes
episddios, demonstrando a necessidade
de aplicacdo e re-implantacdo de
sistemas de garantia da qualidade, a
exemplo do APPCC, com base na cadeia
produtiva e ndo no produto final para
seguridade alimentar, alem da aplicacdo
de sistemas de auditoria, informacGes
contébeis, rastreabilidade, etc., cujo o
foco deve estar voltado para a saude
(prevencdo) e ndo a doenca.

Diante dos fatos, independente
das enfermidades doencas provocadas a
saude, as ETAs podem prejudicar
também o comeércio, turismo, provocar

absenteismo no trabalho, desemprego e



questdes juridicas.

Em assim sendo, o consumidor
quer produto in6cuo, com garantia
demonstrada dessa inocuidade. Por que
se exige isto dos alimentos? A razdo é
simples: os alimentos oferecem riscos
potenciais para a satde. A inocuidade é a
meta a ser alcancada por meio de
mecanismo de controle para eliminar,
prevenir ou reduzir a niveis aceitaveis os
perigos, requerendo para tanto uma
analise e gestéo dos riscos.

Hoje, muitas sdo as informacdes
baseadas em trabalhos de autores
renomados, caracterizando o pescado
como um vinculador de uma gama
enorme de microorganismos patogénicos
para 0 homem, que apresentam — se a
maior parte deles decorrentes da
contaminacdo ambiental, permitindo —se
distinguir a microbiota natural existente
no pescado e a flora ictiopatogénica
decorrente da contaminagdo ambiental.
Segundo Bayarl (1911), citado por
Glenio etal, a temperatura da &gua
permite separar bactéria de espécies
diferentes, porém, a flora normal de
bactérias de aguas salgadas envolve
sempre:  Pseudomonas  fluorescens,
Flexibacter colummaris, Vibrio
parahemolyticus, V.  alginaliticus,

Aeromonas hidrophyla, Yersinia
muckeis, Moraxella, etc. Em &gua doce,

além de alguns microorganismos ja

citados, encontramos espécies como:
Corynebacterium salmonimus,
Mycrobacterium marinum, M.
fortuitum, Norcadea asteroides, entre
outras. Ndo obstante necessarios se faz
separar a flora que normalmente ocorre
no meio aquatico, daquelas que podem
ocorrer nos produtos da pesca, como
resultado da contaminacdo de origem
humana ou animal ou pelo uso corrente
da propria agua e gelo utilizado durante
a manipulacdo e o processamento do
pescado.

Segundo Hans H. Huss (1991), as
bactérias  patogénicas  relacionadas
propriamente ao pescado, podem ser
assim agrupadas:

BACTERIAS GRUPO I: - Clostridium

botulinum; Vibrio parahaemolyticus;

Vibrio cholerae; V. vulnificus; V.
minicus; Aeromonas sp.; Pleseiomonas
shigelloides e Listeria monocytogenes
(ocorre naturalmente no meio
aquatico/ambiente em geral
BACTERIAS GRUPO Il — Salmonella;

E. coli; Shigella e Staphylococcus
(ocorre como resultado da contaminacéo
humana ou animal).

Na pratica ndo podemos esquecer
que todo o pescado, dependendo das
condicdes higiénicas — sanitarias de
processamento possuem bactérias no
muco, guelras, estomago e intestino, que

em condi¢des inadequadas no controle
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de tempo e temperatura, tempo de
exposicéo, pode favorecer a
decomposicgéo, multiplicacao bacteriana,
e algumas de carater patogénicas, que
podem se constituir em risco potencial a
sal0de humana. Em alguns casos
bactérias especificas mediante a reacao
de descarboxilizacdo transformam a
histidina em histamina, com destaque
para as espécies Morganella morganii,
Klebisiella pneumoniae e Hafnia alvei,
além de outras bactérias pertecentes a
familia Enterobacteriaceae e 0s géneros
Vibrios, Clostridium e lactobacillus. O
controle tempo e temperatura Ssao
medidas de controle essenciais, para
evitar a formagdo de escombrotoxinas,
principalmente nos atuns e afins,
sardinha, dourado, cavalinha, etc. O
consumo de moluscos bivalves, tem
propiciado uma série de toxi — infeccéo
alimentar devido as suas caracteristicas
filtradoras, que conduzem a
concentracdo de solutos e o acumulo de
microoragnismos. O habito alimentar,
também, de consumir pescados crus
(sushi), tem conduzido também a uma
série de disturbios gastro — intestinais.
Assim, 0s perigos aos alimentos podem
ser enfocados tanto no ponto de vista da
salde humana como animal, e sdo
classificados em: biologicos, quimicos e
fisicos, que de modo geral se

apresentam:  Alguns dos  perigos

biolégicos com  significdncia em
alimentos sdo, entre outros: 0S
microorganismos como Campilobacter
jejuni, Clostridium perfringens, Listeria
monocytogenes, Salmonellas,
Estafilococos aureus, Shigella, Vibrio
vulnificus,  Yersinia  enterocolitica,
Escherichia coli enterohemorragica.
Destacam-se ainda 0s virus como
Hepatite A e Norwalk. Merecem
destaque os problemas relacionados com
parasitas patogénicos, em especial 0s
nematodes (Anisakis simplex), Cestodes
(Diphyllobothrium latum) e trematodes
(Clonorchis spp., Metagonimus
yokagawai e Paragonimus spp). Um
outro ponto diz respeito aos agentes néo
definidos resultantes da manipulagdo
genética (biotecnologia) ainda
incontrolada. No que tange 0s perigos
quimicos estdo principalmente
constituidos por uma longa lista de
residuos farmacoldgicos (horménios,
antibioticos, sulfonamidas, nitrofuranos,
etc) e contaminantes como os herbicidas,
produtos quimicos proveniente da
limpeza das instalacGes industriais, da
fertilizacdo de terras de cultivo e do

controle de pragas (pesticidas), metais

pesados e aditivos  alimentares
incorretamente usados (nitritos,
glutamato monossodico, acido

nicotinico, etc). Paralelamente 0s

perigos  fisicos compreendem  as
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contaminagfes fisicas (vidros, metais,
madeira, plasticos, etc), incorporados
nos produtos durante as etapas de
colheita, transformacéo e
comercializacdo de alimentos.

Diante das evidéncias
mencionadas, devemos ter uma
preocupacdo constante para o fendmeno
da globalizacédo, urbanizacdo, mudancas
de estilo de vida, aumento do mercado
internacional, que conseqiientemente
nos conduzem a proceder algumas
reflexdes, para que as medidas de
controle para inocuidade de alimentos
ndo deixem de ser aplicadas em sua
plenitude, considerando os fatores
abaixo relacionados:

1) A industrializacdo e a producéo
em massa geram oportunidade
para a contaminacdo de

alimentos e a possibilidade de

grandes surtos epidémicos de
toxi — infeccOes alimentares

2) As novas tecnologias e métodos
de processamento de alimentos
conduzem a necessidade de

prever 0s riscos potenciais para a

salde associados com: Aplicacédo

de novas tecnologias e problemas
devido a manipulacdo
inadequada durante a preparacéo
3) O aumento de numeros de
pessoas vulneraveis é cada dia

mais evidente: Idosos, mulheres

4)

5)

6)

7)

gravidas lactantes e criancas
jovens, individuos desnutridos e
pessoas de baixo  poder
imunologico

A mudanca no estilo de vida,
com o aumento de locais de
venda e de estabelecimentos de
distribuicdo  de  alimentos,
incluindo 0S vendedores
ambulantes, viagens, o papel da
mulher e migragdes.

O aumento do turismo e do
comércio internacional  de
alimentos, conduz ao aumento
das viagens e conseqiientemente
enfermidades transmitidas por
alimentos relacionados a este
aumento e surtos epidémicos
devido aos alimentos
contaminados.

A urbanizagdo implica em uma
cadeia de alimentag&o mais longa
e mais complexa. Portanto
maiores para a contaminacao dos
alimentos

Existe maior percepgdo das
conseqiiéncias econdmicas das
toxi — infeccGes alimentares:
Custos médicos, perda da
produtividade, perda do
alimento, diminuicéo do turismo,
reducdo do comércio de

alimentos.

11



8)

9)

10) Fatores

Maior conhecimento e percepgao
dos efeitos graves e crénicos
destas enfermidades para a
saude: Artrite, meningite, HUS
(Haemolytic Uremic sydrome),
(figado),

cegueira noturna, aborto, ma

septsemia,  cancer
nutricdo e morte.
Evidente falta ou diminuicdo de
recursos para 0 controle da
sanidade dos alimentos, devido a:
Pouca sensibilidade da parte das
autoridades de satde publica e
competicao com outros
programas de satde

que condicionam a
ocorréncia de doenca de origem
alimentar: Espécie ou cepa de
bactérias  contaminando 0
alimento, adequacidade de

alimento como substrato para

multiplicacéo microbiana,
condig0es ambientais de
manutencéo do alimento
contaminado, resisténcia

organica do individuo que
ingeriu o alimento e quantidade
ingerida do alimento

contaminado

11) Fatores que dificultam o controle

de doencas de origem alimentar:
Alteraces nas praticas agricolas,
mudancas nas técnicas de

processamento de alimentos,

gerando novos problemas de
seguranca, aparecimento de
novos produtos industrializados,
incremento no comeércio
internacional de alimentos como
conseqliéncia no processo de
globalizagdo, mudangas nos

habitos alimentares da populacao

e aumento na mobilidade das

populagdes
Processamento do pescado:

Devemos lembrar que comércio e
desenvolvimento socio-econémico estdo
intimamente ligados, embora quanto
mais intensos eles sejam, maiores riscos
potenciais trazem para a saude humana.
Por exemplo, devido a busca pela
produtividade, abusa-se muitas vezes
dos insumos quimicos e biolégicos, e o
transito intenso de produtos favorece a
transmissdo de agentes causadores de
doencas. N&o ha& dadvida que o
fortalecimento do sistema de vigilancia é
indispensavel, se quisermos ampliar
nossa participagédo no mercado mundial,
no concreto jogo duro de interesses do
comercio internacional, quando
freqlientemente questbes sanitarias sdo
transformadas em barreiras néo tarifaras
inaceitaveis, como fez o Canada com o
caso da “vaca louca”.

O pais deve estar atento aos dois
lados da moeda e preparado para

enfrentar esse novo desafio do “mundo
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globalizado”, protegendo-se de possiveis
abusos protecionistas e munindo-se de
instrumentos  que  referendam a
seguranca de seus sistemas de producao
e a inocuidades de seus alimentos que
exportam e disponibilizam também, no
préprio mercado interno. Ndo devendo
esquecer, que um dos acordos da
Organizacdo Mundial do Comércio,
firmado durante a “Rodada do Uruguai”,
elege a avaliacéo de risco como requisito
prévio para aplicacio de medidas
sanitarias, sempre obedecendo as normas
internacionais aceitas pela maioria dos
paises menos.

O comércio internacional, vem
passando por transformacdes

importantes, abertura ~ comercial,
exposicdo acirrada & competicéo,
desregulamentacdo,  facilitacdo  de
negocios, simplificagdo de controles
fisicos de fronteira, exigindo assim, uma
nova estratégia de gestdo da qualidade. A
rastreabilidade ou a certificacdo de
origem assume a cada dia papel
fundamental nesse processo, oferecendo
garantias ao consumidor quanto a
qualidade do produto ofertado. As
doencas emergentes como o mal da vaca
louca, devem receber merecida atencéo,
tanto por parte dos governos quanto dos
produtores, porém, ndo devemos
esquecer de questBes basicas como a

presenca de residuos de pesticidas,

drogas veterinarias, metais pesados,
aditivos, Organismos Geneticamente
Modificados - OGM etc, nos alimentos
destinados ao consumo humano.

O medo dos alimentos
contaminados, pode ter o amplo impacto
negativo, inclusive quando os meios de
comunicacgéo ndo relatam a realidade dos
fatos e acontecimentos, além de
propiciar a baixa venda dos alimentos
suspeitos e perda de trabalho
relacionados a estes, somado a perda de
confianca dos consumidores e a resposta
governamental com regularidade resulta
sempre em novas leis.

Todo esse trabalho  de
monitoramento, exige conscientizacdo
da propria populacdo em geral, dos
agroprodutores em potencial, além de
treinamento  técnico dos agentes
sanitarios, ligados a producdo e a saude
humana, como também o fortalecimento
das unidades locais de inspecao sanitéria.

Diante destes  fatos, 0
processamento do  pescado  sob

condicbes  tecnoldgicas, higiénico-
sanitario torna-se peca fundamental para
garantir a qualidade sanitaria do pescado.
Devemos entender que o pescado é
altamente perecivel e, como tal, exige
cuidados especiais durante a sua
manipulacao, processamento,
preparacdo e consumo. O segmento

pesqueiro, com excecdo do cultivo,
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quando comparado a outras atividades
ligadas a produgdo dos alimentos,
apresenta algumas caracteristicas bem
peculiares, como: a propria forma de
obtencdo da matéria-prima que, na
totalidade dos casos, é efetuada por meio
de uma velha operacéo de caca, sendo o
manuseio da captura ainda realizado sob
condicdes dificeis e primitivas, apesar
dos avancos conseguidos quanto aos
métodos de pesca e processamento a
bordo dos barcos, principalmente com o
advento dos barcos fabricas, destinados a
captura das espécies migratdrias, em
especial atuns e afins, dotados de
equipamentos modernos, a exemplo de
sonares, GPS, NAVSAT, etc.

Podemos dizer que continuamos a
enfrentar grandes obstaculos
relacionados com a qualidade da matéria
— prima e captura, decorrente da propria
dimensdo territorial do pais, frota
pesqueira  ultrapassada,  problemas
educacionais, auséncia de terminais
pesqueiros, descuidos no manejo
sanitario do pescado a bordo e sua
respectiva conservacao e transporte até a
unidade de processamento é crucial para
a qualidade final do produto, ja que é
durante esta fase que o esforco para a
garantia da qualidade podera ser mais
recompensador para a indastria, com

menos desperdicio, qualidade

assegurada e melhor protecdo ao
consumidor, favorecendo a garantia
alimentar.

Logo, a empresa pesqueira, por
melhor que seja, no que se relaciona a
sua infra-estrutura existente e condicGes
satisfatorias de higiene sanitéria, de
funcionamento, com emprego de
tecnologias modernas, procedimentos de
higiene  operacional, controle de
processo  dindmico, jamais podera
oferecer um produto final de qualidade e
inocuidade aceitavel, caso a matéria-
prima apresente baixo padrdo de
qualidade ou seja considerada impropria
para consumo, principalmente pela
decomposicdo, contaminacdo bacteriana
e por residuos quimicos e bioldgicos.

Assim, reconhecemos que um
dos maiores desafios da industria
processadora e da propria cadeia
produtiva do pescado, consiste em lutar
no dia a dia pelo recebimento de uma
matéria-prima livre da decomposicéo e
contaminacgéo exigindo esforcos
continuos na area de treinamento para
que possa melhor compreender os
correntes avangos da higiene alimentar,
das boas praticas de manejo, boas
praticas de fabricacdo e implementacéo
de programas de garantia da qualidade,
tendo como ferramenta, o sistema de

andlise de perigos e pontos criticos de
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controle — APPCC.

O controle da temperatura € o
fator individual mais importante que
influi na rapidez da decomposicdo do
pescado e na multiplicacdo de
microorganismos. Por conseguinte, 0
controle do binbmio
TEMPO/TEMPERATURA, pode ser o
método mais eficaz para garantir a
inocuidade  dos  alimentos. E
fundamental que todo pescado fresco e
seus derivados, devem ser resfriados e
mantidos a uma temperatura inferior a 4,
4°C para reduzir o crescimento de
bactérias deterioradoras e de patégenos,
ao mesmo tempo, inibir a acdo
enzimatica.

A organizacao de um sistema que
assegure um controle efetivo, continuo e
integrado entre os atores e coadjuvantes
responsaveis pela cadeia produtiva,
controle do processo, qualidade,
inocuidade, é fator primordial para a
seguranca  alimentar, dentro da
concepgdo de assegurar ao individuo
alimentos indcuos, em quantidades
necessarias que  satisfacam  suas
necessidades nutricionais, considerando
seus atos alimentares, de maneira a
garantir uma vida saudavel. A situacéo
mundial, no que diz respeito a nutricdo,
estd exigindo uma luta continua em
busca do aumento ndo oferta de

suprimento protéico, cujas

possibilidades de participagdo mais
eficaz e dinamica passa a depender do
desenvolvimento alternativo de novos
métodos de tecnologia da pesca e do
pescado, de forma mais eficiente e 0 uso
alternativo da producdo a nivel de cultivo
e do aprimoramento de: manipulagéo,
higiene e conservacdo a bordo,
ordenamento das capturas, despesca,
descarga, melhoramento nas unidades de
processamentos, inclusive com a
diversificacdo da producdo, através de
produtos agregados, disponibilidade de
unidades de frios para favorecer o
estoque  regulador, estratégico e
logisticas, relativo a  transporte,
distribuicdo e comercializacdo, além de
um trabalho de marketing para
incrementar o consumo do pescado e
conquistas de novos mercados, torna — se
a ordem do dia.

Assim, torna - se indispensavel
um conhecimento exato sobre 0 qué,
onde, quando, gquanto, como pescar e
como melhor aproveitar 0s recursos
pesqueiros disponiveis, principalmente
quando se conhece as fases da jornada a
serem ultrapassadas, desde a sua captura
até o uso pelo consumidor.

Segundo Patricia e Jorge P.
Castelo, além dos problemas decorrentes
na reducdo da producdo pesqueira
maritima, a sobrepesca de algumas

espécies, a predacdo dos recursos
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naturais pesqueiros e a conseqlente
diminuicdo dos estoques, hd que se
considerarem seus efeitos sobre a
industria, a renda e 0 emprego no setor
pesqueiro, na captura e no valor da
producao. 0] ndmero de
estabelecimentos industriais no
processamento do pescado, no Brasil,
durante o periodo dos incentivos fiscais
aumentou significativamente, passando
de 174, em 1970, para 272
estabelecimentos em 1985, mostrando
uma taxa média de crescimento anual de
3%, enquanto essa taxa, entre 1985 e
1995 (periodo posterior a politica de
incentivo) foi de apenas 0,18%. Esta
baixa taxa de crescimento do nimero de
estabelecimentos industriais, ap6s a
atuacdo da politica de incentivos fiscais
a pesca esta relacionada a ociosidade do
parque industrial pesqueiro que, por sua
vez, é conseqliéncia, em grande parte, da
escassez de oferta da matéria-prima.
Ressalte-se que, no fim d década
de 80, muitas empresas de pescado
espalhadas pela costa brasileira,
encerraram suas atividades. Nesse
sentido, observa-se, ap0s grandes
esforcos do setor, para sobreviver, o
empenho de pessoas no segmento
pesqueiro, para retornar aos bons tempos
vividos pelo setor pesqueiro brasileiro,
em decorréncia da nova Secretaria de

Aquicultura e Pesca.

A aquicultura, pelo seu aumento
expressivo, em producéo e
produtividade, com destaque para o
camardo de cultivo, ostra e mexilhdes e
acOes voltadas também para a cadeia
produtiva da tilapia, veio favorecer o
pleno funcionamento dos
estabelecimentos de pescados que se
encontravam ociosos, principalmente no
Nordeste brasileiro, inclusive com a
perspectiva de novos estabelecimentos,
com projetos ja aprovados no Ministério
da Agricultura. Atualmente, existem
registrados no Ministério da Agricultura,
aproximadamente, 360
estabelecimentos.

Diante da revitalizagdo do setor,
e a implementacéo do sistema APPCC,
associado as BPFs, a preocupacdo dos
orgdos fiscalizadores estdo voltadas,
principalmente, quanto a qualidade,
inocuidade, integridade econdmica, em
razdo de um numero consideravel de
perigos, principalmente a satde publica,
podendo estar associado ao consumo de
alimentos em geral, cuja preocupacao se
prende: a presenca de perigos bioldgicos,
quimicos e fisicos. Estes tipos de perigos
podem estar presentes em toda a cadeia
produtiva do pescado, inclusive no
pescado cultivado, cujas variaveis estao
na dependéncia na espécie cultivada, da
regido, condigdes ambientais, método de

producédo usada, das técnicas de manejo,
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dos atos culturais de preparo e de
consumo.

No caso especial da aquicultura,
0S perigos sanitarios, considerados mais
importantes sdo: infeccbes zoonoticas
parasitarias, infecgdes causadas por
bactérias e virus patdgenos, intoxicacbes
causadas por residuos de agroquimicos,
metais pesados, medicamentos
veterindrios e aditivos alimentares
(FAO/NACCA/WHO 1999, citado por
Lima dos Santos em 2001).

Partindo desta premissa, em todo
momento, deve-se ter preocupacdo dos
possiveis efeitos sobre a inocuidade e
idoneidade do pescado, desde a captura,
despesca, descarga, transporte,
manipulag&o e distribui¢do dos produtos.
Assim como a adequada manipulacéo e
conservacdo a bordo ou da prépria
atividade de produgéo nos
estabelecimentos. Em particular, deve-se
voltar a atencdo a todos os pontos onde
podem ocorrer contaminacdes e adogao
de medidas especificas para garantir a
obtencdo de um produto in6cuo e com
qualidade. O tipo de medida de controle
e supervisdo necessaria, dependera do
tamanho da operacdo e da natureza da
atividade, de acordo com as suas
peculiaridades, na quais se devem aplicar
programas voltados para: evitar a
acumulacdo de residuos e detritos,

durante qualquer etapa da manipulacao;

protecdo do pescado contra a
contaminag&o, assegurando, inclusive, a
eliminacéo higiénica de todos os dejetos,
vigilancia da  higiene  pessoal,
operacional e ambiental, bem como
observancia de normas sanitrias;
controle integrado de praga; aplicacdo
dos programas de limpeza e desinfeccao;
qualidade e seguranca sanitaria no uso do
gelo e &gua, durante toda a jornada que
passa o pescado, desde a sua captura até
0 seu processamento e distribuicao.

Assim, o exercicio do controle da
garantia da qualidade na implementacéo
de medidas de controle para prevenir,
reduzir ou eliminar os perigos potenciais
a niveis aceitaveis que podem provocar
danos a saude, torna-se imprescindivel,
utilizando-se da andlise e gestdo dos
riscos, em todo o efetivo da cadeia
produtiva do pescado, como ferramenta
determinante para a inocuidade do
produto final ofertada ao consumidor, de
forma integrada com todos os setores e
instituicOes que integram 0s segmentos
da pesca e autoridades sanitarias a nivel
estadual, municipal e federal.

Os dados estatisticos de detencéo
pela USFDA de produtos oriundos da
Africa, América Latina & Caribe,
Europa e Asia — Ano de 2001, revelam a
necessidade da implementacao
permanente de um programa de garantia

da qualidade, tendo como instrumento
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sistema APPCC,

problema de

basico o cujas

apreensdes por nédo
conformidade apresentaram — se 0s
10%

aditivos 6%, residuos de pesticidas 7%,

sequintes  dados: rotulagem,

,metais
contaminacéo

decomposicdo 8%,

pesados 5%,

fungos
microbioldgica

sujidades

6%,
11%,
32%,

regulamentacdo 12%, outros 3%.

Diante dos perigos bioldgicos, fisicos e

quimicos, associados com o consumo de
pescado e marisco, de forma resumida
exemplificamos abaixo, exemplos dos ]
principais controles a serem exercidos a
nivel de producdo priméria e no curso
desta e nas fases de manipulacdo e
processamento e durante ulterior
elaboracdo, de acordo com o quadro | e

Quadro | — Exemplos de perigos que entram no estabelecimento antes de sua
captura, despesca e em curso com estas.

Bioldgicos Quimicos Fisicos
Parasitas importantes Praguicidas, .
, S L .. - ANzois
o para a salde publica: Produtos Herbicidas, algicidas, | Materiais
Parasitas: . - - de
trematoides, quimicos fungicidas, estranhos
) . A pesca
nematoides e cestoides antioxidantes
Salmo_nella, Shigella, Antibiticos,
E. coli Residuos de romotores de
Bactérias Vibrio cholera P

patogénicas

Vibrio
parahaemolyticus
Vibrio vulnificus

medicamentos
veterinarios

crescimento
(hormonio), outros
aditivos alimentares.

Virus
entéricos

Virus Norwalk

Metais pesados

Metais lixiviados de
sedimentos marinhos
e do solo, dejetos
industriais, &guas de
esgotos

Toxinas
bioldgicas

Tetrodotoxina
Ciguatoxina*
biotoxinas que
produzem paralisia
toxica (PSP), toxina
diarreia toxica (DSP),
neurotoxidade (NSP),
amneésia toxica (ASP)).

Varios:

Petréleo

* mais de 400 espécies de peixes tropicais e subtropicais
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Quadro Il — Exemplos dos principais perigos introduzidos no pescado e mariscos
gue entram no estabelecimento, depois de sua captura/despesca e durante sua
ulterior elaboracéao.

Biologicos Quimicos Fisicos
Fragmentos
L Desinfetantes, agentes de metais,
‘- Listeria monocytogenes : . .
Bactérias - . Produtos  |de limpeza ou Materiais | vidros,
A Clostridium botulinum . o .
patogénicas quimicos | lubrificantes estranhos | objetos
Staphylococcus aureus S
(aplicagéo incorreta) duros ou
afiados
Desinfetantes, agentes
Virus e . de limpeza ou
entéricos Hepatitis A., Rotavirus lubrificantes (Nao
aprovados)
Escombrotoxina,
Toxinas enterotoxina do
bioldgicas Staphylococcus e toxina
do botulilsmo
Ingrediente Aplicacédo |~ncorreta e
” produtos néo
s e aditivos
aprovados

Desta forma,

a eficiéncia de um

programa de inspecdo e garantia da
qualidade no processamento do pescado,
de forma integrada deve estar voltado
para:

1)

2)
3)

4)

Proteger adequadamente  0s
consumidores das enfermidades
e danos causados pelo pescado. A
politica deve ter em conta a
vulnerabilidade da populagdo ou
diferentes grupos dentro da
populacéo;

Garantir que o pescado seja apto
para 0 consumo humano;

Manter a confianca nos produtos
comercializados

Realizar programas de educagao
em matéria de saude que permita

comunicar eficazmente 0S
principios de higiene dos
alimentos, a industria e os

consumidores;

5) Por sua vez a induastria deve
aplicar as praticas de higiene
estabelecidas para:

% Proporcionar

% Assegurar

produtos
gue sejam indcuos e aptos
para 0 consumo

que 0S
consumidores disponham
de uma informacéo clara
e facil compreender
mediante  os  dizeres
constantes na rotulagem e
outros meios apropriados,
de maneira que podem
proteger seus produtos de
contaminacéo e 0
desenvolvimento,

multiplicagdo ou
sobrevivéncia de
patogenos,

armazenando—0s e 0S
preparando corretamente.
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& Manter a confianca nos
produtos que séo
comercializados.

Por outro lado, os consumidores devem
reconhecer suas funcgdes, seguindo as
instrucdes pertinentes e aplicando
medidas de higiene nos produtos durante
as operagOes de preparo e consumo.

Finalizando, o Ministério da
Agricultura, através do
SEPES/DIPOA/SAD/MAPA, vem
empreendendo esforgos coordenados no
sentido de promover meios e condicdes
para implementagdo de um programa de
garantia da qualidade, tendo como
ferramenta bésica o Sistema APPCC e 0s
pré — requesitos relacionados as Boas
Préaticas Aqlicolas (BPA), Boas Préticas
de Fabricacdo (BPF) e Procedimentos
Padroes de Higiene Operacional
(PPHO), que em termos resumidos, essa
nova politica vem permitindo:

% Um maior controle tecnoldgico e
higiénico-sanitario do pescado e
seus derivados, insumos em
obediéncia as normas de
conformidade e inocuidade
estabelecidas pelos acordos
multilaterais ou pelos paises
importadores.

Uma maior competitividade do
setor agropecuario;

& A criagdo de beneficios aos
consumidores nacionais,
internacionais com oferta de
produtos indcuos, com qualidade
e integridade econdmica;

& Obtengdo de uma nova cultura
gerencial e de qualidade na
organizagdo das unidades de
trabalho nos estados;

& Cliente e agente econdmico
permitindo e viabilizando o
exercicio do poder de fiscalizar e
de protecdo ao cidaddo com
efetividade;

Novas politicas ajustadas a
assegurar as conformidades —
procedimentos para que
recomendacgdes pertinentes de
regulamentos técnicos ou normas
sejam devidamente cumpridos,
protegendo os consumidores e 0
posicionamento do produto da
pesca no mercado global;
Fortalecimento das cadeias
agroprodutivas, permitindo o
monitoramento das acgdes que a
compdem, de forma continua, em
ciclo de producao,
transformacdo, comercializacéo
e consumo dos produtos;
Capacitacao/treinamento,
reciclagem do pessoal técnico do
governo e industria, sob o0s
avancos tecnoldgicos oferecidos
na area de politicas zoosanitarias
e de higiene alimentar, bem como
da nova forma de trabalho,
mediante 0  sistema  de
Auditorias;

Insercdo de uma  parcela
significativa de  pequenos,
médios e grandes produtores no
contexto do agronegocio;
Incremento da exportacdo de
produtos ndo tradicionais,
beneficiando-se, inclusive, das
vantagens competitivas como
paises de agricultura tropical e
que ja dispGe de um substancial
“estoque” de tecnologia, a
exemplo do que vem
acontecendo com a exportagédo
do camardo de cultivo marinho
na regiao nordeste;

Viabilizagéo com ritmo
acelerado do progresso nas
unidades de processamento na
base do conhecimento cientifico,
com reflexo nas transformacdes
tecnoldgicas, principalmente o
despertar para produtos de valor
agregado;
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