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RESUMO

No Brasil, varios motivos comprometem o consumo de pescado, sendo entre os principais,
destacam-se o manuseio na estocagem e o armazenamento. O presente trabalho teve como
objetivo inspecionar e avaliar a qualidade do pescado no municipio de Uberlandia-MG, por
meio de andalises sensoriais, bem como também avaliar a temperatura do pescado no gelo na
area de comercializagdo e condicdes de estocagem. A pesquisa foi realizada em 2
hipermercados, 6 peixarias e 2 feiras livres, procurando abranger a maior area possivel.
Realizou-se a analise sensorial (visual), conforme Decreto-lei n® 30.691 de 29 de marco
1952, em cada um destes estabelecimentos. Foram observadas as conformidade (C) e nao
conformidades (CN) referentes as caracteristicas do pescado: condigdes de armazenagem no
gelo, condigdes de higiene (em geral), o brilho dos olhos ¢ a saliéncia, aderéncia de escamas
a pele, intensidade da cor vermelho vivo nas guelras, firmeza e elasticidade da carne e
presenca de odor semelhante ao de plantas marinhas. Foram usados os parametros da
portaria do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento que define padrdes
técnicos de identidade e qualidade de peixe fresco, para avaliar as condigdes de
armazenagem no gelo. Verificou-se a temperatura do pescado conforme Resolugdo - RDC

n® 216, de 15 de setembro de 2004 para alimentos preparados e refrigerados (4,0 a -18,0
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°C). No municipio de Uberlandia MG, 51,0% dos atributos avaliados para pescados estdo
em ndo conformidade, e, apenas 10,0% dos estabelecimentos estdo de acordo com o
preconizado pela legislagdo brasileira vigente para padrdes de comercializagdo desses

produtos.
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ABSTRACT

In Brazil, several reasons undertake the fish consumption, and among the main stand out
handling in storage and storage, which may contaminate. This study aimed to evaluate the
quality of fish in Uberlandia, Minas Gerais, through sensory analysis, and also evaluate the
temperature of the fish on ice in the marketing area and storage conditions. The survey was
conducted in the city of Uberlandia, 2 hypermarkets, 6 fishmongers and 2 fairs, trying to
cover the largest area possible. It held the sensory evaluation (visual) as Decree Law No.
30691 of March 29, 1952, in each of these establishments. compliance were observed (C)
and non-compliances (CN) concerning fish features: storage conditions on the ice, hygiene
conditions (in general), the brightness of the eyes and the protrusion, adhesion of scales to
the skin, color intensity bright red gills, firmness and elasticity of the flesh and the presence
of odor similar to that of marine plants. They used the parameters of the order of the
Ministry of Agriculture, Livestock and Supply defining technical standards of identity and
quality of fresh fish to assess storage conditions on the ice. It was the temperature of the
fish as Resolution - RDC No. 216 of September 15, 2004 to prepared and frozen foods (4.0
to 18.0 °C). Among the evaluated properties we can conclude that, in general 51.0% of the
evaluated attributes were on average unsatisfactory ie do not comply by law. Only one
property was satisfactory in all the items analyzed according to the law. Merely 10.0% of
the establishments are in accordance with the criteria of the Brazilian legislation for

commercialization of these products standards.
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1 INTRODUCAO

Segundo Coutinho (2006), a piscicultura cresce no mundo todo para abastecer a
demanda pela carne de peixe, a qual € rica em proteina (os pescados sdo a terceira fonte de
proteina de origem animal para alimentagdo humana), possui baixo teor de gordura e ¢ de
facil digestdo. Dentre os animais criados pelo homem com o proposito de produzir
alimentos, tanto em escala industrial quanto para subsisténcia, o peixe ¢ o que oferece as
melhores condigdes de custo-beneficio, j& que possui a capacidade de transformar insumos
de baixo valor nutritivo ou subprodutos em proteina animal de qualidade superior.

De acordo com as pesquisas, varios motivos comprometem o consumo de pescado no
Brasil, sendo que entre os principais, destacam-se 0 manuseio na captura, na estocagem e a
armazenagem no gelo, podendo contaminar o mesmo e prejudicar a qualidade com que esse
produto chega aos pontos de comercializag¢do e ao consumidor final (VIEIRA, 2004)

Sao considerados pescados, os peixes, crustdceos, moluscos, anfibios, quelonios e
mamiferos de dgua doce ou salgada, utilizados na alimentagdo humana. Enquadra-se na
mesma designagdo as algas marinhas e outras plantas e animais aquaticos, desde que
destinados a nutri¢do humana (TANCREDI, 2005).

De acordo com Ogawa; Maia (1999), o pescado pode ser comercializado nas formas in
natura ou industrializado. O pescado in natura ¢ aquele recém capturado, mantido
armazenado em baixas temperaturas e adquirido em estado cru.

Segundo a Organizacdo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo - FAO
(STEVANATO et al., 2007), em relagdo aos outros paises como Noruega, Estados Unidos e
Espanha, onde a atividade piscicola também ¢ desenvolvida, o Brasil se destaca como um
dos paises de maior potencial para expansao da aqiiicultura, uma vez que apresenta algumas
vantagens, como o clima tropical, lagos naturais, nimeros elevados de rios, represas,
qualidade da agua, entre outros, os quais contribuem para que o Brasil seja um dos maiores
produtores mundiais de pescado de dgua doce.

No mercado interno de Minas Gerais, o consumo per-capita/ano de peixe na grande Belo
Horizonte ¢ de 4Kg e no interior, de apenas 0,2 Kg, enquanto a FAO recomenda o consumo
de 20Kg. Os mesmos dados de consumo em Minas Gerais, indicam 7Kg/per-capita/ano,
(MINAS GERALIS, 2007).

Conforme dados do Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais

Renovaveis - IBAMA (STEVANATO et al, 2005), as regides brasileiras de maior



produtividade de peixes de agua doce, estdo concentradas nos Estados do Sul, com 40% da
produgdo. O Rio Grande do Sul é o maior produtor, correspondendo a 53% da producdo.

Dentre as espécies cultivadas no Brasil, as tildpias ocupam a primeira posi¢ao em termos
de producao, contribuindo com mais de 64 mil toneladas. As carpas ocupam o segundo
lugar. O Estado do Parana se destaca por ser o maior produtor nacional de tilapias (12.782
toneladas), seguido dos Estados de Sao Paulo (9.738 toneladas) e Santa Catarina (6.732
toneladas) IBAMA (STEVANATO et al., 2007).

Conforme Tancredi (2005), a passagem de contaminacdo para o pescado ¢ bastante
comum por meio da polui¢do das aguas. O pescado pode ser veiculador de uma gama
enorme de micro-organismos patogénicos para o homem, sendo grande parte deles, fruto da
contamina¢do ambiental. O langamento dos esgotos nas aguas de reservatorios, lagos, rios e
no mar ¢ a causa poluidora mais comum registrada no mundo inteiro. Na pesca maritima, a
captura em aguas costeiras oferece maiores riscos do que a realizada em alto mar, isso
porque, na costa, ¢ onde ocorre a eliminagdo de dejetos sem tratamento adequado,
vazamento de petrdleo, inseticidas, mercurio, selénio etc.

O pescado ¢ um importante constituinte da dieta humana, ja que ¢ fonte de diversos
componentes, com significativo valor nutricional, como proteina de alta qualidade,
vitaminas, minerais e lipidios, além de ser a maior reserva de acidos graxos poliinsaturados,
especialmente o eicosapentaendico — EPA (C20:5) — e o docosahexaendico — DHA (C22:6),
da série 6mega-3 —, aos quais sdo atribuidos numerosos beneficios ao organismo humano
(STEVANATO et al., 2007).

Porém, segundo Silva Junior (2002) entre as principais fontes de contaminagao estao o
homem, os animais, o ambiente, 0s insetos e os pescados.

Para Vieira (2004), o pescado mantido em condigdes indcuas € com temperatura
adequada ndo se deteriora por semanas em estocagem.

O pescado pode sofrer contaminagdes ndo so pelas aguas, mas também pelos pescadores,
pela maneira como sdo arrumados em recipientes e locais inapropriados, pelas falhas no
processo de resfriamento, congelamento e descongelamento e pela estocagem para venda a
varejo (EVANGELISTA, 2005).

A acdo de enzimas proteoliticas e a atividade bacteriana promovem o processo de
alteracdo do pescado durante sua estocagem. Em meio aos géneros bacterianos que fazem
parte da microbiota natural dos pescados, pode-se citar, Pseudomonas, Moraxella,
Shewanella, Flavobacterium, Vibrio, Micrococcus, Bacilos, Sarcina, Serratia,

Corynebacterium, Achromobacter, sendo os géneros Pseudomonas e Shewanella, os



principais culpados pelas alteragdes sensoriais do pescado e pela formacdo de odores
pronunciados. As espécies mais importantes no processo de alteracao sao P. fluorescens, P.
fragi, e S. putrefaciens (TANCREDI, 2005).

Segundo SANTOS et al. 2008, a inspegao de peixes se faz necessario a apresentar-se

com todo o frescor e estar isento de qualquer inadequagdo ao consumo Figura 1.

Pescado Fresco

Pescado Deteriorado

Pele brilhante, umida,
tonalidade viva, sem
laceragoes

Pele pélida e sem brilho

Muco ausente. Quando
caracteristico da espécie,
deve ser aquoso

Muco presente ou com
espessura aumentada

Escamas unidas entre si,
fortemente aderidas a pele,
transitcidas e com brilho

Escamas soltam-se
facilmente, s3o opacas e sem
brilho

Carne firme, eldstica e
aderida aos ossos

Carne leitosa, amarelada e
com ma aderéncia ans 05505

Opérculo (membrana que
reveste guelras) rigido, deve
oferecer resisténcia a sua
abertura

Operculo nao oferece
resisténcia a abertura

Guelras roseas ou vermelhas,
umidas e brilhantes. Auséncia
ou discreta presenca de
muco translucido

Orgaos internos bem
definidos; odor suave

Guelras pdlidas elou com
presenca de muco intenso e
espesso

Orgaos internos manchados;
odor acido

Olhos salientes, transparentes
e brilhantes

Olhos fundos, opacos e sem
brilho

Odor suave ou ausente

Odor intenso, desagradavel,
caracteristico de alteracao

Figura 1: Parametros Inspecdo

deteriorados.

Segundo Evangelista (2005),

de pescados visando a qualidade de pescados frescos e

a deterioragdo do pescado acontece mais rapidamente do

que na carne de animais de abate, devido ao fato de ter estrutura mais fragil, menor




quantidade de tecido conjuntivo e pela composicdo quimica. Contudo, a localizagcdo dos
microrganismos ¢ que vai determinar se a deterioracdo comegara de dentro para fora ou de
fora para dentro.

Para Tancredi (2005), os patogenos bacterianos oferecem ameaca a satude, entre os quais,
podem se fazer referéncia os seguintes micro-organismos, Salmonella, Shigella e Vibrio,
associados especialmente a contaminac¢ao de mexilhdes e mariscos.

Porém, segundo Araujo et al. (1975), as bactérias sobre as quais a legislagdo estabelece
limites, quase sempre ndo modificam as caracteristicas organolépticas do pescado, pois
estas sdo patogénicas ao homem e ndo deterioradoras do produto.

Por deteriorar-se gradualmente desde a captura, o pescado sofre alteracdes passiveis de
impedir sua comercializa¢do; logo, ¢ necessario manter sua estabilidade fisico-quimica e
avaliar suas caracteristicas antes do processamento € consumo, empregando-se testes e
indicadores de qualidade (BRASIL, 1997; SANTOS et.al. 2008).

Além de bactérias, a carne de pescado pode ser alterada pela agao de parasitos, enzimas
neurotdxicas e de metais pesados que sdo agentes causadores de diversos quadros de
doencas e de cunho genético ao homem (TANCREDI, 2005).

O presente trabalho teve como objetivo inspecionar e avaliar a qualidade do pescado no
municipio de Uberlandia-MG, através de analises sensoriais, bem como também avaliar a

temperatura do pescado no gelo na drea de comercializagdo e condi¢des de estocagem.

2 MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no municipio de Uberlandia - MG, em 2 hipermercados, 6
peixarias e 2 feiras livres procurando abranger a maior area possivel, no periodo de margo a
maio de 2008, (Figura 2). Realizou-se a andlise sensorial (visual), conforme Decreto-lei n°
30.691 de 29 de margo 1952, em cada um destes estabelecimentos. Foram observadas as
conformidade (C) e ndo conformidades (CN) referentes as caracteristicas do pescado:
condi¢des de armazenagem no gelo, condi¢des de higiene (em geral), o brilho dos olhos e a
saliéncia, aderéncia de escamas a pele, intensidade da cor vermelho vivo nas guelras,
firmeza e elasticidade da carne e presenca de odor semelhante ao de plantas marinhas.
Verificou-se a temperatura do pescado conforme Resolucdo - RDC n® 216, de 15 de
setembro de 2004 para alimentos preparados e refrigerados (4 a -18°C). A temperatura de

venda do pescado foi aferida utilizando o termdmetro a laser, digital MT — 350. Os itens

verificados estdo descritos no (apéndice I).



Foram usados os pardmetros da portaria do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento que define padrdes técnicos de identidade e qualidade de peixe fresco, para
avaliar as condicdes de armazenagem no gelo. As quais determinam que, no
acondicionamento do peixe, deverd empregar-se quantidade de gelo finamente triturado,
suficiente para assegurar temperatura proxima ao ponto de fusdo do gelo na parte mais

interna do musculo.

Figura 2. Mapa de Uberlandia — MG com a distribui¢do dos pontos onde foi feita a pesquisa
(retangulo rosa)
Fonte: OLIVEIRA (2005)

Em relagdo as condi¢des de higiene foi obervado se os manipuladores apresentavam
ferimentos ou sintomas de enfermidades que pudessem comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria dos pescados; se os manipuladores tinham higiene pessoal, apresentando-se com
uniformes compativeis a atividade, conservados e limpos; se os manipuladores lavavam as

maos ao chegar ao trabalho, antes e depois de manipular alimentos, apos qualquer



interrupg¢do do servigo, depois de tocar materiais contaminados, apos usar 0s sanitarios; se
no local havia cartazes afixados orientando os manipuladores sobre a correta lavagem e
anti-sepsia das maos e demais habitos de higiene; se os manipuladores ndo fumavam,
falavam desnecessariamente, cantavam, assobiavam, espirravam, cuspiam, tossiam,
comiam, manipulavam dinheiro ou praticavam outros atos que pudessem contaminar o
pescado; durante o desempenho das atividades, se os manipuladores usavam cabelos presos
e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio apropriado para esse fim, ndo poderiam
possuir barba, as unhas deveriam estar curtas e sem pintura e deveriam estar sem objetos de
adorno pessoal e maquiagem.

Nas areas de exposi¢ao era observado se os pescados estavam sendo mantidos em
apropriadas condigdes higiénico-sanitarias € se 0s equipamentos necessarios a exposicao ou
distribuicdo dos mesmos estavam sob temperaturas controladas, em adequado estado de
higiene, conservacdo e funcionamento; se o equipamento de exposi¢cao do alimento
dispunha de barreiras de prote¢ao que preveniam a contaminacao do mesmo em decorréncia

da proximidade ou da agdo do consumidor e de outras fontes.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, estdo os dados coletados durante a pesquisa em relagdo as condi¢des de
armazenamento no gelo, condi¢cdes de higiene (em geral), olhos brilhantes e salientes,
escamas bem aderidas a pele, guelras de intensa cor vermelho vivo, carne firme de
consisténcia elastica e odor especifico lembrando o de plantas marinhas. O estabelecimento
01 estava em conformidade com os pardmetros anteriormente citados. Os estabelecimentos
02 e 03 apresentaram desacordo no item, condi¢des de higiene. O estabelecimento 04
apresentou desacordos nos itens, condi¢cdes de higiene e escamas bem aderidas a pele. O
estabelecimento 05 ndo apresentou conformidade nos itens, condigdes de higiene e odor
especifico. O estabelecimento 06 apresentou problemas nos itens, condi¢cdes de
armazenagem no gelo, condigdes de higiene e guelras de intensa cor vermelha vivo. O
estabelecimento 07 apresentou ndo confromidade nos itens, condigdes de higiene, olhos
brilhantes e salientes e guelras de intensa cor vermelha vivo. Os estabelecimentos
comerciais 08 e 09 tiveram problemas nos itens condi¢cdes de armazenagem e condicdes de
higiene. O estabelecimento 10 ndo atende as condi¢des de armazenagem, de higiene, olhos

brilhantes e salientes e guelras de intensa cor vermelha vivo.



A Tabela 2 apresenta os dados referentes as temperaturas aferidas nos estabelecimentos
de comercializacao de pescados no Municipio de Uberlandia — MG. Podemos verificar que
os estabelecimentos (01), (06) e (10) apresentaram temperatura acima do preconizado.

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento através do
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe Fresco (Inteiro e Eviscerado),

aprovado pela portaria n° 185, de 13 de maio de 1997 (BRASIL, 1997).

Tabela 1. Dados referentes as analises de conformidade (C) e Nao conformidade (CN) em dez
estabelecimentos que comercializam pescados e suas condigdes higi€nico-sanitarias, no municipio
de Uberlandia MG, no periodo de margo a maio de 2008.

Codigos dos Itens Analisados

Estabelecimentos 1 ¥ 3 4 *5 xG  *7
01 C C C C C C C
02 C NC C C C C C
03 C NC C C C C C
04 C NC C NC C C C
05 C NC C C C C NC
06 NC NC C C NC C C
07 C NC NC C NC C C
08 NC NC C C C C C
09 NC NC C C C C C
10 NC NC NC C NC C C

*1 = condigdes de armazenamento no gelo, *2 = condigdes de higiene (em geral), *3 = olhos
brilhantes e salientes, *4 escamas bem aderidas a pele, *5 = guelras de intensa cor vermelho vivo,
*6 = carne firme de consisténcia elastica, *7 = odor lembrando o de plantas marinhas, C =
conforme, NC = ndo conforme

Verificou-se através da Figura (2), que 60% dos estabelecimentos apresentavam-se

conformes e 40% nao estavam de acordo com o item “condi¢des de armazenagem no gelo”.

Tabela 2. Temperaturas de estocagem de peixes em diferentes estabelecimentos de
comercializagao de pescados no municipio de Uberlandia MG, no periodo de mar¢o a maio de
2008.

Estabelecimentos 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10

Temperatura (°C) +5,0 20 -1,0 20 +3,0 +50 -150 ~-150 +2,0 +7,5

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento através do
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe Fresco (Inteiro e Eviscerado),

aprovado pela portaria n° 185, de 13 de maio de 1997 (BRASIL, 1997). Verificou-se através



da Figura (3), que 60% dos estabelecimentos apresentavam-se conformes e 40% nao
estavam de acordo com o item “condi¢des de armazenagem no gelo™.

Os estabelecimentos que apresentaram problemas foram o (06), que estava
acondicionando o pescado em freezer no modo degelo, (08) e (09) que usavam gelo em
grandes dimensdes, o que pode haver mal distribui¢do da refrigeracdo, o que ndo era o caso,
pois os pescados estavam guardados em uma caixa de vidro e, o (10) que nao cobria a

superficie do pescado com gelo, mantendo dessa forma a temperatura mal distribuida.

40%

O Conforme

O Mio conforme

60%

Figura 3. Condicdes de armazenagem em gelo observadas em estabelecimentos de comercializag@o
de pescados no municipio de Uberlandia MG, no periodo de margo a maio de 2008.

No Figura (4) foi possivel verificar de acordo com Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA, na Resolugao - RDC n°® 216, de 15 de setembro de 2004, Brasil
(2004), que 90% dos estabelecimentos estavam agindo ndo conformidade e apenas 10%
seguiam as boas praticas corretamente. Sendo as falhas mais comuns a falta de vestimenta
apropriada, de toca, de higienizagdo das maos ou uso de luvas ou de equipamentos ou de
cartazes afixados orientando os manipuladores sobre a correta lavagem e anti-sepsia das

maos.

10%

O Conforme
O Mao conforme

90%



Figura 4. Condicoes de higiene observadas em estabelecimentos de comercializagdo de pescados
no municipio de Uberlandia MG, no periodo de marg¢o a maio de 2008.

A Figura 5 apresenta os resultados do estudo em estabelecimentos que se encontraram
em conformidade aos parametros “olhos brilhantes e salientes”, expressos em porcentagem,
baseados no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, através do Regulamento
da inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem animal — RIISPOA, aprovado
Decreto-lei n° 30691, de 29 de marco de 1952, alterado pelo decreto n°® 1255, de 25 de
junho de 1962, Brasil (1962). Os estabelecimentos 07 e 10, representam 20,0% daqueles

que se mostraram em ndo conformidade a legislacdo brasileira.

20%

O Conforme

m Mao conforme

0%

Figura 5. Resultados do estudo de conformidade aos parametros “olhos brilhantes e salientes”, em
estabelecimentos de comercializa¢do de pescados no municipio de Uberlandia MG, no periodo de
marg¢o a maio de 2008.

O estudo de conformidade do padrdo “Escamas bem aderidas a pele”, foi baseado no
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, através do Regulamento da inspecao
industrial e sanitaria de produtos de origem animal — RIISPOA, aprovado Decreto-lei n°
30691, de 29 de margo de 1952, alterado pelo decreto n® 1255, de 25 de junho de 1962,
Brasil (1962). Figura 6.

10%

O Conforme
m Mo conforme

90%

Figura 6. Resultados do estudo de conformidade ao pardmetro “escamas bem aderidas a pele”, em
estabelecimentos de comercializacdo de pescados no municipio de Uberlandia MG, no periodo de
marg¢o a maio de 2008.



A Figura (7) apresenta os resultados do estudo em estabelecimentos que se encontraram
em conformidade ao pardmetro “Guelras de intensa cor vermelho vivo”, expressos em
porcentagem, baseados no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, através do
Regulamento da inspecdo industrial e sanitdria de produtos de origem animal — RIISPOA,
aprovado Decreto-lei n° 30691, de 29 de margo de 1952, alterado pelo decreto n® 1255, de
25 de junho de 1962, Brasil (1962). Os estabelecimentos 06, 07 e 10, representam 30,0%

daqueles que se mostraram em nao conformidade a legislagao brasileira.

O Conforme
E M&o conforme

70%

Figura 7. Resultados do estudo de conformidade ao pardmetro “Guelras de intensa cor vermelho
vivo” em estabelecimentos de comercializagdo de pescados no municipio de Uberlandia MG, no
periodo de margo a maio de 2008.

A Figura (8) apresenta os resultados do estudo em estabelecimentos que se encontraram
em conformidade aos parametros “Carne firme de consisténcia elastica”, expressos em
porcentagem, baseados no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, através do
Regulamento da inspecdo industrial e sanitdria de produtos de origem animal — RIISPOA,
aprovado Decreto-lei n° 30691, de 29 de margo de 1952, alterado pelo decreto n® 1255, de
25 de junho de 1962, Brasil (1962). Para este parametro, todos os estabelecimentos estavam

em conformidade com a legislacdo brasileira, ou seja, 100%.

0%
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m Mao conforme

100%



Figura 8. Resultados do estudo de conformidade ao parametro “Carne firme de consisténcia
elastica” em estabelecimentos de comercializagdo de pescados no municipio de Uberlandia MG, no
periodo de marco a maio de 2008.

As temperaturas foram verificadas de acordo com Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA, na Resolugao - RDC n°® 216, de 15 de setembro de 2004, Brasil
(2004), pois os padrdes do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento através do
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe Fresco (Inteiro e Eviscerado),
aprovado pela portaria n° 185, de 13 de maio de 1997, Brasil (1997), ndo determina a
temperatura ideal para armazenamento do pescado.

Os padrdes para avaliar a conformidade em relagdo a “Odor lembrando o de plantas
marinhas”, foram baseados no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, atraveés
do Regulamento da inspe¢do industrial e sanitiria de produtos de origem animal —
RIISPOA, aprovado Decreto-lei n° 30691, de 29 de margo de 1952, alterado pelo decreto n°
1255, de 25 de junho de 1962, Brasil (1962). Apenas o estabelecimento 07 estava em ndo

conformidade com a legislagdo brasileira, representando assim 10% daqueles analisados.
Figura (9).
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Figura 9. Resultados do estudo de conformidade ao parametro “Odor caracteristico” em
estabelecimentos de comercializa¢do de pescados no municipio de Uberlandia MG, no periodo de
marc¢o a maio de 2008.

Os estabelecimentos (01) e (10) foram os tnicos que comercializavam seus pescados em
ilha aberta com o emprego de gelo triturado. Talvez essa falta de isolamento térmico seja a
causa da temperatura elevada. Visto que outros dois estabelecimentos que vendiam pescado
com o emprego de gelo, porém, com isolamento térmico, obtiveram temperaturas

excelentes, Figura 10.
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Figura 10. Resultados do estudo de conformidade ao parametro “Temperatura” em
estabelecimentos de comercializagdo de pescados no municipio de Uberlandia MG, no periodo de
marg¢o a maio de 2008.

O intervalo de temperatura utilizada como referéncia foi de 4,0 °C a -18,0 °C, ficando trés
estabelecimentos com temperaturas acima do permitido, 5,0 °C os estabelecimentos (01) e
(06) e 7,5 °C o estabelecimento (10). O estabelecimento (06) estava no momento da
pesquisa fazendo o degelo dos freezeres o que pode ter comprometido a temperatura dos

peixes.

4 CONCLUSOES

No municipio de Uberlandia MG, 51,0 % dos atributos avaliados para pescados estdo em
ndo conformidade, e, apenas 10,0% dos estabelecimentos estio de acordo com o
preconizado pela legislagdo brasileira vigente para padrdes de comercializacdo desses

produtos.
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6. APENDICE

Apéndice A - Planilha de Controle de Qualidade Sensorial do Pescado Comercializado no
Municipio de Uberlandia — MG.
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Codigos dos tens Analisados

Amostra | 1 emperatwa [ |1 2 3 =g 5 o =

*1 — Condiches de armazenagem no gelo;
*2 — Condictes de higiene (em geral );

*3 — Olhos brilhantes g salientes;

*4 _ Escamas bem aderidas a pele;

*6 — Guelras de intensa corvemmelho vivo;
*85 — Came firme de consisténcia &astica;

*7 — Odor lembrando o de plantas marnhas.

C — Conforme

MC — Mén Conforme

Adriano Ferreira de Figueiredo



