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RESUMO

O Brasil apresenta cerca de 12% da agua doce no planeta, com oito mil quilémetros
de litoral, possuindo 6timas condi¢des de clima, tendo um grande potencial para se
tornar-se um dos maiores produtores de pescado do mundo. Para assegurar a
qualidade do pescado o mesmo precisa ser conduzido a condigcbes que mantém a
sua integridade e qualidade, devendo respeitar as temperaturas de conservacao,
praticas higiénicas, além disso, os equipamentos e utensilios utilizados, devem estar
protegidos de pragas, ser de material liso, lavavel, estando sempre limpos, para
evitar a presencga de micro-organismos. Diante desta realidade, o trabalho tem como
objetivo avaliar a qualidade dos peixes comercializados na feira livre do municipio de
Formiga — MG, sendo avaliado a forma de conservacdo dos peixes, temperatura,
caracteristicas organolépticas, presenca de resto de visceras e grau do ‘rigor
mortis”. O trabalho foi realizado na feira livre do municipio, sendo que 0s peixes
analisados foram adquiridos durante os sdbados dos meses de Marco e Abril, sendo
comprados cinco peixes de cada barraca aleatoriamente e transportados em bolsas
térmicas com gelo, até o Laboratério de Inspecéo de Produtos de Origem Animal do
Centro Universitario de Formiga - UNIFOR-MG. No ato da compra foram avaliados a
forma de conservacgéo e a temperatura com auxilio de um termdémetro infravermelho.
As caracteristicas organolépticas foram avaliadas conforme o artigo 442 do
RISPOA, também o grau do ‘rigor mortis”, através do preenchimento de um
“checklist”. Foi verificado que a comercializacdo dos peixes na feira livre do
municipio de Formiga — MG, ndo estdo de acordo com as legislacdes. Sendo de
extrema importancia a acdo da vigilancia sanitaria nestes locais, para que possa
garantir uma melhor qualidade dos peixes para a seguranca da saude do

consumidor.

Palavras-chave: Checklist. DTA. Pescado.



ABSTRACT

Brazil has about 12% of the fresh water on the planet, with eight thousand kilometers
of coastline, great weather conditions, and great potential to become one of the
world's largest fish producers. To assure the quality of the fish, it needs to be
conducted in conditions that maintains its integrity and quality, it must respect the
storage temperatures, hygienic practices, and moreover; equipment and tools used
must be protected from pests, be of smooth material , washable, always clean, to
avoid the presence of microorganisms. Given this reality, the study aims to assess
the quality of fish marketed in the free fair of Formiga - MG, assessing the form of fish
conservation, temperature, organoleptic characteristics, the presence of the rest of
viscera, and the degree of rigor mortis. The work was conducted at the
municipality free fair , the fish analyzed were acquired during every Saturday of the
months of March and April, buying five fish from each tent randomly and then
transporting in thermal bags with ice to the Animal Products Inspection Laboratory
ant University Center - UNIFOR-MG. At the time of purchase the fish were evaluated
in conservation form and temperature with the aid of an infrared thermometer. The
organoleptic characteristics were evaluated according to Article 442 of RIISPOA, and
also the degree of ‘rigor mortis”, by completing a checklist. Where it was found that
the marketing of fish in the free fair of Formiga - MG, are not in accordance with the
legislation. The action of health monitoring is very important in these places, so that it

results in a better quality of fish and ensures safety for consumer health.

Keywords: Checklist. DTA. Fish.
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1 INTRODUCAO

O Brasil apresenta cerca de 12% da agua doce no planeta, com oito mil
quildmetros de litoral, possuindo condi¢des favoraveis de clima e ambiente, dessa
forma com grande potencial para tornar-se um dos maiores produtores de pescado
do mundo (BRASIL, 2014).

De acordo com o artigo 438 do Regulamento da Inspecao Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), “o termo pescado compreende
0s peixes, moluscos, crustaceos, queldnios, anfibios e mamiferos de agua salgada e
doce, utilizados na alimentacdo humana” (BRASIL, 1952).

O peixe é um alimento de grande valor nutritivo, por possuir proteinas de alto
valor bioldgico, acidos graxos, vitaminas e sais minerais, ideais para uma dieta
saudavel (GERMANO; GERMANO; OLIVEIRA, 2001). S&o comercializados em
diversos locais tais como peixarias, supermercados e também as feiras-livres, na
forma de fresco, resfriado ou congelado.

As feiras livres sdo consideradas o local de mercado mais antigo conhecido
pela sociedade, desde o inicio da Era Cristd, e estdo cada vez mais presentes nos
logradouros publicos, de quase todas as cidades do mundo. Os consumidores
apontam como vantagem da feira livre, a facilidade de escolha, a compra de
produtos e os precos baixos. Essa forma de comercializacdo informal pode ser uma
opcédo de lazer, servindo como polo de convergéncia de sociabilizacao, e também
uma fonte de renda para varias familias (MOURA, 2007). No municipio de Formiga -
MG ocorrem feiras livres as quartas-feiras e aos sabados. Essas estdo localizadas
no centro da cidade, préximo ao terminal rodoviario e a rede aberta de esgoto, em
um local amplo, ao ar livre, com diversos feirantes que comercializam inimeros
alimentos, sendo um deles, os peixes.

Para assegurar a qualidade do pescado o mesmo precisa ser conduzido sob
condicbes que mantém a sua integridade e qualidade, devendo respeitar as
temperaturas de conservacdo. No entanto, a qualidade dos peixes pode ser
influenciada por praticas ndo higiénicas dos manipuladores, como manipular o
alimento com unhas grandes, sem o uso de luvas ou toucas, vestimenta
inadequada, néo ter higiene pessoal, falar, tossir, comer ou praticar atos que podem
comprometer a qualidade dos alimentos. Além disso, 0s equipamentos e utensilios

utilizados para manipular o alimento, devem estar protegidos de pragas, ser de
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material liso, lavavel, estando sempre limpos, sem o risco de ter presenca de micro-
organismos (RDC 218, 2005).

Diante desta realidade, o trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade dos
peixes comercializados na feira livre do municipio de Formiga — MG, sendo avaliado
a forma de conservacdo dos peixes, temperatura, caracteristicas organolépticas
(que sao os cinco sentidos humanos, como odor, textura, sabor, cor e 0 som),

presenca de resto de visceras e grau do “rigor mortis”.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Producao e consumo de peixes no Brasil

A pesca para os brasileiros tem um importante papel econémico e social, por
meio da geragdo de empregos, alimentos e renda (Plano Safra- Pesca e Aquicultura
2015).

No ano de 2013 a producdo mundial de pescado foi cerca de 160 milhdes de
toneladas (FAO, 2014). Ja a producdo da piscicultura brasileira no ano de 2014 foi
em média de 474,33 mil toneladas, um aumento de 20,9% comparado ao ano
anterior (BRASIL, 2014).

Conforme o Plano Safra — Pesca e Aquicultura (2015), no periodo de 2010 a
2013 a populacao brasileira optou por consumir outras proteinas de origem animal,
em substituicdo a carne de pescado, como por exemplo, a carne de frango, devido
ao alto preco das carnes em geral. As carnes das aves se destacam como a
proteina animal de maior consumo no Brasil, sendo em média 43 kg/hab/ano,
seguida da carne bovina com média de 35 kg/hab/ano, a carne de suinos com média
de 14 kg/hab/ano, e por fim o pescado com média de 10,31 kg/hab/ano. Sendo
considerado um indice baixo em rela¢éo ao recomendado pela Organizagdo Mundial
da Saude (OMS), que instrui que o consumo seja de no minimo 12 quilos de peixe
pessoa/ano (Ministério da Pesca e Aquicultura, 2014).

Os peixes para consumo podem ser comercializados nas formas de: fresco,
resfriado e congelado, bem como, inteiro (in natura), com visceras ou eviscerado,
filetado ou processado (BARBOSA, 2013).

2.2 Regulamento da Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA)

O RIISPOA ¢é “o conjunto de normas que regulam em todo territério nacional,
a inspegao industrial e sanitaria de produtos de origem animal’. Ele aborda o
pescado nos seguintes artigos, 438, 439, 442 e 445, onde descrevem a
denominagé&o genérica, a sua forma em natureza, e as condigdes do pescado fresco
proprio para o consumo. Além disso, existem inimeros RTIQ (Regulamento Técnico

de Identidade e Qualidade), que legislam sobre os peixes e seus derivados.
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Conforme o artigo 442 do RIISPOA, os peixes préprios para 0 consumo,
precisam seguir as seguintes caracteristicas organolépticas: superficie
do corpo limpa, com brilho metalico; olhos brilhantes e salientes,
ocupando toda a Orbita; guelras réseas ou vermelhas, Umidas e
brilhantes; ventre rolico, ndo deixando impressdo duradoura a pressao
dos dedos; escamas brilhantes e bem aderentes; carne firme com cor
prépria a espécie; visceras integras; anus fechado; cheiro especifico.

Ja os peixes improprios para o0 consumo, segundo o artigo 445 do
RIISPOA, sdo aqueles que se apresentam repugnantes, deformados;
coloragao, cheiro e ou sabor alterados; portador de lesées ou doencas
microbianas que possam prejudicar a saude do consumidor; infestacdo
de parasitas; tratados por antissépticos; quando ndo se enquadrar nos
limites fisicos e quimicos determinados para o pescado fresco,
provenientes de agua contaminadas ou poluidas; procedente de pesca
em desacordo com a legislacéo, ou recolhido j& morto; em mau estado
de conservacao. Os peixes com estas condicbes devem ser condenados
e transformados em subprodutos ndo comestiveis.

O RIISPOA tem como finalidade orientar as indUstrias para a obtencdo de um
produto (carne, leite, mel, ovos e pescado), livres de quaisquer riscos e/ou perigos
que podem vir a afetar ou prejudicar a saude do consumidor e também o meio
ambiente (CRMV, n°® 77, 2015).

2.3 Qualidade dos peixes

Os peixes sdo alimentos de grande valor biolégico e com uma grande fonte
de proteinas, onde os seus teores variam de 15% a 20% em varias espécies, sendo
considerados tdo importantes quanto a carne bovina, € a proteina animal mais
consumida em diversos paises (GERMANO; GERMANO; OLIVEIRA, 2001).

O conceito para qualidade dos peixes envolve a composi¢cdo intrinseca,
deterioracdo, alteracdes, armazenagem, consideracbes estéticas, venda e
apresentacao para o consumidor (VICENTE et al., 2015). Para que haja uma boa
qualidade do pescado, € preciso ter um manuseio correto desde a captura,
acondicionamento e comercializacdo, pois a rancificacdo e a contaminagdo por
micro-organismos que podem ocorrer por estes fatores, causam efeitos indesejaveis
aos peixes (STEVANATO et al., 2007 apud RIBEIRO et al., 2010)*.

Durante a manipulacdo dos peixes, a forma de manuseio e o tempo de
preparo sdo parametros que determinam possiveis alteracées post-mortem, também

chamado de “rigor-mortis”, que obedecem a trés causas principais, sendo elas:

1 STEVANATO, F. B. et al. Aproveitamento de residuos, valor nutricional e avaliacdo da
degradacao de pescado. Publicagbes em Medicina Veterinaria e Zootecnia, v. 1, n. 7, p. 1-6,
2007.
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enzimaticas, oxidativa e bacteriana. No entanto, a velocidade que essas alteracdes
ocorrem, é devido a aplicacdo dos principios basicos da conservacdo dos alimentos
(ORDONEZ et al., 2005).

Conforme Connell (1988 apud YASHIRO, 2007)?, o “rigor-mortis” ocorre
devido a uma série de reacdes enzimaticas, que duram cerca de horas ou dias
dependendo da temperatura, tornando a carne flacida. O rigor tem grande

importancia na qualidade dos peixes, pois promove altera¢cdes na sua textura.

2.4 Seguranca na comercializacdao dos peixes (higiene, conservagdo e
armazenamento)

O comércio de peixes nas feiras livres e também no mercado publico
necessita de muita atencdo e cuidado, desta forma, a acédo da vigilancia sanitaria
nestes locais é de extrema importancia, para que o consumidor possa adquirir e
consumir um produto de o6tima qualidade (XAVIER et al., 2009). Conforme Moura
(2007) a contaminacao dos peixes € ainda maior quando ha a comercializacdo de
produtos préoximos uns aos outros, de diferentes géneros, como por exemplo,
lanchonetes, acougues, verduras, quitandas dentre outros, favorecendo um
ambiente com maior risco de contaminagdo, propiciando a degradacdo dos
alimentos.

Os peixes comercializados devem estar congelados ou frescos (submersos
ao gelo), para que nédo haja a predisposicao da proliferacdo de micro-organismos,
que serao prejudiciais a saude publica (HOLANDA et al., 2013). Além disso, outro
fator que predispbe a alteracdo na qualidade dos peixes é a exposicao ao ar livre,
onde ha presenca de poeiras, insetos e outras sujidades, como também a
refrigeracao incorreta (CORREIA; RONCADA, 1997).

Conforme o artigo 439 artigo 1° do Regulamento da Inspec¢éo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), o peixe considerado “fresco”, é
aquele proprio ao consumo, que ndo sofre nenhuma acéo na sua conservagéo, com
excecdo da acao do gelo.

Segundo Campos e Paiva (2011), o peixe fresco € um alimento muito
perecivel, sendo necessério tomar varios cuidados na sua manipulacéo,

armazenagem, comercializacdo e no seu transporte. Desta forma, o controle de

2 CONNELL, J. J. Control de la calidad del pescado. Zaragoza, Acribia, 1988.
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qualidade dos peixes em feiras-livres, é realizado pela vigilancia sanitaria, onde sera
avaliada a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos colocados a disposi¢céo para o
consumidor (GERMANO; GERMANO; OLIVEIRA, 2001).

Quando o peixe € retirado da agua, ele passa para outro ambiente diferente
de seu “habitat”, sendo este 0 momento que se iniciam os problemas da perda de
qualidade (OETTERER, [1985]). Conforme Salinas (2002), o resfriamento dos
peixes, € a aplicacdo de gelo picado e misturado ao produto da pesca, para que a
temperatura alcance cerca de 0° C, até a sua comercializacdo. As baixas
temperaturas promovem um retardo nas rea¢des quimicas, nas a¢des das enzimas
e diminui a atividade microbiana. Devido ao fato, a composi¢cado do gelo precisa ser
de extrema qualidade em relacdo ao seu aspecto microbiol6égico, pois 0 mesmo em
condicBes desfavoraveis pode afetar a qualidade dos peixes. Pode-se utilizar uma
proporcdo de 1:1 (gelo : peixe), com variedades em algumas espécies e tamanhos
(GALVAO, [20086]).

Conforme Gerace, Quinto e Barros, (1987 apud YASHIRO, 2007)3, o gelo
utilizado na conservacao dos peixes, precisa ser produzido com agua sanitariamente
pura, de preferéncia a dgua doce clorada, onde o mesmo deve ser mantido fora de
sujidades.

Muitos alimentos ndo precisam ser mantidos a baixas temperaturas na
armazenagem, no entanto, para 0s peixes por exemplo, € indicado manter a
temperaturas entre 0°C a 4°C, pois 0S micro-organismos que estardo presentes se
multiplicardo pouco (YASHIRO, 2007). As primeiras bactérias a promover alteracées
nos peixes sao as psicrofilas, entre elas estdo as do género Pseudomonas,
Achromobacter. Como podemos observar na Figura 1. 0S micro-organismos
necessitam de temperaturas adequadas para o seu crescimento (CARVALHO,
2010).

3 GERACE, P. T.; QUINTO, F. C.; BARROS, G. C. Tecnologia aplicada ao pescado da
producédo ao consumo. Rio de Janeiro, 1987. Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro.
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Figura 1. Curva de crescimento bacteriano.

Termofilos

Mesofilos

Psicotrofico

Psicréfilo

-10 0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 110
Temperatura (°C)

Fonte: Adaptado de Tortora, Funke e Case (2005).

Germano, Germano e Oliveira, (2001), relatam, que a lavagem dos peixes,
com a utilizacdo de agua hiperclorada a cinco ppm de cloro residual, auxilia na sua
conservacdo. Além do mais, é de extrema importancia eviscerar 0s peixes para
reduzir as bactérias presentes em suas visceras. E necessaria uma lavagem apés a
evisceracao para remocao de restos de visceras e sangue.

Os peixes fornecidos em caixas de madeira ndo devem ser aceitos, pois as
mesmas sédo de material poroso, 0 que aumenta a probabilidade do desenvolvimento
de micro-organismos. O interior dos veiculos de transporte para produtos pereciveis,
devem conter: material impermedavel, ser resistente a corrosao, de facil limpeza e
desinfeccdo, para que o mesmo ndo promova a absorcdo de odores, além do mais

deve ser um ambiente arejado e com ventilacdo adequada (SILVA, 2007).

2.5 Alteracdes “post mortem”

Conforme Caderno Técnico de Veterinaria e Zootecnia n° 77, (2015), Diversos
sdo 0s métodos microbioldgicos, fisico quimicos para avaliar a qualidade do
pescado, como esses métodos sdo demorados, e de custo elevado e como o

pescado é um produto perecivel, utiliza-se os métodos de avaliacdo sensorial

baseado nas caracteristicas do mesmo (Tabela 1.).



Tabela 1 — Caracteristicas organolépticas do peixe fresco e deteriorado.

Peixe Fresco

Peixe Deteriorado

Odor Fresco, algas marinhas Patrido especialmente
nas branquias
Rigor mortis Corpo rigido, tecido muscular | Tecido muscular mole,
firme e elastico permanecendo a
impressao dos dedos
guando comprimidos
Superficie Brilhante, muco regularmente Escura, manchas

distribuido sobre a pele e

transparente

acinzentadas, muco
coagulado, aspecto
amarelo ou marrom em

putrefacéo adiantada

Coluna vertebral

Auséncia de cor

Cor avermelhada

Parede

abdominal

Textura firme e elastica

Textura flacida

Firmeza da carne

Exige consideravel pressao

Carne desprega-se

aos 0Sso0sS para retirar facilmente

Branquias Vermelhas intensas sem Cinzas, marrons,
muco vermelhas

Guelras Salientes, pupila negra e Fundos

corneas transparentes

Fonte: Adaptado de BRESSAN (2001 apud ARGENTA, 2012)*.
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A forma de manipulacao destes produtos € o que vai determinar a intensidade

das alteracbes, que podem ser de trés formas: oxidativas, enzimaticas e

bacterianas. Apds a morte destes animais ocorre a producdo de muco pelas

glandulas mucosas da pele como uma reagédo do organismo do animal, este muco é

composto por glicoproteina mucina,

sendo um excelente meio para o

desenvolvimento de micro-organismos, esta producao nédo quer dizer que o pescado

esteja em mas condicbes para 0 consumo, mais sim um veiculo para penetracao
microbiana (ORDONEZ et al., 2005).

4 BRESSAN, M. C.; PERES, J. R. O. Tecnologia de carnes e pescados. Lavras, UFLA/FAEPE,

p. 84-93). 2001.
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7

O rigor mortis € o resultado de reacdes bioquimicas complexas na
musculatura. Quando acaba o aporte de oxigénio da musculatura, a principal fonte
de energia degradada € o glicogénio, que permanece até 24 horas e depois se
esgota. A queda do pH da musculatura se da devido ao acumulo de acido lactico
procedente da glicolise e a hidrélise do ATP (Adenosina Trifosfato). A degradacao
de ATP é devido a dissociacdo das proteinas actina e miosina, formando-se
actomiosina, promovendo a contracao das miofibrilas, gerando consequentemente o
encurtamento muscular (ORDONEZ et al., 2005).

J& a autolise é a degradacdo do musculo e pele dos peixes, provocados por
enzimas endégenas (LUZIA, 2010). Para Ordéfiez et al., (2005) estas enzimas sédo
as proteases e lipases tissulares, ou seja enzimas que degradam proteinas e
gorduras respectivamente. As enzimas proteases do trato gastro intestinal geram
uma grande alteracdo na qualidade dos peixes, principalmente aqueles que se
alimentaram antes da captura, sendo que poucas horas ap0s a morte destes, ocorre
uma ruptura da parede abdominal e parte da musculatura. Junto com este fator
também ocorre a lipdlise, levando ao acumulo de acidos graxos livres, no entanto
estas reacfes promovem um meio favoravel aos micro-organismos, gerando a sua
alteracéo.

Segundo Oetterer [1985], 0s peixes sao compostos por bactérias na
superficie, nas guelras e no intestino, ndo sendo patogénicas para o peixe vivo, mas
apos a sua morte, quando termina o rigor mortis, a acidez diminui, e estas bactérias
invadem os tecidos. A Figura 2. apresenta os eventos de alteracdo, ou seja, desde a

captura até a putrefacao.
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Figura 2 - Efeito do “rigor mortis”
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Fonte: GUZMAN (1988 apud ARGENTA, 2012)5.

5 GUZMAN, E. S. C. Métodos quimicos para andlise de pescado. In: KAI, M.; RUIVO, U.E.
Controle de qualidade do pescado. Editora Leopoldianum. p. 303. 1988.
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3 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado na feira livre do municipio de Formiga - MG,
localizada no centro da cidade, préxima ao terminal rodoviario. As barracas séo
dispostas em lotes e demarcados no ch&o e sao postas conforme o produto que for
ser comercializado. Promovendo assim cada area de comercializagdo, como por
exemplo, de quitandas (pastéis, salgados e bolos), hortifrati (legumes, verduras e
frutas) e os produtos carneos (suinos, bovinos e pescado).

A cidade de Formiga estd localizada no centro oeste de Minas Gerais,
situada a 195 km da capital, Belo Horizonte. A cidade possui uma éarea de
1.501,915 km2 e uma populacéo estimada de 168.040 habitantes (IBGE, 2015). Os
peixes analisados foram adquiridos durante os sabados dos meses de Marco e
Abril, sendo comprados aproximadamente cinco peixes de cada barraca
aleatoriamente e transportados no mesmo dia em bolsas térmicas com gelo, até o
Laboratério de Inspecéo de Produtos de Origem Animal do Centro Universitario de
Formiga - UNIFOR-MG.

No ato da compra foram avaliadas as seguintes caracteristicas: formas de
conservacao dos peixes, presenca de caixas térmicas (de facil higienizacao), se as
mesmas apresentavam-se limpas, existéncia de protecdo contra insetos e
sujidades (RDC 218), se o0s peixes estavam cobertos completamente pelo gelo, em
camadas alternadas (peixe: gelo) (GALVAO, [2006]), foi também efetuada a
afericdo da temperatura dos peixes (0°C), com auxilio de um termémetro portatil
infravermelho artigo 439 do RIISPOA.

Conforme o artigo 442 do Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA) foram avaliadas as caracteristicas
organolépticas do peixe fresco, para verificar se eles estavam aptos ou ndo ao
consumo humano, através do preenchimento de um “checklist” (Apéndice A). Foi
realizada também a avaliacédo do grau do “rigor mortis” onde colocava-se 0s peixes
sobre uma mesa e verificar a distancia da base da nadadeira caudal em relacdo a
posicéo do peixe na mesa, como pode ser ilustrado na Figura 3.

Para tabulacdo dos dados foi utilizado o programa Excel



Figura 3. Determinacéo do grau de “rigor mortis” dos peixes.
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Fonte: IWAMOTO et al., (1987 apud BATISTA et al., 2004)8

5 IWAMOTO, M. et al. Effect of storage temperature on rigor-mortis and ATP degradation in
plaice (Paralichthys olivaceus) muscle. J. Food Sci., v. 52, n. 6, p. 1514-1518, 1987.
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4 RESULTADO E DISCUSSAO

Durante os meses de Marco e Abril de 2016, haviam nove sabados, no
entanto dois eram feriados, totalizando sete visitas ao total na feira livre do municipio
de Formiga — MG, sendo comprados 51 peixes ao total. Na Tabela 2. encontram-se
a quantidade de peixes comprados por dia.

Tabela 2 - Quantidade de peixes comprados e os dias durante os meses de Marco
e Abril, na feira livre do municipio de Formiga - MG.

Dias Quantidade de peixes comprados/dia
05/03/2016 8
12/03/2016 10
19/03/2016 5
02/04/2016 8
09/04/2016 8
16/04/2016 7
30/04/2016 5
Total 51

Foram avaliados diversos itens relevantes para a qualidade dos peixes,
através de um “checklist” (Apéndice A), sendo subdividido em cinco areas para
avaliacdo: conservacao dos peixes, temperatura, caracteristicas organolépticas,
presenca de resto de visceras e grau do ‘rigor mortis”.

O primeiro item avaliado foi a forma de conservacdo dos peixes no ato da
compra, avaliando a presenca de gelo, se as caixas estavam limpas, se eram caixas
térmicas (de facil higienizacdo) e se haviam protecao contra insetos, sujidades.

Observando o (Gréfico 1) 100% (51/51) dos peixes estavam armazenados em

caixas sem a presenca ideal de gelo (peixe :gelo) aléem disso, as mesmas néo
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possuia protecdo contra insetos e sujidades. A maioria das caixas, que continham
aproximadamente 70,5% (36/51) dos peixes encontravam-se sujas e eram de dificil
higienizacdo. Isto pode gerar contaminacbes, muitas vezes devido ao fato de
apresentarem uma superficie porosa, que propicia a agcao de micro-organismos.

Os itens 3.1.2 e 4.1.3.16 da Portaria N° 368 de 1997, determinam que 0s
produtos precisam estar protegidos contra poeiras e sujidades, 0s materiais devem
ser resistentes a corrosao e de facil limpeza e desinfeccdo. Ao avaliar esses itens na
feira livre do municipio de Formiga - MG verificamos que os mesmos estavam fora

do padrdo recomendado.

Grafico 1. Resultados das condi¢cdes de conservacdo dos peixes comercializados

na feira livre do municipio de Formiga-MG.
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Resultados semelhantes foram encontrados no trabalho de Holanda et al.,
(2013), que avaliaram os peixes comercializados em trés feiras livres do municipio
de Caxias - MA, e 100% dos peixes estavam expostos de formas inadequadas, sem
protecédo, sujeito ao contato com insetos, sujidades, manipulagao de terceiros, como
outras fontes de contaminacdo. Em relacéo a presenca de gelo, na feira livre 1, 50%
das barracas apresentavam os peixes cobertos com gelo, contra 20% das barracas

na feira livre 2 e 10% das barracas da feira livre 3.
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Esses resultados assemelham-se com os de Macedo et al., (2012), que ao
avaliar as condi¢cfes higiénico-sanitarias dos locais de venda dos peixes “in natura”
no mercado municipal de Castanhal-PA, verificaram que os peixes ficavam expostos
em bancadas sem nenhuma refrigeracdo e também ndo havia nenhuma protecao
contra poeiras e insetos. Tendo como base as condi¢gbes de alguns equipamentos,
constatou-se que 46,2% utilizavam-se freezer horizontal, 15,4% caixas isotérmicas
sem tampa, 7,7% balu de madeira e 30,8% bal com casco de geladeira e tampa de
madeira, esses resultados corroboram com Umehara et al., (2015), que avaliaram as
condic¢des higiénico-sanitarias da comercializagcdo do pescado no mercado municipal
de Vigia-PA, sendo citados 0s equipamentos e utensilios em que os peixes ficavam
expostos para comercializagcdo, como por exemplo, bancadas de aluminio que
permaneciam em temperatura ambiente. Estes equipamentos apresentavam-se
deteriorados e o local que realizava o corte dos peixes era de madeira, sendo assim
um material de dificil higienizacéo.

Em relacédo a temperatura de armazenamento dos peixes foi observado, que
100% (51/51) dos peixes ndo apresentavam temperatura proxima ao ponto de fusao
do gelo (0°C). Portanto, os valores encontrados estavam acima dos recomendados
pela legislacdo do § 1° do artigo 439 do RIISPOA, e também da Portaria n°® 185 -
MAPA, de 13 de maio de 1997, que aprova o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do Peixe Fresco (Inteiro e Eviscerado).

Quando o pescado esta com uma temperatura baixa, ou seja, proxima a 0°C,
pode-se evitar a proliferacdo de micro-organismos, 0 que contribui para manter em
boa qualidade as caracteristicas organolépticas e nutricionais (ORDONEZ et al.,
2005).

Moura (2007) ao realizar um estudo de caso na feira livre de Fortaleza-CE,
também verificou uma situacao critica em relacdo a temperatura de armazenamento
dos peixes. O valor encontrava-se préoximo a 22°C, indicando que o pescado nao
estava armazenado de forma correta.

Resultados semelhantes foram encontrados no estudo de Pavéao et al.,
(2015), que realizaram a avaliagdo da qualidade do pescado comercializado em
feiras livres no municipio de Zé Doca — MA, e verificaram que 75% dos pescados
encontrados em caixas com quantidade de gelo insuficiente apresentavam
temperaturas de 5°C e 25% apresentavam 20°C, sendo estes resultados nao

permitidos pela legislacéo.
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Em relacdo as caracteristicas organolépticas dos peixes, a maioria dos itens
estavam em desacordo com as legislagdes (Grafico 2.).

Entre os itens descritos pelo RIISPOA para avaliacdo da qualidade dos
peixes, estdo a avaliacdo das visceras que devem estar perfeitamente diferenciadas
e também o anus completamente fechado. Estes itens ndo foram avaliados, porque

0S animais eram comercializados eviscerados.

Grafico 2. Resultados das caracteristicas organolépticas dos peixes comercializados

na feira livre do municipio de Formiga - MG.
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Resultados proximos foram encontrados no trabalho de Almeida et al., (2006),
que avaliaram as alteragbes “post-mortem” em tambaqui, e notaram que as
primeiras alteragbes sensoriais do peixe cru, foram o aparecimento de uma maior
guantidade de muco nas guelras, e ligeiras deformacfes na sua textura, devido o
acondicionamento em gelo dos peixes.

Resultados semelhantes foram encontrados no estudo de Rosso (2011) que
avaliou as atividades dos pescadores na praia de Ponta Negra- Natal/RN, a fim de

relatar as principais caracteristicas organolépticas observadas por eles, onde 100%
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dos pescadores afirmaram que a primeira coisa que observaram foram as guelras,
gue apresentaram coloracdo modificada, 80% relataram a textura da carne, 40%
consideraram que o cheiro é outro fator e 20% citaram a cor do abdémen e a
aparéncia dos olhos.

Resultados divergentes foram encontrados por Pavao et al., (2015) que
avaliaram a qualidade do pescado comercializado na feira livre do municipio de Zé
Doca — MA, verificou que 67% das caracteristicas organolépticas estavam
excelentes e 33% apresentaram caracteristicas indesejaveis, principalmente na
textura do pescado, que apresentaram pouco brilho, pequenas deformidades e olhos

nebulosos.

Resultados diferentes foram encontrados por Campos e Paiva (2011), que ao
avaliarem as condi¢Bes higiénico-sanitarias do pescado na feira de Manaus-AM,
notaram pela avaliacdo visual que 0s peixes expostos apresentavam aparéncia de
frescor, isentos de evidéncia de decomposicdo, sem manchas ou coloracdo anormal.
As escamas, pele, olhos, branquias, abdébmen e mdusculos, também se
apresentavam com caracteristicas préprias de cada espécie examinada. Apesar das
condicdes da feira estarem precérias, os autores citam fatores que podem influenciar
neste resultado, como por exemplo, a grande procura pelo pescado, que reduzia o
acumulo destes em caixas, bancadas ou freezers, por muito tempo (CAMPOS;
PAIVA, 2011).

Poucos sédo os trabalhos na literatura que utilizam a avaliagdo das
caracteristicas do RIISPOA. Nos ultimos 60 anos, foram desenvolvidos varios
métodos para a realizacdo da analise sensorial dos peixes frescos, podendo-se
destacar os seguintes: Torry, o0 Esquema da Unido Europeia e o Método Indice de
Qualidade (QIM). A maioria dos trabalhos utilizam o (QIM), que é responsavel por
avaliar o frescor do pescado, sendo formulado conforme cada espécie (MARINHO,
2011).

No QIM, é utilizado um sistema de qualificacdo, onde o pescado é avaliado e
as observacgOes sdo anotadas. S&o avaliados diversos atributos na qualidade dos
peixes como por exemplo: aparéncia, textura, olhos, guelras, abdémen, e as
modificacdes que estes peixes sofrem com o tempo de estocagem. Cada atributo é
avaliado com um escore que varia de zero a trés ou zero a dois, isto € determinado

conforme o seu grau de importancia. No momento da captura dos peixes, a
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7

pontuacdo é zero ou proxima de zero caracterizado como melhor, conforme os
peixes vao se deteriorando, estes atributos vao adquirindo um aumento nestas
pontuacbes, podendo ser considerado um peixe de pior qualidade (SANTANA,;
FREITAS, 2011).

No trabalho de Almeida et al., (2006) os autores utilizaram o método indice de
qualidade para avaliar as alteragbes post-mortem em tambaqui, verificaram que com
40 dias de estocagem o0s peixes apresentam auséncia da cor normal, olhos
esbranquicados, com derramamento de sangue e pupilas cinzas.

Em relacdo a presenca de resto de visceras observou-se que todos 0s peixes
apresentavam restos de 6rgdos. Sendo que a sua presenca, ou até mesmo a sua
retirada incorreta pode acelerar a multiplicacdo bacteriana. Borges et al., (2007)
relata que todo pescado, se nao for eviscerado imediatamente ap0s a sua morte,
terd sua conservacao diminuida, devido as bactérias que colonizam o seu intestino.

Resultados proximos foram encontrados por Eiroa (1980 apud BORGES 2005
et al., 2007)’, e relatam que apdés a morte dos peixes, as bactérias das guelras,
superficie e visceras penetram rapidamente nos tecidos, observando assim um
crescimento mais acentuado na carne.

Em relacdo ao grau de rigor mortis dos peixes avaliados na feira livre do
municipio de Formiga-MG (Grafico 3.), nota-se que 67% (34/51) dos peixes
apresentavam-se com a base da nadadeira caudal vertical e apenas 33% (17/51)

dos peixes com a base da nadadeira caudal horizontal.

Bito et al., (1983 apud BATISTA et al., 2004)2, relatam que o teste para avaliar
o grau do ‘rigor mortis” dos peixes, é realizando colocando sobre uma mesa e
verificar a distancia da base da nadadeira caudal em relacdo a posicao do peixe na
mesa, sendo considerado o pré-rigor quando 0 mesmo permanece em posicao
horizontal. Conforme vai aumentando o rigor, ocorre uma diminuicdo entre a
distdncia da mesa para a base da nadadeira caudal, sendo considerado o rigor
pleno, permanecendo em posicao vertical. Como pode ser ilustrado na Figura 3.

"EIROA, M.N.U. Aspecto microbioldgicos relacionados a conservacédo e ao consumo de
pescado. Boletim da Sociedade Brasileira Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 54,
p. 9-37, 1980.

8 BITO, M., et al. Studies on rigor mortis of fish — I. Difference in the mode of rigor mortis among
some varieties of fish by modified Cutting’s method. Bull. Tokai Reg. Fish. Res. Lab., n. 109, p.
89-96, 1983.
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Grafico 3. Resultado do grau do ‘rigor mortis” dos peixes comercializados na feira

livre do municipio de Formiga-MG.
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O trabalho de Batista et al., (2004), relatam em seu estudo, que 0s peixes
mortos por hipotermia apresentavam corpo totalmente flacido, com a metade do
comprimento deste inclinado (0% de rigor). Com 15 minutos dos peixes presentes ao
gelo, nota-se um inicio do rigor (17,65%), e jA com 75 minutos eles apresentam
100% de rigor. A resolucdo do ‘“rigor mortis”, ocorreu depois de 10 dias, com média
de inclinagcéo de 88,07%.

O “rigor mortis” determina o tempo de prateleira dos peixes frescos. Quando &
prolongado no tempo, por atraso no seu inicio, diminui a multiplicacdo de micro-
organismos no pescado (AMLACHER, 1961 apud BATISTA, 2004)°.

9 AMLACHER, E. Rigor mortis in fish. In: BORGSTROM, G. (Ed.) Fish as Food. New York:
Academic Press, 1961. Cap. 12, p. 385-409.
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5 CONCLUSOES

Foi verificado com este trabalho que houve uma alta taxa de néo
conformidade em relacdo a qualidade e comercializacado dos peixes na feira livre do
municipio de Formiga - MG, estando estes fora do padrao exigido pelas legislacdes.

Desta forma é de extrema importancia a acdo da vigilancia sanitaria nestes
locais, para orientar e conscientizar, uma melhor manutencdo das temperaturas,
impor praticas de higiene, melhorar as condicdes de infra estrutura, resultando assim
em uma melhor qualidade dos peixes e garantindo seguranca para a saude do

consumidor.
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APENDICE A — Checklist de observacdo para avaliar a qualidade dos peixes

comercializados na feira livre de Formiga-MG.

Data: Peixe: Barraca:
Temperatura: Feira: Faculdade:
Sim N&o
Presenca de gelo
Conservagéo dos | Caixas limpas
peixes Caixas térmicas (de facil
higienizacéo)
Protecao insetos, sujidades
Conforme | N&o conforme
Temperatura Temperatura 0°C

Caracteristicas
organolépticas

Superficie limpa/ Brilho
metalico

Olhos transparentes, brilhantes
e salientes, ocupando
completamente as Orbitas.

Guelras réseas ou vermelhas,
Umidas e brilhantes/ com odor
natural, proprio e suave.

Ventre roligo, firme, n&o
deixando impresséo duradoura
a pressao dos dedos.

Escamas brilhantes, bem
aderidas a pele/nadadeiras
apresentando certa resisténcia
aos movimentos provocados.

Carne firme, consisténcia
elastica, da cor propria da
espécie.

Visceras integras,
perfeitamente diferenciadas.

Anus fechado

Cheiro especifico, lembrando o
das plantas marinhas.

Presenca de resto de
visceras

Grau de rigor mortis




APENDICE B - Foto ilustrativa demonstrando caixa de facil higienizacio e sem

presenca de gelo correta (peixe:gelo)
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APENDICE C - Foto ilustrativa demonstrando caixa em péssimo estado de

conservacao e sem a presenca de gelo correta (peixe:gelo)
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APENDICE D - Foto ilustrativa demostrando a caixa suja, sem prote¢do e com
presenca de madeira
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APENDICE E - Imagem superior demostrando a superficie corporal do peixe limpa e
imagem posterior demostrando a superficie corporal do peixe suja
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APENDICE F — Imagem a esquerda demostrando o olho do peixe normal e imagem

a direita demostrando o olho do peixe enevoada




APENDICE G — Imagem superior demostrando colora¢do normal na guelra e
imagem posterior demostrando coloragdo pélida na guelra
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APENDICE H — Imagem & esquerda demostrando o teste da impress&o duradoura
no peixe e imagem a direita demostrando o resultado do teste da impressao

duradoura no peixe
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APENDICE | — Imagem ilustrativa de escamas resistentes ao movimento provocado
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APENDICE J — Imagem superior demostrando colorac¢&o normal da carne do peixe e

imagem posterior demostrando coloragéo anormal da carne do peixe




APENDICE K - Imagens ilustrativas do peixe com presenca de resto de visceras
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APENDICE L — Imagem superior demonstrando resultado adequado do grau de
rigor mortis” e imagem posterior demonstrando resultado inadequado do grau de

‘rigor mortis”.




