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ABSTRACT

The “améijoa-boa” clam (Ruditapes decussatus) is one of the most importante
bivalve species produced in Portugal. It is of very high economic and social
economic value, as it is a form of sustenance for various fishing communities.
However, due to its feeding mechanism and the areas in which it is produced, it

represents a public health hazard.

For this reason, it was the objective of this thesis to develop a HACCP plan for
the prodution, depuration and expedition of the “améijoa-boa” clam, as well as to

determine its chemical characterization.

The values of the chemical characterization for this species are concordant with

published figuers, except those for minerals probably due to lack of depuration.

The quality managment system already in use for depuration and expedition
were adapted to the HACCP plan, whilst a new and specific plan was devised for
production. It should be noted that it is not yet possible to obtain the necessary

control over the quality of the water in production.
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RESUMO

A améijoa-boa (Ruditapes decussatus) € uma das mais importantes espécies
bivalves produzidas em Portugal. Para alem do seu elevado valor comercial,
reveste-se também de um importante valor sécio econémico pois é fonte de
sustento para varias comunidades piscatorias em Portugal. No entanto, em
virtude do seu mecanismo de alimentagdo e das zonas onde é produzida, esta

espécie pode ser um vector de graves problema em termos de saude publica.

Nesta medida, foi objectivo deste trabalho desenvolver um plano HACCP para a
producdo, depuracdo e expedicdo da améijoa-boa, bem como determinar a sua

caracterizagdo quimica.

Os resultados relativos & composicdo quimica aproximada da espécie em estudo
enguadram-se nos valores publicados a excepcdo dos valores de cinza

provavelmente devido ao facto das amostras analisadas nao terem sido

depuradas.

Foram adaptadas as praticas de autocontrolo ja implementadas na depuracao e
expedicdo da améijoa-boa, desenvolvendo-se de raiz um plano HACCP para a
sua producdo. E de referir que, no que toca a produgdo, nao € ainda possivel

obter o controlo necessario sobre a qualidade da agua.
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Introdugdo

NOTA:

Exceptuando referéncias especificas, os dados utilizados neste trabalho sdo

relativos a producgdo Algarvia, nomeadamente a Ria Formosa.

Tendo em conta que para os bivalves provenientes de estabelecimentos
aquicolas ndo é feita a 12 vendagem em lota e uma vez que neste trabalho sdo
focadas estes, optou-se por considerar que as quantidades declaradas em lota
sd0 as provenientes da pesca ou da apanha, ndo sendo tais valores incluidos

neste estudo.
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Introducéo

1. INTRODUCAO

1.1 GENERALIDADES SOBRE A PRODUCAO DE MOLUSCOS BIVALVES VIVOS EM
PORTUGAL

A cultura de moluscos bivalves é uma actividade secular praticada principalmente
nas zonas entremarés do Algarve (Ria Fon\’mosa e Ria de Alvor), de Aveiro (Ria de
Aveiro), Lagoa de Obidos (Foz do Arelho) e dos Estuarios do Rio Sado e do Rio

Tejo.

Estas dreas sdo, para além de local de abrigo, zona privilegiada para a
alimentacdo, reproducdo e permanéncia de numerosas espécies animais, desde
0os peixes aos invertebrados, incluindo moluscos e crustaceos, servindo
simultaneamente de suporte a uma avifauna diversificada, sendo a composicdo e
abundéancia do zooplancton de importédncia fundamental, sobretudo na cadeia

alimentar da ictiofauna.

Outros factores propicios a fixacdo e desenvolvimento das mais variadas
espécies marinhas, sobretudo daquelas que necessitam de aguas protegidas para
efectuarem o seu ciclo normal de vida, prendem-se com a ocorréncia de fundos
baixos, temperaturas adequadas, salinidade elevada, boa renovagdo das aguas e
um substracto de fundos arenosos e argilosos. Por todas estas condigdes

tornam-se locais de criacdo por exceléncia de moluscos bivalves.

Existem cerca de 11 espécies diferentes de bivalves comercializados em Portugal
provenientes daquelas zonas. Estas sdo: améijoa-boa (Ruditapes decussata),
améijoa-branca (Spisula solida), améijoa-cdo (Tapes aureus), améijoa-macha
(Venerupis pullastra), améijoa-vermelha (Venerupis rhomboides), ameijola
(Callista chione), berbigdo (Cerastoderma edule), conquilha (Donax spp.),
lambujinha (Scrobicularia chione), longueirdo ou facas (Ensis spp.), mexilhao
(Mytilus spp), navalha (Pharus legumen), ostra (Crassostrea spp.), ostra plana
(Ostrea edulis), pé-de-burro (Venus verrucosa) e pé-de-burrinho (Venus

striatula).
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Introducdo

As populagBes locais tém-se dedicado & apanha e & cultura das diversas espécies
de moluscos bivalves sendo as mais procuradas a améijoa-boa, a ostra e o
berbig8o, opcdo esta que resulta das elevadas cotagbes de mercado destas
espécies em consequéncia de caracteristicas sdpidas muito particulares (Cachola,
1997).

1.1.1 DESCRICAO GERAL DA RIA FORMOSA

A Ria Formosa (Figura 1) é uma zona protegida incluida no Parque-Natural da Ria
Formosa (PNRF), criado pelo Dec. Lei n.© 373/87 de 9 de Dezembro.

/ Ria Formosa

/

Léulé
Lisboa

ltha de Tavira

] 3km 15km
Hha da Armona ezcala

=
%&%Muha da Culatra
liha da Barreta

Figura 1 - Mapa da Ria Formosa
Fonte - Cachola, 1997

A Ria Formosa localiza-se no Sotavento Algarvio, com uma superficie total de 18
400 ha, dos quais cerca de 10 000 ha sdo de superficie submersa, apresentando

AMEIIOA-BOA: CARACTERIZAGAO QUIMICA E PLANO HACCP PARA A PRODUGAO 3



N & | . 5 B BB B R B EEw

Introducido

uma largura maxima de 6 km medidos entre o Cerro de S Anténio do Alto
(Faro) e o Cabo de S* Maria e uma largura de 2 km (Muzavor, 1991 in Carneiro
et al., 1998). Os seus limites sdo a Oeste 0 meridiano que passa pelo Posto da
Guarda Fiscal do Ancdo e a Leste o meridiano que passa por Cacela no Monte da
Quinta da Manta Réta, a Norte a terra firme e a Sul o corddo dunar (Cachola,
1997). ‘

1.1.1.1 Correntes e marés

Tal como em toda a costa Portuguesa, as marés ao longo da faixa litoral da Ria
Formosa sdo do tipo semi-diurno, isto €, com duas preia-mares e duas baixa-

mares diarias (Andrade, 1990 in Carneiro et al., 1998).

Ao longo do més, verificam-se duas marés vivas e duas marés mortas,
correspondendo as primeiras as fases da lua nova e as segundas a de lua cheia
(Falcdo et al., 1991).

Medicdes efectuadas no cais de Olhdo apontam para valores médios (em relagdo
ao zero hidrogréafico) das marés vivas de 3,42m na preia-mar e de 0,58m na
baixa-mar. Os valores para as marés mortas sdao de 2,64m na preia-mar e de

1,36m na baixa-mar (fonte: Carneiro et al., 1998).

Durante as marés vivas, em que se verifica a entrada de grandes quantidades de
agua, dada a existéncia de fortes correntes oceanicas, ocorre alguma
instabilidade a nivel lagunar. Durante as marés mortas as trocas de agua com o
oceano sdao mais reduzidas e a circulagao mais fraca. Consequentemente, a
influéncia ocednica é mais moderada, registando-se valores mais reduzidos de

salinidade e mais elevados de nutrientes (Carneiro et al., 1998).

1.1.1.2 Geomorfologia

Dentro do sistema lagunar da Ria Formosa pode-se descrever as seguintes

divisbes:

AMEDIOA-BOA: CARACTERIZAGAO QUIMICA E PLANO HACCP PARA A PRODUCAO 4
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¢ Rasos de maré

Aqui incluem-se os fundos intertidais arenosos (sand flats), siltoargilosos (mud
flats) ou arenolodosos (mixed flats) que se encontram a cotas compreendidas
entre o nivel médio das aguas e cerca de 0,4 a 0,5m acima do zero hidrogréfico.
Ocupam uma superficie de aproximadamente 40% do espago intralagunar
(Carneiro et al., 1998).

e Sapais

Os sapais (Figura 2) sdo bidtipos intertidais, salinos, caracterizados por
condigbes hidrodindmicas de baixa energia e colonizados maioritariamente pelas
espécies haldfitas. Os sapais da Ria Formosa ocupam a regido superior do
dominio intertidal, ocorrendo sensivelmente entre as cotas correspondentes ao
nivel médio das aguas e ao nivel maximo da preia-mar de marés vivas,
correspondendo-lhes uma superficie de cerca de 4,010’ m?, ou seja quase
metade do espaco intralagunar (Carneiro et al.,, 1998). Os sedimentos que
formam os sapais sdo misturas de lodo e argila apresentando baixos teores em
cascalho.

Figura 2 - Zonas de Sapal
Fonte - Carneiro ef al., 1998
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« Canais de Maré

Os canais de maré conduzem a agua para todos os pontos da ria. Apresentando

uma grande variacdo a nivel de profundidade, largura e organizagao.

Os canais formam uma rede de drenagem muito bem hierarquizada e definida. O
sistema principal encontra-se representado por longos e largos canais, com agua
independentemente do ciclo da maré, que asseguram a ligagdo as barras. Esta
rede, que tem largura superior a uma centena de metros, apresenta-se ligada
lateralmente por uma rede secundaria, espacada, composta por canais de menor
envergadura em comprimento, seccdo transversal e profundidade, ainda
subtidais (Carneiro et al., 1998).

Articulado com o sistema principal estd um sistema terciario, constituido por dois

tipos distintos de canais, de menor dimensdo e essencialmente intertidais:

- O primeiro tipo é constituido por formas meandrizadas que se interligam,
assegurando assim a ligagdo entre os canais da rede secundaria, ou entre

estes e 0s da rede primaria;

- 0O segundo tipo compreende uma densa rede de canais sucessivamente

bifurcados, estreitos e tortuosos, terminados em "fundo de saco".

A cota dos fundos dos canais aumenta progressivamente das formas primarias

para as formas terciarias.

+ Praias de Laguna

Sao consideradas praias as areas de areia ou de areia lodosa destacadas de terra
gue ocorrem principalmente no interior dos rasos de maré ou dos sapais,
encontrando-se também em posicdo marginal nos canais principais, ou--
encostados a arribas do limite norte da laguna. As praias de laguna sao formadas
por areias lavadas, sendo a percentagem de finos inferior a 1% (Carneiro et al.,
1998).
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1.1.1.3 Temperatura e salinidade

Em geral, n30o existe estratificacdo vertical destes parametros, facto que se deve

a baixa profundidade e a constante renovagao de agua.

A temperatura da agua varia bastante com a época do ano em funcdo da
radiacdo solar. As temperaturas da agua podem variar entre 12 e 290 C
(Carneiro et al., 1998). ‘

A salinidade apresenta valores ligeiramente superiores em relagdo ao oceano,
embora esta diferenca se atenue com a subida da maré, registando-se, nos

meses de verdo, por evaporacdo, um aumento significativo deste parametro.

1.1.1.4 Oxigénio dissolvido (OD)

Num estudo realizado em 1984 verificou-se que as percentagens de saturagao de
OD eram inferiores na maré baixa (média 91,6%), quando comparadas com a

maré alta (média de 95,2%) (Carneiro et al., 1998).

Nos meses de inverno e primavera, observaram-se nas marés mortas os valores
mais elevados de oxigénio na agua. Nos meses de verdo obtiveram-se os valores
mais baixos de OD, possivelmente devido ao consumo de oxigénio em reacgdes
de oxidacdo, quer ao nivel do sedimento, quer ao nivel de componentes da

coluna de agua (Falcdo et a/., 1991)

Nas marés vivas ndo se verifica uma diferenciagdo tdo nitida da percentagem de

OD, certamente devido a maior entrada de agua do mar.

1.1.1.5 Poluigdo

A poluicdo da agua (Figura 3) nesta zona resulta da componente doméstica,
devida ao elevado numero de habitages e ao aumento populacional verificado
nos meses de verdo, e a uma indeterminada componente industrial resultante

das industrias existentes na orla costeira.
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gura Dsaa de euente para a i ormosa
Fonte - Carneiro et al., 1998

e A Residuais In ri

Em 1985, foi elaborado um estudo pela Delegagdo Regional de Faro do Ministério
da Indistria e do Comércio, focando estabelecimentos da industria
transformadora, oficinas de reparagdo de automoveis e lavandarias, por forma a
determinar as caracteristicas dos efluentes industriais que entram na Ria . O
estudo abrange a zona entre Faro e Tavira, ou seja, toda uma area que pode
afectar grande parte da Ria Formosa.

Dos 754 estabelecimentos licenciados, existentes na drea abrangida pelo
inquérito, apenas 419 (55,5%) se incluem nos ramos de actividade que o
inquérito classifica como fontes de poluigdo industrial, isto é, existem outros
ramos de actividade que podem constituir fortes potenciais de poluigao

industrial, e dos quais nenhum estabelecimento licenciado foi inquirido.
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Os ramos de actividades nao incluidas sdo:
- abate de animais, preparacdo e fabrico de conservas de carne;
- pasteurizacdo e empacotamento de leite,
- conservacdo de peixe pelo sal e por congelagao;

- fabrico de produtos de confeitaria;

fabrico de aguardentes, licores e vinhos

Dos estabelecimentos inquiridos, apenas 14% possuem tratamento de efluentes,
sendo os efluentes dos restantes 86% directamente despejados na Ria, sem
qualquer tratamento. Como fontes de poluigdo industrial estimam-se em 247 os

estabelecimentos poluentes.

As principais unidades poluentes (Quadro 1) pertencem aos sectores de produgdo
de gomas, fabricacdo de adubos organicos, produgdo de Oleos de peixe,
transformagdo e preparacdo da cortica e fabrico de artigos de borracha (Carneiro
et al., 1998).

Assumem maior importadncia os efluentes liquidos que contém dleos de
lubrificacdo queimados, gasdleo e outros derivados do petréleo por serem
despejados por um grande numero de estabelecimentos e por se apresentarem

sob forma de liquidos emulsionados nas aguas de lavagem.

Dos 247 estabelecimentos, 168 pertencem a actividade de reparagdo de
motores. Em apenas 21 destes estabelecimentos o volume de 6leo recolhido
mensalmente atinge cerca de 2550 I/més, contudo, na maior parte dos casos
ndo se procede a recolha integral dos 6leos usados (Carneiro et al., 1998).

« Aguas residuais domésticas

Os principais efluentes domésticos pertencem aos aglomerados populacionais de
Faro e Olhdo, os quais, em 1981, eram despejados directamente na Ria sem
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qualquer tipo de tratamento, devido a inexisténcia de estagbes de tratamento de
aguas residuais (ETAR) que se encontravam nesta altura em fase de projecto.

Actualmente estas ETAR ja se encontram em funcionamento, no entanto, ndo
foram disponibilizados dados actuais referentes aos caudais de efluentes tratados
e aos tipos de tratamento efectuados, pois as camaras responsaveis pelas ETAR
alegaram que estes dados sao confidenciais (SNPRCN, 1986).

Quadro 1- Principais fontes de poluicdo (1985)

Fabrico de artigos de
borracha

Tavira ? Hidrocarbonetos

Fabrico de adubos Gorduras, Matéria
organicos e producdo de Othao ? organica, sélidos totais
oleos e dissolvidos

Fonte: Carneiro et al., 1998
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Contudo, foram publicados no Jornal Expresso valores referentes a percentagem
de tratamento de efluentes, conforme consta do Quadro 2.

Quadro 2 - Percentagem de tratamento de efluentes por concelho (1996)

' ‘Loulé Faro Olhdo ~Tavira  V.R.S™Anténio

Tratamento (%) 100 40 60 100 0

Fonte: Schmidt & Vieira, 1996 in Carneiro et al., 1998

Fuzeta, Tavira, S®. Luzia, Conceigdo/Cabanas e Igreja/Pechdo sao os
aglomerados populacionais mais importantes com estagbes de tratamento de
aguas residuais em funcionamento. Todos os aglomerados populacionais
localizados no interior da Ria ndo possuem sistema de tratamento de esgotos,

existindo apenas algumas fossas sépticas.

1.1.2 PRODUCAO DE MOLUSCOS BIVALVES

1.1.2.1 Captura de juvenis para cultura

Ao contrario de outros bivalves como o mexilho e a ostra, ndo é necessario
utilizar nenhum dispositivo para fazer a captura dos juvenis de améijoa-boa uma

vez que estes se enterram no substrato.

Tais juvenis sdo apanhados em bancos naturais com um tamanho que ronda os
20mm. A sua captura é feita manualmente, sendo desenterrados com as maos

ou com o auxilio de instrumentos de marisqueio.
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r

A captura é efectuada entre os meses de Abril e Junho e entre Setembro e
Outubro, demorando a semente cerca de dois anos até atingir uma dimensao

comercial (cerca de 4 cm).

1.1.2.2 Método de producdo

A localizacdo do viveiro € de vital importancia para se obterem bons niveis de
produtividade.

O substrato deve ser firme e composto por uma mistura de areia e de vaza,
procedendo-se de dois em dois anos a substituicdo da camada superficial do
substrato. Na Ria Formosa € muitas vezes adicionado calhau lavado proveniente

da prépria Ria, por forma a oferecer uma melhor protecgéo contra os predadores.

A loégica de tal pratica deves-se a que a presencga destas pedras oferece maior
proteccdo aos juvenis pois dificulta a escavacdo do substrato por parte dos
caranguejos. Completamente a revelia das regulamentagBes impostas pelo
Parque Natural da Ria Formosa (PNRF), que proibe a introdugdo de materiais ndo
provenientes da Ria Formosa, muitos viveiristas colocam brita (“tout-venant”) e
pedacos de tijolo e cimento (provenientes da construgdo civil) com a mesma
finalidade. '

Num caso extremo, mas que ilustra bem o desrespeito que alguns tém pelo meio
que os sustenta, e de que tudo se pode esperar dalguns viveiristas, foram
introduzidas garrafdes de agua em plastico, recortados, para servir de
“espantalhos”. Estes estavam precariamente fixados ao substrato do viveiro e
na primeira maré viva foram espalhados por toda a Ria, ndo se chegando a saber

se 0 seu uso era ou nao eficaz.

Antes de os juvenis serem colocados no substrato do viveiro, é necessario limpa-
lo de macroalgas e remover também 0s caranguejos, sendo os juvenis langados
para o terreno onde se enterram. E dificil precisar as quantidades de juvenis
lancadas visto que esta operacgdo é feita empiricamente por quem ja tem a
experiéncia de uma vida neste trabalho.
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Para se obter uma producdo elevada, ou seja, se 0 viveirista esta confiante que
ird ter uma boa producdo, o nimero de juvenis deve rondar os 200 por m’.
Densidades iniciais muito elevadas obrigam a um desdobramento a meio do ciclo
produtivo, o que envolve uma sobrecarga de mao-de-obra (Henriques, 1998).

Considera-se que se atingiu um bom nivel de produgdo quando na colheita se
encontram densidades de 4 a 6 Kg /m? Os niveis de mortalidade s&o

frequentemente superiores a 50% durante o ciclo de engorda.

Periodicamente é feita a manutencdo do viveiro que consiste basicamente na
remocdo de algas por forma a garantir uma boa oxigenagao do viveiro.

Na Ria Formosa a apanha é feita manualmente (Figura 4) ou utilizando pequenas
pas e ancinhos. O facto da maioria dos viveiros s6 ter acesso por barco impede a
implementacdo da apanha mecanizada.

Figura 4 - Apanha de améijoa-boa na Ria Formosa
Fonte - Carneiro et al., 1998
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1.1.2.3 Comercializacdao dos moluscos bivalves
Os moluscos bivalves comercializados podem ter trés origens distintas.

As espécies de elevado valor comercial, como é o caso da améijoa-boa e da
ostra, provém essencialmente de estabelecimentos de culturas marinhas (vulgo

“viveiros”).

QOutras espécies, tais como a améijoa-branca e o longueirdo, que, por se
encontrarem em bancos permanentemente submersos localizados em mar
aberto, sdo capturadas por pesca sendo utilizada uma arte de arrasto de fundo

designada por “ganchorra”.

Os bivalves acessiveis na baixa-mar e localizados fora de viveiros sdo capturados
manualmente, ou com a ajuda de pequenos utensilio (ancinhos e pas) por
mariscadores. Esta actividade é designada por “apanha” e visa essencialmente

espécies como o berbigdo e a conquilha.

Os valores da producdo de bivalves provenientes da aquicultura (viveiros ou
estruturas flutuantes, estas até ao momento s6 para mexilhdo e ostra) sdo
bastante irregulares e dificeis de estimar devido a periodos em que se registam
elevados indices de mortalidade que ocorrem em certos periodos em especial de

Setembro a Outubro.

Para esta mortalidade contribuem diversos factores, designadamente: cargas
animais excessivas, introducdo de semente inadequada e uma progressiva
deterioracdo da qualidade da agua (Instituto Nacional de Estatistica, 1998). E de
salientar que os surtos de mortalidade ocorrem no periodo de maior debilidade

dos animais, mais precisamente durante o repouso sexual (Ferreira et al., 1989).

E também importante realcar a existéncia de um circuito paralelo de
comercializagdo onde o produto é vendido directamente (sem depuragdo e sem
factura) ao consumidor, para restaurantes ou para Espanha, circuito este que

contribui para que os valores totais de produgdo estejam sub - avaliados.
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Os dados de producdo sdo publicados pelo Instituto Nacional de Estatistica (INE)
que tem um protocolo com a Direcgdo Geral das Pescas e Aquicultura (DGPA)
para a recolha de dados. Os dados tém por base inquéritos a aquacultura

preenchidos pelos produtores (Quadro 3).

Quadro 3 - Estimativa de produgdo de bivalves - Portugal (ton.)

Espécie 1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998

Am&ijoa-boa ' 2008 2800 3 050 2 701 2226 1801 1814 3260 3 324

Berbigdo - 600 700 800 400 400 402 107 114

Ostra 70 164 398 680 1063 541 666 618 577

Fonte: INE 1998 e DGPA 1999

Devido & necessidade de se efectuar um diagndstico mais préximo da realidade,
a DGPA recorre a analise estatistica. Por consenso entre a DGPA, a Direcgdo
Regional das Pescas e Aquicultura do Sul (DRPAS), o Instituto de Investigagao
das Pescas e do Mar (IPIMAR) e associagbes de produtores de bivalves, foi
acordado que um viveiro produz, em média, 1 Kg de améijoa-boa por m?

(Cristina Ribeiro, comunicacao pess.) .
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Utilizando esta metodologia foi calculado um valor de produgdo para a totalidade
dos viveiros autorizados estimando-se assim as produgdes que ndo foram
declaradas (Quadro 4). Os dados publicados foram, pois, assim estimados.

E notdria a discrepéncia entre os valores declarados e os estimados (Quadro 4)
os quais sdo ainda considerados sub-avaliados. S6 na Ria Formosa, sdo
apontadas produgfes anuais que ja atingiram a ordem das 10 mil toneladas
(Fernando Almeida, comunicagdo pess.). De notar que desde 1989 os niveis de
producdo declarados para a produgdo ndo atingem 50% do valor calculado para
esse ano (FAO, Fishstat).

Quadro 4 - Portugal - Produgdo de améijoa-boa(Kg)

Ano Quantidade Declarada Quantidade Estimada

1998 259 635 3 324 341

Fonte: DGPA (1999)

1.1.3 ASPECTOS SOCIAIS E ECONOMICOS ASSOCIADOS A PRODUCAO DE MOLUSCOS
BIVALVES

A mdo de obra maritima portuguesa € uma populagdo caracteristicamente
masculina. Aos homens compete as fainas da pesca, as suas acgbes
preparatérias e de reparagdo (preparacdo e manutengdo de redes, aparelhos e
embarcacoes) (Moreira, 1987).

As mulheres nunca trabalharam na faina pescatoria propriamente dita, embora
sempre se tenham ocupado de actividades complementares da pesca. As suas
actividades estavam condicionadas a movimentagdes em torno das comunidades
de residéncia, razdo pela qual a mdo-de-obra da apanha do marisco € composta

maioritariamente pelo sexo feminino.
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Os viveiros comecaram por ser uma exploragdo familiar, mantidos pelas
mulheres e “criangas, uma vez que 0S homens se ocupavam da pesca
(www.olhao.net, 2001). Os viveiros de améijoa parecem ter surgido quando
alguns individuos resolveram delimitar determinadas &areas de terreno com

estacas.

Presentemente, embora se mantenham as exploragBes do tipo familiar e de a
mao de obra continuar a ser maioritariamente feminina, observa-se uma
tendéncia para a modernizagdo/conversdo dos viveiros em pequenas e medias

empresas e para a masculinizacdo da mado de obra.

Em 1986, encontravam-se oficialmente inscritos nas Reparticdes Maritimas cerca
de 4 500 mariscadores, numero irreal quando comparado com os largos milhares
de individuos que vivem quase exclusivamente da apanha de moluscos bivalves
(Raposo, 1987).

Ao abrigo da Portaria n.© 1102-B/2000 de 22 de Novembro, o licenciamento da
actividade da apanha passou a ser feito pela DGPA, observando-se uma
discrepdncia entre os ndmeros anteriormente fornecidos pelas Repartigbes
Maritimas e os actualmente inscritos na DGPA. Ndo sendo possivel precisar
nimeros actuais correctos, pode-se no entanto afirmar que se mantém o0s

habitos de mariscar sem licenga.

1.1.4 LEGISLACAO SOBRE O SECTOR

O Decreto Regulamentar n.© 14/2000 de 21 de Setembro regula a actividade da
aquicultura, em aguas salobras e marinhas. Este diploma vem actualizar e
uniformizar os procedimentos relativos a instalagdo, exploragdo e transmissdo
das licengas de estabelecimentos de culturas marinhas, anteriormente dispersos
por varios documentos legais. No diploma estd incluida a definicdo de
“estabelecimentos conexos” que se refere a centros de depuragdo e centros de
expedicdo de moluscos bivalves vivos e, bem assim, depdsitos de espécies

marinhas. Embora nestes ultimos ndo seja efectuado nenhum tipo de “cultura”

AMEIIOA-BOA: CARACTERIZAGAO QUIMICA E PLANO HACCP PARA A PRODUGAQO 17


http://www.olhao.net

Introducdo

(crescimento e engorda), o facto de neles existirem animais vivos estabulados

coloca-os ao abrigo da referida legislagao.

O Despacho n.? 5188/2000 publicado pelo IPIMAR no Didrio da Republica II
Série, n.0 54 de 4 de Margo, classifica as zonas de producdo de moluscos
bivalves da Costa Continental Portuguesa, tendo em conta as normas sanitarias
relativas a producgdo e colocacdao no me\rcado de moluscos bivalves vivos para

consumo humano directo.

Existem 16 zonas de produgdo ao longo de toda a costa. Para cada zona sdo
atribuidas uma ou mais classificacdes. As classes existentes sdo A, B, C, e
Interditas. A sua atribuicio ¢é baseada exclusivamente em critérios
bacteriolégicos, nomeadamente no numero de coliformes fecais presentes por

100g de carne de bivalve.

Nos locais a que se atribui a classificacdo A, os bivalves podem ser apanhados e
comercializados para consumo humano directo. O numero de coliformes fecais

deve ser inferior a 300.

Os bivalves capturados nas zonas B tém de ser depurados antes do seu consumo
(entre 24 e 48 horas). O numero de coliformes fecais por 100g deve situar-se

entre os 300 e 6000. N3o é permitida a venda para consumo humano directo.

Para os provenientes de zonas de classe C é necessaria uma transposigao (locais
ainda ndo definidos pelo IPIMAR) por um periodo minimo de dois meses e/ou

depuracdo intensiva (superior a 48 horas).

Sem qualquer tipo de tratamento, podem destinar-se a transformagdo em
unidades industriais. O niumero de coliformes fecais situa-se entre 6000 e 60000

coliformes fecais.

Sé&o consideradas zonas de captura proibida aquelas onde sao detectados valores
superiores a 60000 coliformes fecais. Existem apenas duas zonas de produgao,
num total de 70, onde a apanha é interdita. Estas sdo no Rio Arade, Portimdo, a
jusante da Ponte Nova, e em todo o Estuario do Rio Tejo, exceptuando a Trafaria

e a Cova do Vapor.
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1.2 PRINCIPAIS PERIGOS ASSOCIADOS AO CONSUMO DE MOLUSCOS BIVALVES

Os moluscos bivalves s3o animais filtradores, pelo que a biocacumulagdo de
diversos compostos é um resultado inevitdvel do seu mecanismo de
alimentagdo. Assim, a acumulacdo de certos compostos como metais pesados,
hidrocarbonetos ou organohalogenados é prejudicial, tanto para o bivalve como
para o consumidor. No entanto, a bioacumulagdo de microrganismos patogénicos
e de biotoxinas ndo é necessariamente pﬂrejudicial para o bivalve, mas pode ser

um possivel vector de graves problemas em termos de saude publica.

Em todos os casos de intoxicacdo, a doenca € provocada por interacgdes
especificas entre as toxinas e o6rgdos responsaveis por fungdes celulares vitais
(The Harmful Algae Page, 2001). A maioria das toxinas actua por ligacdo a
receptores especificos do tecido ou orgdo, causando alteragbes nas
concentracdes intracelulares de ides de sodio, de calcio e de potassio sendo

algumas das alteracdes celulares irreversiveis (The Harmful Algae Page, 2001).

Ao modificar estas funcdes de forma prejudicial, as toxinas perturbam a
condugdo de impulsos nervosos, impedem a ligagdo entre nervos e musculos e
impedem o funcionamento de processos fisiolégicos criticos (The Harmful Algae
Page, 2001).

1.2.1 BIOTOXINAS

Recentemente, a ocorréncia de “blooms” de fitoplancton (também chamados de
marés vermelhas) (Figura 5) tem vindo a aumentar tanto a nivel nacional como
mundial (Anderson, 1989; Smayda, 1990). Estas ocorréncias devem-se a
presenca de organismos fisiologicamente diversos que, em determinadas épocas,
encontram condicOes ideais para o seu crescimento e proliferagdo.

Um “bloom” pode ser composto por microalgas ou macroalgas marinhas,
dinoflagelados, diatomaceas, cianobactérias e algas rodofitas. Alguns destes
organismos sdo ha muito reconhecidos como problematicos, outros eram
julgados inofensivos e outros foram somente descobertos apds provocarem
“blooms” (The Harmful Algae Page, 2001).
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Figura 5 - Maré vermelha no Maine, EUA,
causada pela microalga
Prorocentrum micans

Fonte - The Harmful Algae Page, 2001

Nas ultimas duas décadas, houve um aumento significativo de blooms téxicos
causados por espécies desconhecidas (Anderson, 1989; Smayda, 1990).

Os fundamentos bioldgicos e as condicionantes ambientais que levam ao
despontar destes blooms téxicos ainda ndo foram caracterizadas. O impacto da
eutrofizacdo do meio aquético no aumento de marés vermelhas e a importancia
da relacdo variagBes ambientais vs. influéncias antropogénicas ndo é ainda
conhecido (Smayda, 1990).

Para tornar ainda mais confusa a questdo, € necessdrio considerar que as
mudangas a nivel global de varios parametros fisico-quimicos tais como a
temperatura e a radiacdo uitra violeta (UV), bem como a eutrofizacdo, podem
também propiciar a ocorréncia de “blooms” (The Harmful Aigae Page, 2001).

No Decreto-Lei n.© 236/98, de 1 de Agosto, diploma que estabelece, entre
outras, a qualidade das aguas conquicolas (aguas para cultura de bivalves), sdo
mencionados trés dos cinco tipos de biotoxinas conhecidas, PSP (paralytic
shellfish  poisoning), DSP (diarrhoeic shellfish poisoning) e ASP
(amnesic shelifish poisoning) que foram, até agora, as uUnicas biotoxinas
relacionadas com bivalves detectadas em Portugal.

Certas toxinas, tal como os organismos que as produzem, sdo restritas a zonas
distintas. Ndo foi até a data detectada na costa Portuguesa a presenca de NSP
(neurotoxic shellfish poisoning) cuja distribuicdo se restringe, tanto quanto se
sabe, a Florida e Nova Zelandia. A AZP (azaspiracid poisoning) apenas foi
detectado em mexilhdo proveniente da Irlanda.

AMEIIOA-BOA: CARACTERIZAGAG QUIMICA E PLANO HACCP PARA A PRODUCAO 20



Introducédo

1.2.1.1 Toxinas Paralizantes de Bivalves - PSP

Existem pelo menos 20 toxinas com capacidade para causar PSP (US Food &
Drug Administration, 1993). Todas sdo derivadas da saxitoxina (STX), o
composto quimico responsavel pela toxicidade (US Food & Drug Administration,
1992) e sdo produzidas por dinoflagelados (Figura 6) do género Alexandrium (A.
tamarens, A. fundyense, A. catenella; Anderson et al. 1982; Nishitani and Chew,
1988; Price and Kizer, 1990)

5

Figura 6 - Da esquerda para a direita - Cistos de Alexandrium, A. catenella e A. tamarens
Fonte - The Harmful Algae Page, 2001

Em Portugal as espécies produtoras destas biotoxinas foram identificadas como
sendo A. lusitanicum (Gonyaulax tamarensis), detectada na zona de Obidos e
Gymnodinium catenatum que se encontra ao longo de toda a costa (Sampayo et
al., in press.). Sd0 também produtoras de biotoxinas varias bacterias
marinhas, cianobactérias de dgua doce e macroalgas vermelhas do género Janus
(Kao, 1993, Steidinger, 1993).

As biotoxinas bloqueiam os canais de sodio das células nervosas, impedindo a
formacdo do potencial de acgdo com a consequente paralisia muscular pelo que
os sintomas apresentados séo do foro neurolégico. ‘

A sintomatologia inicial aquando das intoxicagbes moderadas é de sensagao de
formigueiro, dorméncia dos membros, ardor na zona perioral, ataxia, exantema
urticariforme, apatia, febres e tonturas (The Harmful Algae Page, 2001). Nos
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casos de infeccdo grave, os sintomas intensificam-se até resultarem em paragem
respiratdria em menos de 24 horas (The Harmful Algae Page, 2001).

Ndo existe antidoto para esta intoxicagdo. O tratamento possivel resume-se a
remogao da toxina ndo absorvida por inducdo de vémito e por adsorsdo com
carvdo activado (Kao, 1993). Nos casos de paragem respiratoria € necessario
recorrer ao apoio ventilatério (Fleming et al., 1995) e fornecimento de fiuidos
para corrigir a acidose respiratdria e aumentar a excregdo da toxina através da

urina.

A mortalidade situa-se nos 14%, dependendo em parte das medidas de suporte
implementadas (Kao, 1993; Fleming et al.,, 1995). Em grupos de alto risco,
criancas e idosos, a taxa de mortalidade é mais elevada, podendo atingir os
50%.

1.2.1.2 Toxinas Diarreicas de Bivalves — DSP

Existem trés toxinas nas quais se encontra o acido ocadaico, 0 composto quimico
responsavel pela DSP. O acido ocadaico encontra-se nas dinofisistoxinas (DTX)
(Baden & Trainer, 1993), nas pectenotoxinas (PTX) e na yessotoxina (YTX)
(Aune & Yndestad, 1993; Steidinger, 1993; Fernandez & Cembella, 1995). Estas
sdo produzidas por dinoflagelados, existentes em &gquas temperadas e com
distribuicdo a nivel mundial (Steidinger, 1993), dos géneros Dinophysis e
Prorocentrum (Figura 7) (Fleming et al., 1995).

Figura 7 - Da esquerda para a direita - Dinophysis hon?eéiéé, D. 'a‘cumit'ata e
Prorocentrum lima (desenho e foto)
Fonte - The Harmful Algae Page, 2001
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Em Portugal, as principais espécies responsaveis pela DSP sdo D. acuta e D.

sacculus, ocorrendo também a D. acumitata (Sampayo et al., 1990, 1999).

O &cido ocadaico provoca diarreia, provavelmente devido a activagdo da
fosforilagdo das proteinas que controlam a secregdo de sodio pelas células
intestinais, de elementos do citoesqueleto, ou das jungdes celulares que regulam
a permeabilidade dos solutos para o Iurnen intestinal, resultando numa perda
passiva de fluidos (Aune & Yndestad, 1993).

A DSP causa sintomas gastrointestinais, que podem ocorrer entre 30 minutos a
algumas horas apds a ingestdo do alimento contaminado (Yasumoto et al.,
1984). A intoxicacdo é caracterizada por diarreia incapacitante, nduseas, vomitos
e dores abdominais (The Harmful Algae Page, 2001). A recuperagdo da-se em
aproximadamente trés dias, com ou sem tratamento médico (The Harmful Algae
Page, 2001).

Aos individuos afectados é administrado um tratamento apenas sintomatico de
suporte, de forma a aliviar o mau estar e evitar complicagdes renais, nado
existindo fatalidades documentadas relacionados com a DSP. Todavia, tendo em
conta as mortalidades em grupos de risco (criangas e idosos) padecendo de

gastrenterites agudas, € provavel que elas existam.

1.2.1.3 Toxinas Amnésicas de Bivalves — ASP

Sd0 11 as toxinas associadas a ASP. O composto quimico responsavel pela sua
toxicidade é o acido domoico. As biotoxinas sdo produzidas por diatomaceas do
género Pseudonitzschia (P. australis, P. multiseries e P. pungens) (Boesch et al.,
1997) (Figura 8 & 9) e macroalgas roddfitas (Wright & Quilliam, 1995). Em
Portugal ocorre a espécie P. australis (DGXXIV, 1999). Tais organismos sao
muito dificeis de identificar por microscopia optica, sendo necessario recorrer a
microscopia electrénica de varrimento (SEM) para obter uma identificagdo
segura, ndo sendo de excluir a existéncia de outras especies (Paulo Vale,

comunicacgao pess.).
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Figura 8 - Pseudonitzschia sp. Figura 9 - Pseudonitzschia pungens.
Fonte: Monteray Bay Aquarium Institute, 2001.

Nos seres humanos, o acido domdico causa uma neuropatia aguda ndo
progressiva, afectando os cornos anteriores da medula ou causando uma
patologia difusa dos axénios, predominantemente motores. A sindrome de
hiperexcitagdo neuronal resulta do estimulo dos neurdnios centrais e periféricos,
seguida de perda crénica das fungles susceptiveis a degenerescéncia extra
celular (i.e. hipocampos e cornos anteriores da medula espinal) (The Harmful
Algae Page, 2001).

A ASP causa, ainda, disturbios a nivel gastrointestinal ou neurologicos (Bates et
al., 1989), dependendo da intensidade da intoxicagdo. Nas intoxicagGes
moderadas ocorrem, num prazo de 24 horas apoés a ingestdo do alimento
contaminado, perturbagdes gastrointestinais semelhantes as que ocorrem na
intoxicacao por DSP.

No caso de intoxicagbes graves aparecem afecgbes neuroldgicos, num prazo de
aproximadamente 48 horas. Os sintomas incluem tonturas, cefaleias, convulsdes,
desorientacdo, dificuldades respiratérias e coma (The Harmful Algae Page,
2001), podendo ter lugar a perda permanente da memdria de curto prazo.

Ndo existe tratamento etiologico, s6 medidas de suporte respiratério. Fleming et
al. (1995) indica que a ASP causa uma taxa de mortalidade de 3% nos seres
humanos.

N3do estd documentada nenhuma morte em Portugal devido a ASP. O unico caso
documentado em que ocorreu a morte de seres humanos deu-se no Canada e
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data de 1987, tendo a ingestdo de mexilhdo resultado na hospitalizacdo de 107
pessoas em que 14 apresentavam sintomas neuroldgicos das quais 4 faleceram
(Wright & Quilliam, 1995).

1.2.1.4 Neurotoxinas de Bivalves — NSP

O primeiro registo de NSP remonta a 1880 e deve-se a Walker, tendo ocorrido na
costa oeste do estado da Florida, E.U.A (Rosenstiel School of Marine &
Atmospheric Science, 2001).

Existem 10 toxinas associadas a NSP subdivididas em hemoliticas e neurotéxicas.
De acordo com a literatura consultada, as hemoliticas ndo sdo consideradas
particularmente tdxicas.

As mortalidades de seres aquaticos marinhos sdo atribuidas as neurotoxinas com
possivel contribuigdo da fracgdo hemolitica (The Harmful Algae Page, 2001). O
composto quimico brevetoxina é o agente neurotoxico. As toxinas sdo produzidas
por dinoflagelados do género Gymnodinium breve (Figura 10) (sinénimo de
Ptychodiscus brevis) (Florida Fish & Wildlife Conservation Comission, 2001), ndo

havendo registo em Portugal de intoxicagbes com NSP.

Gymnodinium sp.
Fonte - BioIlmages, 2001

As brevetoxinas sdo poli-éteres liposoliuveis que alteram as propriedades de
células do tipo excitavel de forma a aumentar o fluxo de ides de sddio para
dentro da célula (Gallagher, 1980; Baden, 1983; Halstead, 1988; Poli, 1986;
Viviani, 1992; Trainer, 1991). Estas produzem sintomas gastrointestinais e
neuroldgicos, 3 a 6 horas apés a ingestdo do molusco bivalve contaminado. Os
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sintomas sdo cefaleias, diarreia e dores nas articulagbes, podendo, em caso de
intoxicagdo grave, ocorrer também alteracdes na percepgao do quente e do frio,
dificuldades respiratorias e visdo dupla (Center for Coastal Environmental Health

& Biomolecular Research, 2001).

Devido & sua relativa fragilidade, o G. breven é particularmente sensivel a
ondulacdo, que causa a sua ruptura e libertagdo de toxinas em forma de
aerossol, pelo que, da exposicdo ao aerossol contaminado com brevetoxinas

resulta uma irritagdo respiratdria semelhante a asma.

O fluxo de iBes de sddio é apontado como causa dos problemas respiratérios
associados a NSP, podendo aquele ser parado pela aplicagdo externa de
tetrodotoxina (Gallagher, 1980; Baden, 1983; Halstead, 1988, Poli, 1986,
Viviani, 1992; Trainer, 1991). Segundo estes investigadores, individuos
afectados ndo asmaticos apresentam rapidas melhoras ao afastarem-se da zona
maritima ou simplesmente quando estdo em zonas com ar condicionado
(Steidinger, 1984; Baden, 1983). Os individuos asmaticos sdo, no entanto,
particularmente sensiveis, facto ilustrado com um carneiro asmatico exposto a

aerossois contaminados com brevetoxinas (The Harmful Algae Page, 2001).

Ndo sdo conhecidas mortalidades em seres humanos imputaveis a NSP (US Food
& Drug Administration, 1992). No entanto, esta toxina causa grandes
mortalidades em espécies piscicolas, aves e mamiferos marinhos como o

manatim da Florida, Trichechus manatus latirostris.

1.2.1.5 Toxinas Azaspiracidas de Bivalves — AZP

Intoxicagdes apos o consumo de mexilhdo (Mytilus edulis) ocorreram na Holanda
(1995), na Ilha Arranmore (1997), em Franca (1998) e em Italia (1998), sendo

os bivalves em causa de origem Irlandesa.

Tais intoxicagdes foram atribuidas a um novo tipo de biotoxina denominada
azaspiracid. Sao conhecidos trés tipos de toxinas: azaspiracid, azaspiracid 1 e
azaspiracid 2 (Kevin, 2000). As toxinas foram recentemente identificadas em

AMEIIOA-BOA: CARACTERIZACAO QUIMICA E PLANO HACCP PARA A PRODUCAO 26



Introducdo

mexilhndes provenientes da Inglaterra e Noruega, desconhecendo-se o

fitoplancton causador.

Ndo é conhecido o meio de accdo da azaspiracid. Os sintomas provocados pela
sua ingestdo sdo do foro neurologico, causando cefaleias, nauseas, arrepios,
vomitos e cdibras na zona abdominal (FSAINEWS, 2000). Em testes realizados
em animais, os azaspiracidos causaram graves lesbes nos intestino, baco e
tecido hepéatico (Kevin, 2000)

1.2.2 BACTERIAS

E possivel a transmissdo de variadas patologias pelo consumo de moluscos
bivalves com contaminacdo bacteriana. A maioria das contaminagdes provoca
distUrbios gastrointestinais ligeiros cuja etiologia ndo € geralmente identificada.

De acordo com o Decreto-Lei n.© 236/98 de 18 de Setembro, a nivel bacteriano
sdo apenas monitorizados os coliformes fecais. Além destes, & importante
considerar as salmonelas, o género Vibrio e o género Clostridium dado que estdo

associadas a moluscos bivalves e constituem um risco para a saude publica.

1.2.2.1 Vibrio spp.

O Vibrio parahaemolyticus e V. cholerae do tipo ndo-01 causam gastrenterites
nao coléricas. A transmissdo faz-se através do consumo de alimentos
contaminados, quando crus ou mal cozinhados, fazendo-se o0s sintomas sentir

entre as 5 e as 92 horas ap0s a ingestao.

Estas infecgbes apresentam um quadro clinico composto por diarreia aquosa,
colicas abdominais, febre, cefaleias, vomitos e calafrios, consistindo 0

tratamento em rehidratacdo e administracdo de antibidticos.

As gastrenterites coléricas causadas por V. cholerae 01 apresentam como
sintomas célicas abdominais, vomitos e desidratacdo com eventual progressao
para estado de choque e morte (US Food & Drug Administration, 1992). Tanto o
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tratamento como o modo de infecgdo sdo idénticos aos das ja mencionadas
vibrioses. O Ultimo surto de colera registado em Portugal ocorreu no Algarve em
1974 (Cachola, 1990).

A ingestdo de bivalves contaminados com V. vulnificus causa gastrenterites, a
sindrome designada por "septicemia primaria". Individuos com diabetes, cirrose,
leucemia, ou que estejam sob o efeito Qe medicamentos imunodepressores ou
esteroides sdo especialmente susceptiveis (US Food & Drug Administration,
1992). A mortalidade nestes casos pode ascender aos 50% em resultado de
choque séptico (US Food & Drug Administration, 1992). A patologia
gastroentérica ndo estdo associadas quaisquer mortalidades.

V. vulnificus pode também infectar feridas abertas sendo a taxa de mortalidade
nestes casos de 24% (US Food & Drug Administration, 1992). O tratamento é

similar ao das outras vibrioses.

1.2.2.2 Clostridium spp.

A bactéria anaerdbia Clostridium perfringens encontra-se na flora fecal dos
humanos e animais em estado selvagem. As intoxicacbes causadas pela sua
ingestdo produzem diarreia aquosa e dores epigastricas, podendo também
provocar febre e vémitos, sendo o tratamento de suporte aos sintomas, ndo
sendo recomendada a utilizagdo de antibidticos.

C. botulinum estad largamente distribuida na natureza, ocorrendo nos solos
(cultivados ou ndo), em lagos e aguas costeiras, nos intestinos de peixes e
mamiferos e nas branquias e visceras de bivalves e crustaceos (US Food & Drug
Administration, 1992).

Qualquer tipo de alimento com um pH superior a 4,6 é capaz de promover O
crescimento e producio de toxinas de C. botulinum. Esta espécie é
extremamente toxica, bastando alguns nanogramas da sua toxina para causar

doenca.
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A toxina actua por inibicdo dos terminais de neuronios motores, causando uma
paralisia flacida (US Food & Drug Administration, 1992). A paralisia desenvolve-
se na zona facial, estendendo-se simetricamente até atingir os musculos do
diafragma com consequente inibicdo da respiragdo, resultando em morte por
asfixia (US Food & Drug Administration, 1992).

A sintomatologia consiste em nduseas e vomitos a que se seguem diminuigdo de
visdo, perda de funcdes da boca e garganta, fraqueza ou paralisia total e
paragem respiratoria, sendo o tratamento de suporte respiratorio e

hidroelectrolitico.

1.2.2.3 Salmonella spp.

As salmonelas sdo uma das principais causas de doengas gastrintestinais. Nos
Estados Unidos estima-se que ocorram entre 2 a 4 milhdes de casos anualmente
(US Food & Drug Administration, 1992).

As salmonelas encontram-se praticamente em todo o género alimenticio cru,
nas aguas, fezes e em todo o tipo de superficies. O género Salmonella spp.
contem varias estirpes patogénicas podendo causar gastrites moderadas (na

grande maioria) e febre tifoide (S. typhi).

Os sintomas de febre tifoide surgem de forma gradual com nauseas, febres
elevadas, cdibras abdominais, diarreia minal e cefaleias. Pode ter como
consequéncias cronicas sintomas de artrose (US Food & Drug Administration,
1992).

No tratamento da febre tifdide, para além do tratamento de suporte, sao
utilizados antibidticos, o que ndo é recomendado para as outras salmoneloses.
Existe a profilaxia por vacinacdo, para S. typhi de grupos, de risco como
criancas, idosos e individuos com o sistema imunitario comprometido (i.e.

pacientes com SIDA).
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1.2.2.4 Coliformes Fecais (Escherichia coli)

A presenca de coliformes fecais nas aguas € sobretudo antropogénica. A E. coli é
utilizada como indicador de niveis de poluigdo, definindo-se a salubridade dos
moluscos bivalves (i.e. se estdo aptos para consumo humano directo ou se

necessitam de depuragdo prévia) conforme o seu nivel.

A E. coli é o microrganismo mais frequente no tracto intestinal do ser humano.
As estirpes que o colonizam sdo comensais inofensivas e desempenham um
papel importante na manutencdo da fisiologia intestinal. Porém, a sua ingestdo

em grandes quantidades pode provocar gastrites moderadas.

Existem também quatro estirpes de elevado grau patogénico. A estirpe
enterotoxigénica (ETEC) causa uma gastrite autolimitada (também conhecida
como "diarreia dos viajantes") (US Food & Drug Administration, 1992). A ETEC

ndo é considerada problematica em paises desenvolvidos.

A estirpe enteropatogénica (EPEC) provoca diarreia aquosa ou sanguinolenta,
provocando alteracBes fisicas no intestino e comprometendo a sua integridade. A
patologia causada pela estirpe EPEC é também denominada "diarreia infantil"
(US Food & Drug Administration, 1992).

A estirpe enterohemorragica (EHEC) causa fortes dores abdominais e diarreia
aquosa que se pode tornar sanguinolenta. A doenga € também conhecida por
colite hemorragica (US Food & Drug Administration, 1992).

A estirpe enteroinvasiva (EIEC) actua invadindo as células epiteliais do intestino
causando uma forma moderada de desinteria. E caracterizada pela presenca de -

sangue e muco nas fezes. E também conhecida por desinteria bacilar.

As formas de tratamento sdo essencialmente de suporte aos sintomas, sendo

discutivel a eficiéncia da antibioterapia.

1.2.3 Metais Pesados

Os metais pesados sdo bioacumulaveis pelos moluscos bivalves. Tal facto causou a
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interdicdo de zonas de elevada producdo nos estuarios dos rios Tejo e do rio
Sado. No D.L. n.° 236/98 sao referidos 9 metais para monitorizagdo nas aguas
conquicolas sobre os quais sdo efectuadas amostragens semestrais. Excluindo as
zonas interditadas atras referidas, n3o existem em Portugal dguas conquicolas

onde as concentracdes de metais pesados sejam considerados preocupantes.

1.2.3.1 Arsénio (As)

O arsénio existe sob a forma inorganica, a mais toxica, e a organica, raramente

ocorre no estado puro.

Os moluscos bivalves tendem a acumular concentragles elevadas de arsénio,
mas na forma orgdnica que é de baixa toxicidade. A maioria dos métodos de
monitorizacdo de niveis de arsénio indica a quantidade total presente no bivalve,
sendo necessario ter em conta que apenas 10% deste valor corresponde a forma

inorganica.

A ingestdo de doses elevadas de arsénio provoca a morte e em pequenas doses
provoca nauseas, dores no corpo, vomitos e diarreia. A ingestdo de arsénio em
pequenas doses e por longos periodos de tempo causa alteragdes sanguineas
(reducdo de leucocitos e eritrocitos), lesdes nos rins, figado e no sistema nervoso
periférico. Pode também causar cancro da pele e dos érgaos danificados e pode

ainda causar malformacoes fetais.

1.2.3.2 Cadmio (Cd)

O cadmio esta amplamente distribuido no meio ambiente, a niveis muito baixos,
ndo sendo essencial para os seres humanos, 0s animais ou as plantas. A maioria

dos alimentos possui baixos teores de cadmio.

Os bivalves acumulam-no através da sua fixagdo a proteinas e

consequentemente podem ter concentragdes mais elevadas (US Food & Drug
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Administration, 1993). O cadmio é depositado nos tecidos moles do corpo
humano. Cerca de 50-70% ¢é acumulado nos rins e figado.

Baixas concentracdes de cadmio sdao bem toleradas pelo organismo mas uma
exposicdo cronica ou ingestdo de niveis toxicos causa disfuncbes renais. Nao
existindo método para o remover do organismo, os efeitos da intoxicagdo sdo

irreversiveis.

1.2.3.3 Crémio (Cr)

O crédmio ocorre naturalmente nas aguas, no ar e na crosta terrestre. Os sais
trivalentes, Cr (III), sdo a forma mais estavel e maioritariamente presente em
plantas e animais. A forma hexavalente, Cr (VI), é menos estavel mas

biologicamente mais reactiva, existindo ainda a forma tetravalente, Cr (IV).

O crémio esta presente em praticamente todos os alimentos em concentragdes
que vao até 0,5 ppm, do qual somente 1% €& absorvido (US Food & Drug
Administration, 1993). O crémio é necessario para uma normal manutencado do
metabolismo lipidico bem como da homeosotase da insulina e glicose (US Food &
Drug Administration, 1993).

A ingestdo de bivalves com teores de crémio elevados, valores que vdo no
maximo até 0,9 ppm, ndo estd associada qualquer tipo de toxicidade(US Food &
Drug Administration. 1993). Regra geral é apontada uma deficiéncia nos niveis
de ingestdo, causando baixa tolerancia a glicose, algumas formas de diabetes e
problemas cardiovasculares (US Food & Drug Administration, 1993).

A toxicidade resulta da exposicdao a complexos de Cr (IV) devido a emissdes
industriais. Estes compostos sdo considerados irritantes cutdneos e
sensibilizantes. Os individuos expostos as emissdes industriais apresentam
indices de cancro mais elevados, causando também efeitos adversos nos rins e
no figado.
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1.2.3.4 Mercirio (Hg)

O mercurio existe sob a forma orgdnica e a inorgadnica. O merclrio organico,
metilmercurio, apresenta grande perigo para a saude publica devido aos efeitos e

as elevadas quantidades que se encontram no meio aquatico.

Os bivalves tdm uma baixa capacidade para acumular mercurio, em especial o

mexilhdo (Mytilus galloprovincialis) e a améijoa-boa.

A intoxicacdo pela ingestdo de mercurio afecta principalmente o sistema nervoso
central, causando desorientacdo, tremores, perdas de memoria e irritabilidade.

Provoca também danos graves nos fetos.

1.2.3.5 Chumbo (Pb)

Na natureza, o chumbo ocorre em quantidades insignificantes. E a sua utilizac8o
a nivel industrial que aumenta os teores de chumbo no ar. Estas particulas sao

levadas pelas aguas pluviais e introduzidas no ecossistema marinho.
Os moluscos bivalves acumulam pequenas quantidades de chumbo.

A ingestdo de alimentos contaminados provoca, nas criangas, diminuicdo do
quociente de inteligéncia e impede o crescimento fisico. Em quantidades
elevadas causa lesdes cerebrais, renais e nos érgaos reprodutores. Em adultos, a
contaminacdo pode causar cancro. Provoca nados mortos e deformagdes nos

fetos.

1.2.3.6 Niquel (Ni)

O niguel encontra-se disperso no meio ambiente sendo nele introduzido pelo
consumo de combustiveis fosseis, da mineracdo e refinagdo de minério, e da
incineracdo de lixos. A absorgdo pelos seres humanos da-se principalmente pela
ingestdo de alimentos contaminados e a maioria dos sais de niquel ingeridos sdo
excretados.
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Embora esteja também presente nos moluscos bivalves, encontra-se em maiores
concentragdes em cereais como as nozes, o cacau e produtos de soja (US Food &
Drug Administration, 1993).

A toxicidade deste metal é classificada em 4 categorias: (1) alergia; (2) cancro;
(3) problemas respiratorios ndo-malignos (exclusivamente associados a
ambientes industriais); (4) envenenamento iatrogénico (relativo a neuroses) (US
Food & Drug Administration, 1993).

A ingestdo continua de moluscos bivalves contaminados com niquel pode causar
dermatites em individuos hipersensiveis a este metal. As patologias mais graves
sdo sobretudo causadas pela inalacdo de poeiras contaminadas com niquel (US
Food & Drug Administration, 1993).

1.3 CENTROS DE DEPURACAO

A dieta alimentar dos bivalves varia naturalmente de acordo com o seu nicho
ecolégico. Para além das espécies planctonicas e particulas orgénicas em
suspensdo, existe também uma grande variedade de microflora e fauna contendo

organismos potencialmente patogénicos para o homem.

Por consequéncia a colocacdo no mercado de moluscos bivalves vivos obrigue ao
controlo da sua qualidade. Excluindo as zonas de produgdo do litoral ocednico em
que, na generalidade dos casos a classificacdo € A, existem ainda vastas areas
produtivas (estudrios, complexos deltaicos e zonas lagunares costeiras) onde,
além de um intenso marisqueio, ha também uma forte actividade aquicola,
dirigida as espécies de maior valor comercial, maioritariamente classificadas

como zonas B e C (Ruano, 1998).

Conforme ja foi referido, os bivalves ai produzidos necessitam de ser depurados
(zona B) ou transpostos e depurados (zona C) antes de entrar no circuito de

comercializagao.
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1.3.1 DEPURACAO

A depuracdo consiste em tornar salubre um organismo bivalve insalubre, através
da sua estabulacdo, por um determinado periodo de tempo, em tanques onde
circula dgua do mar limpa ou tornada limpa (Ruano, 1998). A depuragdo elimina

microrganismos patogénicos acumulados.

Parte do alimento obtido pelo bivalve € composto por inertes e outros materiais
incapazes de serem digeridos e sdo eliminados em forma de pseudofezes. A
restante parte é ingerida, entrando no tracto gastrointestinal para digestdo e

absorcdo, sendo aqui que se concentra a componente microbiana da dieta.

O processo implica o fornecimento de agua estéril, com salinidade e temperatura
adequadas, por periodos de 24 a 48 horas. Os bivalves sdo imersos de modo a
facilitar a libertacdo da fraccdo bacteriana concentrada nos o6rgaos do tubo
digestivo. Os microrganismos patogénicos que se encontram retidos nas
branquias sdo arrastados pelo fluxo de agua, procedendo-se assim a sua
depuracdo. A depuracdo ndo deve exceder as 48h, pois devido a auséncia de
alimento na &gqua, periodos de tempo superiores podem fazer perigar a

sobrevivéncia dos animais.

Os bivalves provenientes de zonas de classificacdo C requerem uma depuracdo
intensiva (mais de 48h), perigosa pela razdo anteriormente referida. Nestes
casos é recomendada a transposicdo, que todavia ainda ndo foi regulamentada,

prévia para zonas A ou B, seguida ou ndo de depuragao intensiva.

E importante referir que a depuracdo ndo elimina biotoxinas nem contaminacdes
com metais pesados, serve apenas para reduzir a carga bacterioldgica para
niveis considerados aceitaveis. A Unica solugdo para eliminar este perigos para a

saude publica é através de interdicdo da apanha nas zonas afectadas.

1.3.2 METODOS DE DEPURACAO

Existem trés meétodos de esterilizagdo da agua.
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O cloro e o ozono sdo dois tratamentos de actuagdo quimica que se podem
aplicar a agua. Ambos funcionam devido ao seu elevado poder de oxidagdo que
promove a inactivagdo de toda a matéria organica presente na agua.

A aplicagdo de radiagdo ultra violeta actua de forma fisica nos agentes
bacteriologicos. A radiacdo provoca a destruicdo irreversivel do DNA da célula
bacteriana e consequentemente a sua morte. Este método é o mais utilizado
embora seja um pouco mais rentavel a utilizacdo do ozono, em virtude de uma
recente ofensiva comercial das empresas que produzem este género de
produtos.

Presentemente, e divido a sua versatilidade, sdo muito utilizadas depuradoras
com dimensdes similares as de pequenas arcas frigorificas (2mximxim) que
utilizam radiagdo ultra violeta e um circuito fechado de agua (Figura 11).

Figura 11 - Depuradoras DEPURMAR®
Fonte - http://www.fernandoribeiro.pt

Os diferentes processos de esterilizagdo de dgua apresentam vantagens e
inconvenientes demonstrados de forma sintética na Quadro 5, adaptado de
Ruano, 1998.
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Quadro 5 - Tabela comparativa das trés técnicas diferentes de esterilizacdo de agua.

eAuséncia de produtos quimicos
toéxicos

«Tempos de contacto quase

eBaixo custo de funcionamento

«Simplicidade de funcionamento e
tecnologia

eBaixos custos de instalacdo e

| :
Lo funcionamento

1.3.3 LEGISLAGCAO

eLdmpadas de baixa duragdo

«Controlo permanente da eficacia do
sistema

eAuséncia de turbidez na dgua o que
implica filtracdo prévia

«Formacao de cloraminas estdveis,
toxicas

*A dgua necessita de filtracao
prévia

«Tempo de contacto elevado

«0 excesso tem que ser eliminado
ou neutralizado

A legislacdo referente a depuradoras é composta por trés diplomas. O Decreto-

Lei 293/98 de 18 de Setembro, que fixa as exigéncias relativas aos
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equipamentos e estruturas de centros de depuragdo; Decreto-Lei 375/98 de 24
de Novembro, que fixa as normas minimas de higiene aplicadveis a produc¢do e
colocacdo no mercado dos produtos da pesca, onde sdo também incluidos os
produtos da aquicultura; e, por ultimo, o licenciamento (autorizagao de
instalacdo e licenca de laboragdo) que € regulamentado pelo Decreto
Regulamentar n.© 14/2000 de 21 de Setembro.

1.4 CENTROS DE EXPEDICAO

Os centros de expedicdo sdo instalacdes onde se procede a recepgdo, limpeza,
calibragem e ao adequado acondicionamento dos moluscos bivalves antes que
estes entrem no circuito de comercializagdo, sendo obrigatéria a passagem por

estes centros.

1.4.1 EXPEDICAO

Nos centro de expedicdo sdo aceites somente produtos provenientes de zonas

salubres, ou produtos tornados salubres.

Para entrar no circuito de comercializacdo os bivalves provenientes de zonas A

tém necessariamente de passar por um centro de expedigdo.

Os moluscos bivalves provenientes de zonas com a classificagdo de B tém,

necessariamente, de ser depurados antes de entrar no centro de expedicao.

Os provenientes de zona C, conforme indicado no D.L. 293/98, tém de ser
sujeitos a transposicdo, por um periodo minimo de 2 meses e seguida, ou ndo,
de uma depuracdo mais ou menos prolongada, s6 apdés o que poderdo,
eventualmente, ser comercializados. Todavia, as condigdes técnicas de tal
depuracdo prolongada ainda ndo foram regulamentadas, nem definidas as zonas

de transposicdo, tal como ja atras referido.

Apds recepcdo e limpeza dos bivalves, procede-se ao acondicionamento do

produto em embalagens que oferegam condigdes de higiene satisfatorias. As
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embalagens ndo poderdo alterar as caracteristicas organolépticas dos bivalves,
ndo devem transmitir qualquer substéncia nociva para a saude humana e
deverdo ser suficientemente resistentes para assegurar uma proteccdo eficaz,
devendo todas as embalagens ser fechadas e assim permanecer até a entrega ao

consumidor.

Todas as embalagens devem apresentar uma marca (etiqueta) de salubridade
que permita identificar: o pais de expedi(,:éo, a espécie de bivalve (nome comum
e cientifico), o numero do lote, o calibre ou parametros dimensionais (quantidade
ou peso do produto), a identificagdo do centro de expedigdo pelo seu numero de

controlo veterindrio e a data de acondicionamento.

1.4.2 LEGISLACAO

A legislacdo referente a depuradoras € idéntica a descrita no ponto 1.3.3.

1.5 CONCEPCAO HACCP

Os produtos alimentares de origem marinha sdo uma das fontes mais seguras de

proteina animal (Otwell e Flick, 1995).

Assim, estima-se que em 5 milhdes de refeigdes, a ingestdo de carne de peixe foi
causa apenas de uma intoxicacdo alimentar, enquanto que no caso de refeigdes a
base de galinha tal se regista numa meédia de 25 000 refeigdes (Otwell, 1989).

Dentro dos produtos alimentares, os produtos da pesca podem ser considerados
dos mais seguros. A maioria das intoxicagdes alimentares sdo atribuidas ao
manuseamento incorrecto e contaminagdo nos servigos de comercializagdo ou a

nivel do consumidor (Otwell e Flick, 1995).

Os produtos alimentares de origem marinha, apesar de considerados um
alimento bastante seguro, sdo alvo de uma crescente vigildancia de modo a
assegurar uma melhor qualidade e seguranga. As razbes que levam a tomar este

tipo de medidas sdo a pressdo do consumidor para obter produtos de melhor
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qualidade e também um aumento de competitividade no comércio internacional.
Torna-se, pois, necessario assegurar, desde logo, a qualidade de um produto,

independentemente da sua origem.

Presentemente, o método mais recomendado para garantir a
qualidade/salubridade alimentar € o denominado Hazard Analysis and Critical
Control Point (HACCP). O HACCP é um sistema de autocontrolo baseado em
conceitos cientificos e tem como objectivo evitar a ocorréncia de problemas de
seguranca alimentar. Este conceito foi desenvolvido em 1959 pela NASA de
forma a garantir um nivel de seguranca da ordem dos 100% para os
alimentos consumidos no espago (www.ourfood.com, 2001). Para tal, sdo
aplicados controlos desde a matéria prima até ao produto final (U.S Food and
Drug Administration, 1999).

A nivel mundial, o sistema comegou a ser utilizado em 1985 quando a Food and
Agriculture Organization (FAO) e a World Health Organization (WHQ) citaram o
HACCP no Codex Alimentarius Comission, instrumento utilizado para
implementar o FAO/WHO Food Standards Programe (CX/FFP 96/6-E, 1996).

1.5.1 CODEX ALIMENTARIUS

O objectivo do Codex Alimentarius é providenciar a difusdao de documentagdao em
linguagem acessivel, contendo informacdes basicas, servindo tambéem de guia
para a elaboracdo de sistemas de gestdo que incorporem Cdodigos de Boas
Praticas e Implementacdo de Planos HACCP. O Codex Alimentarius deve ser
considerado como um suplemento aos conhecimentos adquiridos, sendo a

sua informacdo generalista adaptada a realidade de cada nagao.

Na 222 sessdo do Codex Comittee on Fish and Fishery Products, que teve lugar
em Bergen, Noruega, entre 5 e 9 de Junho de 2000, foi apresentado o cédigo de
praticas de higiene recomendado para moluscos bivalves, designado por Coédigo
Internacional Recomendado para Praticas Higiénicas de Moluscos Bivalves
(Recommended International Code of Hygienic Practice for Molluscan Bivalves).
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E nesta sessdo do Codex que se integra a aplicacdo do HACCP e se indica que
todos os codigos de boa pratica devem ser revistos de forma a obter consisténcia

nas medidas aplicadas para garantir a seguranga alimentar.

Este documento abrange todas as espécies de moluscos bivalves destinados ao
consumo humano, quer seja directo ou apos processamento. Contem indicagdes
técnicas e requisitos higiénicos para a apanha, a depuragdao, 0 manuseamento e

a distribuicdo de moluscos bivalves vivos destinados ao consumo directo.

O HACCP deve ser visto como uma de vdarias ferramentas utilizaveis para
assegurar um processamento eficiente e seguro, pelo que a sua correcta

utilizagdo reduz a necessidade de testar o produto final.

1.5.2 LEGISLACAO COMUNITARIA E PORTUGUESA SOBRE 0 HACCP

Na legislacdo especifica aplicavel a autorizagdo de instalagdo e a licenga de
exploracdo dos estabelecimentos de culturas marinhas, D.R. 14/2000, de 21 de
Setembro, ndo €, naturalmente, feita qualquer mengdo a aplicagdo de um plano

HACCP. Esta situacdo € idéntica em todo mundo.

Na legislacdo especifica, que aprova as normas sanitarias relativas a produgdo e
a colocacdo no mercado dos moluscos bivalves vivos e que determina,
consequentemente, as condicdes técnicas de instalagdo e funcionamento dos
centros de depuragdo e de expedigdo - Directiva 91/492/CEE (transposta
para direito juridico interno pelo Decreto-Lei n.? 293/98 de 18 de Setembro),
ndo se encontra prevista a obrigatoriedade de implementagdo de um plano
HACCP.

No entanto e seguindo a legislacdo comunitaria mais abrangente e que procedeu
a harmonizacdo das normas gerais de higiene aplicadas aos géneros alimenticios
- Directiva 93/43/CEE (transposta para a legislagdo nacional pelo Decreto-Lei n.©
67/98 de 18 de Margo), exige-se que as empresas do sector alimentar
identifiqguem todas as fases das suas actividades de forma a garantir a seguranga
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dos alimentos e velar pela criacdo, aplicacdo, actualizacdo e cumprimento de

procedimentos de seguranga adequados.

Estdo assim previstas as actividades do autocontrolo a ser aplicadas, com base
nos principios do HACCP, nomeadamente aos centro de depuragdo e de

expedicao

1.5.3 IMPLEMENTACAO DE UM PLANO HACCP

Na implementacdo de um plano HACCP existem sete principios gerais que devem

ser sequidos de forma a desenvolver um procedimento ldgico, os quais sao:

1. Identificagdo dos perigos, analise dos riscos e determinagdo das medidas

necessarias para o seu dominio.
2. Identificacdo dos pontos criticos.
3. Determinacdo dos limites criticos para cada pontos critico.
4. Determinagdo de processos de vigildncia e de controlo.
5. Determinacdo de acgles correctivas a aplicar quando necessario.
6. Determinagdo de processos de verificagdo e de revisao.
7. Determinagdo de documentacdo relativa a todos os processos e registos.

Na Figura 12 é apresentado um esquema, adaptado de CX/FFP 96/6-E (1996),
ilustrando, por ordem cronoldgica, 0s treze passos que sdo necessarios para uma
correcta elaboracdo de um plano HACCP, em gue cada passo implica uma série

de acgdes que se passam a descrever:

A. Reunido da equipa pluridisciplinar

Esta equipa agrupa elementos da empresa ligados a produgao. Este grupo tem
que dispor do conjunto de conhecimentos técnicos especificos relativos ao
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A. Reunido da Equipa Pluridisciplinar

:

B. Descricao do Produto

-

C. Identificagdo da Utilizagdo Prevista

-

D. Construcao de Diagrama de Produgao

-

E. Confirmagdo no Local do Diagrama de Produgdo

-

F. Lista de Perigos e Medidas de Controlo

-

G. Identificagdo dos Pontos Criticos

-

H. Determinagdo dos Limites Criticos

! g

I. Estabelecer Sistema de Monitorizacdo

: g . g

Perigo gy  J. Estabelecer Plano de  puuy Controlado
AccOes Correctivas l

L. Verificacdo do Sistema de Autocontrole <

! g

M. Criagdo de Um Sistema de Documentagdo

! ]

N. Revisdo do Plano HACCP

Figura 12 - Esquematizagao de um plano HACCP

produto considerado, & sua produgdo (armazenagem e distribuicdo), ao seu

consumo e aos potenciais perigos que lhe estdo associados.
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Sempre que for necessdrio, esta equipa podera recorrer a especialistas na
matéria de forma a resolver dificuldades surgidas quanto a avaliacdo e dominio

dos pontos criticos.
A equipa deve integrar:

e um especialista em controlo de qualidade, competente para apreciar
perigos biolégicos, quimicos ou fisicos ligados a um grupo especifico de

produtos;

e um especialista de produgdo que seja responsavel ou que esteja

estreitamente ligado ao processo técnico de produgdo;

e« um técnico com conhecimentos praticos do funcionamento e da higiene

dos equipamentos e materiais utilizados para o fabrico do produto;

e qualquer outra pessoa com conhecimentos especificos de microbiologia,

higiene e tecnologia alimentar.

E possivel que uma so pessoa desempenhe varios destes papeis desde que a
equipa disponha de todas as informagfes necessarias. Se ndo houver, no
estabelecimento em questdo, os conhecimentos necessarios para a conclusdo
dos trabalhos a realizar, dever-se-& recorrer a apoio exterior (consultoria, guia

de boas praticas, etc.).

B. Descricao do produto

Deve ser efectuada uma descricdo completa do produto final, da qual constem as

seqguintes informacgdes:
e composicdo (por exemplo matéria primas, ingredientes, aditivos, etc.);

e estrutura e caracteristicas fisico-quimicas (por exemplo, sélido, liquido,

gel, emulsdo, aw, pH, etc.);

e« tratamentos (por exemplo cozedura, secagem, salga, fumagem e
modalidades correspondentes como € neste caso a depuragao);
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« acondicionamento e embalagem (por exemplo, hermética, vacuo ou

atmosfera modificada);
« condigbes de armazenagem e de distribuigao;

e limite do periodo de conservacdo exigido, durante o qual o produto
mantém as suas qualidades (data limite de consumo, data 6ptima de

\

venda);
e instrugdes de utilizacdo;

e critérios microbiologicos ou quimicos oficiais e eventualmente

aplicativos.

C. Identificacao da utilizagao prevista

A equipa pluridisciplinar deve também identificar a utilizacdo normal ou prevista
que o consumidor fara do produto, bem como 0s grupos de consumidores a que
este se destina. Se for caso disso, considerara em especial a adaptagdao do
produto a sua utilizagdo por certos grupos de consumidores, tais como
colectividades, viajantes, etc. e por grupos de consumidores sensiveis como

criancas, idosos e individuos com alergias a alimentos de origem marinha.

D. Construcdao de um diagrama de fabrico (flow diagram)

Nesta etapa deve ser elaborado um diagrama que indique com precisdo todas as
operagbes numa sequéncia logica. Independentemente da apresentagao
escolhida, todas as etapas de fabrico, incluindo os intervalos de seguranca
durante ou entre essas etapas, desde a chegada das matérias-primas ao
estabelecimento até a colocacdo no mercado do produto final, passando pelo
manuseamento, processo de fabrico, embalagem, armazenagem e distribuigdo,
devem ser estudadas de forma sequencial e apresentadas sob a forma de um

diagrama pormenorizado baseado em informacgdes técnicas relevantes.
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Estas informagdes podem compreender:
e plano dos locais de trabalho e dos anexos;
» disposicdo e caracteristicas dos equipamentos;

e sequéncia de todas as operagdes (incluindo a incorporagao das
matérias-primas, ingredientes ou aditivos e os intervalos de seguranca

durante ou entre fases);

e parametros técnicos das operacdes (em especial os parametros de

tempo e temperatura, incluindo os intervalos de seguranga);

e circulagdo dos produtos (incluindo as possibilidades de contaminagao

cruzada);

e separacgles entre sectores limpos e 0s sectores sujos (ou entre zonas

de alto risco e de baixo risco);
» dados relativos aos processos de limpeza e desinfecgao;
» condigBes higio-sanitarias do estabelecimento;
e condicOes de higiene e a circulacao do pessoal,

e condicdes de armazenagem e de distribuigdao do produto.

E. Confirmacao no local do diagram de fabrico

Apos a elaboracdo do diagrama, a equipa pluridisciplinar deve proceder a sua
confirmacgdo no local durante as horas de producdo. Qualquer desvio constatado
conduzird a uma alteracdo do diagrama para o tornar conforme a realidade.

F. Lista de perigos e de medidas necessarias para os controlar

Utilizando como guia o diagrama de fabrico confirmado, a equipa deve

estabelecer a lista de todos os perigos bioldgicos, quimicos ou fisicos com base
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numa analise detalhada de cada fase.

Por perigo deve entender-se tudo o que seja susceptivel de prejudicar a saude e
que se enquadre nos objectivos higiénicos da regulamentagdo aplicavel. Para
serem incluidos nessa lista, os perigos devem ser de tal importancia que a sua
eliminacgdo ou redugdo para niveis aceitaveis seja essencial para a producdao de

alimentos sados.

E também necessariq descrever as medi‘das de controlo, quando existirem, que
possam ser aplicadas a cada perigo. Tais medidas de controlo correspondem as
accdes ou actividades que podem ser utilizadas para evitar um perigo, para o
eliminar ou para reduzir o seu impacto ou probabilidade de ocorréncia a um
nivel inaceitavel, podendo ser necessario recorrer a varias medidas para
controlar um perigo ou bastando uma sé medida para controlar varios perigos.
Estas medidas devem ser apoiadas por processos e especificagdes
pormenorizadas para garantir a sua aplicagdao eficaz como, por exemplo,
programas de limpeza detalhados e tabelas precisas de esterilizagdo. De forma

mais especifica, os perigos podem tratar-se de:

e contaminacdo (ou recontaminagdo) a uma taxa inaceitavel, de natureza
bioldgica (toxinas, parasitas), quimica ou fisica, das materias-primas, dos

produtos intermédios ou dos produtos finais;

e sobrevivéncia ou multiplicagdo, a taxas inaceitaveis, de microrganismos
patogénicos e geragdo, a taxas inaceitdveis, de corpos quimicos nos
produtos intermédios, nos produtos finais ou na linha de produgdo ou nas

suas proximidades;

« producdo ou persisténcia, a taxas inaceitaveis, de toxinas ou de outros

produtos indesejaveis resultantes de metabolismo microbiano.

G. Metodologia para identificacao dos pontos criticos

A identificacdo de um ponto critico de um perigo requer uma actuagdo logica.
Uma tal abordagem pode ser facilitada pela utilizagdo do diagrama de decisdo
representada na Figura 13, adaptada de CX/FFP 96/6-E (1996).
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Pergunta 1
Estdo preparadas medidas para o perigo considerado?

S & '

Sirm Altera a etapa, o processo ou o produto?
Esta etapa é crucial para Sim
a seguranga do produto? P 2L
Nao » Passar a etapa seguinte *
v
Pergunta 2

Esta etapa elimina o perigo ou reduz a sua ocorréncia para niveis aceitdveis?

v |

Nao 5im

v

Pergunta 3

Pode ocorrer contaminacdo ou o perigo pode aumentar até um nivel
inaceitavel?

LI

Nd0 —— » passar a fase seguinte *

s

Pergunta 4

ma fase terior pode eliminar o perigo ou reduzir a sua ocorréncia a
um nivel aceitavel?

! S,

Sim — 5 Passar a fase seguinte * Ndo —p CF;QI?IT&

*A fase ndo constitui um ponto critico.

Figura 13 - Diagrama de decisao para identificacdo dos pontos criticos
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Para a utilizacdo do diagrama de decisdo, deve considerar-se sucessivamente

cada etapa da producao identificada no digrama.

Em cada etapa, a arvore de decisdo deve ser aplicada a qualquer perigo cuja
ocorréncia ou introducdo seja possivel prever e a qualquer medida correctiva

identificada.

E importante utilizar o diagrama de decisdo com flexibilidade e bom senso,
mantendo uma visdao de conjunto global do processo de produgdao de forma a

evitar a duplicacao inutil dos pontos criticos.

H. Determinacao dos limites criticos para cada medida associada a cada
ponto critico.

A cada medida associada a um ponto critico deve corresponder a definicao de
limites criticos, correspondendo estes a valores extremos aceitaveis,

relativamente a seguranca do produto, diferenciando a aceitabilidade da rejeicdo.

Os limites sdo expressos por parametros observaveis ou mensuraveis, devendo
assentar em provas que estabelecam uma relagdo com o processo. Os
parametros podem ser, por exemplo, temperatura, pH, teor em &gua ou
parametros sensoriais, tais como aspecto, odor, etc.

Em certos casos, a fim de reduzir o risco de exceder os limites criticos

resultantes de variagdes devidas ao processo de produg¢do, como sejam as

variacbes sazonais, pode ser necessario especificar niveis de vigilancia mais

rigorosos (niveis visados) a fim de assegurar o cumprimento dos limites criticos.

Os limites podem ser deduzidos de diversas fontes, tais como a legislagao do

sector ou guias de boas praticas existentes e validados.

Quando ndo existirem limites criticos estabelecidos, estes deverdo ser criados
tendo em atencdo a sua validade relativamente ao perigo identificado e aos

pontos criticos.
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L Estabelecimento de um sistema de vigilancia e de controlo para cada
- ponto critico

E essencial para o autocontrolo a existéncia de um programa de observacgdes ou
de medicOes a efectuar em cada ponto critico a fim de assegurar que os limites
criticos fixados sejam devidamente respeitados, devendo o autocontrolo
descrever os métodos utilizados, a frequéncia das observagfes e o processo de

registo.

As observacdes e medicSes devem ser de natureza tal a permitir a detecgao de
uma perda no dominio do ponto critico e fornecer, em tempo util, informagdes

para que se possa tomar uma acgdo correctiva.

As observacgbes e medigdes devem ser efectuadas continua ou periodicamente,
sendo nesse caso necessario estabelecer um programa de observagbes ou

medicdes que dé uma informacdo fidvel.

Deve estar especificado claramente em cada ponto critico:
¢ Quem efectua a vigilancia e controlo;’
e Quando sdo efectuadas a vigilancia e controlo;

e Como sao efectuados.

J. Elaboracao de um plano de accdes correctivas

As observacdes e medicdes podem indicar que o pardmetro vigiado tende a
exceder ou que ja excedeu os limites criticos especificados. Nestes casos, sera
necessario proceder a medidas correctivas para manter o dominio do pardmetro

ou para o restabelecer.

Essas accdes correctivas devem ser pré estabelecidas pela equipa pluridisciplinar
para cada ponto critico de forma a que possam ser aplicadas sem hesitagdo l0ogo

que seja observado um desvio.

As accoes correctivas devem incluir:
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« identificacdo da(s) pessoa(s) responsdvel(eis) pelo empreendimento

das accgdes correctivas;

« descricdo dos meios e das acgdes a empreender para corrigir o desvio

observado;

« accles a adoptar relativamente ao produto durante o periodo em que

nao houve controlo;

« registo escrito das medidas tomadas.

L. Verificacdo do sistema de autocontrolo

A verificacdo do sistema de autocontrolo aplicado é necessaria para assegurar o
seu funcionamento eficaz, devendo especificar os métodos e processos a utilizar.

Estes podem incluir:
» colheitas de amostras para analise;
e analises ou testes reforcados em certos pontos criticos;
« analises intensificadas dos produtos intermédios ou finais;

o inquéritos sobre as condi¢des de armazenagem, distribuigdo, colocagdo

no mercado e utilizagdo do produto.

Os processos de verificagdo correspondem a validagdo do sistema aplicado e a
confirmacdo subsequente, segundo uma periodicidade adequada, de que as

disposicdes previstas continuam a ser correctamente aplicadas.

M. Criacdao de um sistema de documentacao

Um repertorio de dados é essencial para a implementacdo eficiente do sistema,

devendo a documentacao incluir:

e« uma descricdo do sistema;
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« elementos utilizados para a analise de perigos;

« relatorios elaborados pela equipa pluridisciplinar;

« metodologia e registos de vigilancia;

« registos da monitorizacdo de pontos criticos, assinados e datados;
« registos de desvios e acgles correctivas;

e relatorio de auditoria.

N. Revisao do sistema HACCP

Sempre que ocorram alteragdes, quer sejam numa etapa do sistema, quer nas
matérias primas ou na mudanga do pessoal “chave”, serd necessario rever O

plano de forma a determinar a sua continuada eficiéncia.

E importante que o factor que desencadeou a revisdo do sistema seja registado e

documentado no repertério de dados.

O HACCP ndo é um método inovador de autocontrolo, existindo outras
metodologias com um grau de eficacia idéntico. A vantagem da utilizagdo do

HACCP é que este &, e serad cada vez mais, utilizado a nivel global.

Com a adopcdo generalizada deste método € facilitada a circulacdo internacional
de produtos oriundos de estabelecimentos de culturas marinhas, sendo possivel

determinar a qualidade de um produto proveniente de qualquer ponto do

planeta.
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3. MATERIA E METODOS

3.1 MATERIA PRIMA

A espécie seleccionada para este estudo foi a améijoa-boa, Ruditapes decussatus.

3.2 AMOSTRAGENS

Foram efectuadas 6 colheitas de 15 espécimes ndo depurados, uma por més, no
dia 28 de cada més. As colheitas tiveram inicio em Margo e finalizaram no més

de Agosto de 2000.

As améijoas eram provenientes do viveiro da empresa Mariscos Pratas, L.da
localizado em Alcordo, em area de jurisdicdo da Capitania do Porto de Olhdo. As
amostras forma colhidas na depuradora da empresa Mariscos Prata, L.da,
localizada em Olhdo. As colheitas foram efectuadas no periodo da manha sendo
depois transportadas no proprio dia para o IPIMAR em Lisboa para analise

posterior.

O transporte foi efectuado utilizando uma caixa isotérmica para evitar que as
amostras fossem expostas ao calor. O transporte teve a duragdo media de 2

horas.

3.2.1 METODOLOGIA

NO laboratério foi retirado o miolo, tendo havido a preocupacdo de aproveitar
tanto quanto possivel o liquido intervalvar. O miolo de cada lote de 15 améijoas,
bem como o liquido intervalvar foi convenientemente homogeneizado, utilizando

uma picadora “123" e de seguida analisado.
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3.3 COMPOSICAO QUIMICA

A humidade, gordura extraivel, proteina bruta e a cinza foram determinadas de
acordo com os principios descritos nas Normas Portuguesas n.°* 2282 (1984),

1972(1992), 25663 (1997) e 2032 (1988), respectivamente.

3.3.1 HUMIDADE

A percentagem de agua foi determinada em amostras de 2 a 3g colocadas em
capsulas com 20 a 30g de areia tratada. A amostra foi homogeneizada com areia
tratada, utilizando uma vareta de vidro. A mistura resultante foi seca em estufa

a 105+1 °C, durante pelo menos 3 horas.

Passou-se imediatamente a capsula para o exsicador, deixando-se arrefecer e
pesando de novo. Esta operagdo foi repetida até que os resultados de duas

pesagens consecutivas ndo diferiam entre si mais do que 10mg.

Foram efectuadas duas determinacgdes sobre a mesma amostra.

3.3.2 GORDURA EXTRAIVEL

O teor em gordura foi determinado em amostras de 4 a 5g, utilizando um

aparelho tipo Soxleht automatizado.

A amostra contida numa cartucha de papel de filtro, foi seca durante 1 hora,

numa estufa a 103+2 °C.

A extraccdo do material seco efectuou-se com éter etilico por um periodo de 6
horas e a gordura foi recuperada num copo de aluminio, previamente tarado.
Finda a extraccdo, o solvente residual foi removido por secagem em estufa a
10342 °C, durante 1 hora. Esta operagao foi repetida até que os resultados de
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duas pesagens consecutivas ndo diferissem entre si mais do que 0,5g de matéria

gorda total por 100g de amostra

Foram efectuadas duas determinagfes numa mesma amostra.

3.3.3 PROTEINA BRUTA

O teor de proteina bruta foi determinado em amostras de 2 a 3g pelo método de

Kjeldhal.

Esta determinacdo baseou-se em trés fases sucessivas: mineralizagdo (também
designada por digestdo), destilagdo e titulagdo. Na mineralizagdo foi utilizado
acido sulfdrico concentrado por forma a ter lugar a libertagdo do azoto. Foi
utilizado selénio como catalisador e sulfato de potassio para elevar o ponto de

ebulicdo do acido sulfurico.

O azoto, agora convertido em amoniaco, foi destilado por arrastamento de vapor
e recolhido numa solucdo de &cido bérico, que continha uma mistura de verde de

bromocresol e vermelho de metilo. O amoniaco foi titulado com acido cloridrico.

Foram efectuadas duas determinagGes numa mesma amostra.

3.3.4 Cinza
O teor em cinza foi determinado apds carbonizagdo de amostras de 5g.

As amostras forma sujeitas a uma secagem a 100 °C durante 12 horas. Em
seguida foram incineradas numa mufla a uma temperatura de 550 °C por um

periodo de 5 horas. As amostras foram entdo retiradas para um excisador e
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pesadas. Esta operagdo foi repetida até que os resultados de duas pesagens

consecutivas ndo diferissem entre si mais do que 1mg.

Foram efectuadas duas determinacdes sobre a mesma amostra.

3.4 ANALISE DE AMINOACIDOS

A andlise dos aminoacidos foi efectuada de acordo com o procedimento descrito
no AOAC, (1996). Como padrdo interno utilizou-se a norleucina e a identificagdo

e quantificacdo dos aminoacidos foi feita com base na analise de um padrao

3.5 ENTREVISTAS

Devido & quase inexistente informagdo bibliografico sobre o sector do comércio
de moluscos bivalves e actividades a ele associadas, foi necessario recorrer a

entrevistas para obter informacg@es que ndo se encontram publicadas.

Para obter as informacdes desejadas entrevistaram-se individuos que laboram no
sector. Foram colhidas informacdes do ponto de vista do produtor, das entidades
intervenientes e do comerciante. As entrevistas foram realizadas pontualmente,
por via telefénica ou pessoalmente, de acordo com as lacunas de informacdo que

foram preciso colmatar e incidiram sobre os seguintes individuos:

e Viveiristas
- Sr. Manuel Augusto da Paz;
- Sr. Aristides Augusto Severino Lopes;

- Sr. José do Carmo Moreira.

e Entidades Reguladoras (Estado)
- Dr.a Cristina Ribeiro — DGPA;
- Eng.° Fernando Almeida - DGPA;
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- Dr. Edgar Correia - Direccdo Regional das Pescas e Aquicultura -
Sul (DRPAS);

- Dr. Paulo Vale - IPIMAR,;

- Dr. Rui Cachola - IPIMAR.

e Comerciantes

- Sr. José Manuel Prata;
- Sr. Gualter José Gongalves Teixeira.

3.6 DESLOCACOES

A fim de preparar o plano HACCP efectuaram-se varias visitas ao
estabelecimento Mariscos Prata L.da. Para alem das recolhas de amostras, foi
observado o funcionamento da unidade durante o més de Agosto, as Sextas-
feiras (dias 5, 12, 19 e 28), dia da semana com mais movimento em antecipacao
do fim-de-semana. E também durante este més que se verifica 0 maior volume

de trabalho.

Durante estas deslocacles, observou-se também o comércio da améijoa-boa
efectuado dentro do Mercado de Olhdo, entre a 10 e as 11 horas da manha.

Realizaram-se, também, observacdes esporadicas na Cooperativa de Lagos.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 CARACTERIZACAO DA AMEIJOA-BOA

A améijoa-boa, Ruditapes decussatus, foi a espécie seleccionada para o objecto
deste estudo (Figura 14). A classificagdo sistematica, segundo Parker (1982), € a

seguinte:

¢ Phylum: Mollusca

e C(Classe: Bivalvia

e Subclasse: Heterodonta
« Ordem: Veneroida

e Superfamilia: Veneracea
« Familia: Veneridae

e Subfamilia: Venerinae

e Género: Ruditapes

« Espécie: Ruditapes decussatus (=Tapes decussata (Linnaeus, 1978)
=Venerupis decussatus)

uditapes decussatus
Fonte — www.marmenor.org

A concha tem um formato oval ornamentada por finas estrias transversais e
estrias concéntricas granulosas. A sua coloragdo é branco sujo com varias
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tonalidades de castanho (Fiches FAO D’Identification), podendo a espécie atingir
comprimentos até aos 8 cm.

A améijoa-boa vive enterrada no substrato e utiliza um musculo denominado
“pé&” para se enterrar e efectuar pequenas migragbes na coluna sedimentar. E
importante que as améijoas cresgam enterradas apés atingirem os 10mm, caso
contrario desenvolvem a concha com forma distorcida, comegando o bordo a

crescer para dentro (Henriques, 1998).

A captagdo de alimento e oxigénio é feita utilizando dois sifdes, que se estendem
do animal até a superficie do substrato, criando um fluxo de agua através do
sif3o inalante que transporta particulas alimentares e oxigénio para filtragdo e do
sifio exalante que expele particulas ndo digeridas (pseudofezes) e produtos de

excregao.

A améijoa-boa distribui-se desde a Europa ocidental ao Mediterraneo, até ao
norte de Africa. E também encontrada em pequenas quantidades na Dinamarca e

Noruega (Henriques, 1998).

Os resultados relativos & composi¢do quimica aproximada da espécie em estudo

encontram-se no Quadro 6.

Quadro 6 - Composicdo quimica da

umidade GoRoURA

Maio 839 0,8 10,1 2,7 : 250
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No que respeita & percentagem de cinza é de referir que os valores sao
superiores aos indicados por Batista e Nunes (1991), provavelmente devido ao
facto das amostras analisadas ndo terem sido depuradas. No que respeita aos
teores proteicos é de salientar que sdo da mesma ordem de grandeza dos

referidos por Sainclivier (1983) para os moluscos.

A variacdo observada nos teores proteico, lipidico e em hidratos de carbono néo
reflecte as alteragdes bioldgicas que ocorrem nesta época. Assim, normalmente €
expectdvel um valor proteico mais elevado durante a Primavera. Tal facto

decorre provavelmente do tipo de amostragem.

Os moluscos bivalves apesar de terem teores proteicos relativamente baixos
apresentam, em regra, uma distribuigdo muito equilibrado em termos de
aminoacidos, o que do ponto de vista nutricional se reveste do maior interesse.

Assim, os valor observados na distribuicdo dos aminoacidos totais encontram-se
representados no Quadro 7, em comparagao com os publicados por Sainclivier
(1983).

Os resultados relativos a cistina / cisteina e metionina estao afectados por um
erro por defeito, devido a sua destruigdo, parcial ou total, durante a hidrolise
acida pelo que ndo se apresentam. O aminodcido triptofano é totalmente

destruido durante a hidrélise, pelo que ndo foi possivel a sua determinacao.

Da andlise deste dados conclui-se que os valores encontrados sdo da mesma
ordem de grandeza dos publicados por Sainclivier (1983) e tal como previsto

estdo bem balanceados.

No Quadro 8 compara-se o teor total médio na améijoa-boa com o teor total

médio em outros alimentos.

Segundo Tavier,(1995), os niveis de alguns minerais e vitaminas nos bivalves
sdo semelhantes aso de algumas espécies de peixe como se demonstra no

Quadro 9.
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Quadro 7 - Composicdo da améijoa-boa em aminoacidos totais em comparagdo com
_Sainclivi 100

Prolina 0,2-0,5

Quadro 8 - Teores totais de aminodcidos

limento (g/100g de produto)

Moluscos

Ciprinideos
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Quadro 9- Teores por 100g de bivalve
erge 1) - Sédio (mg) - 56

Glucidos disponiveis (g) - 1,5 =Magnésio:“:‘mg) 9

:‘Coiesterol (mg) 34 Fésforo (mg) - 169

Potdssio (mg) — 314
icéicro (mg) 46

Humidade (g) 79

Fonte: Tavier, 1995

4.2 PARAMETROS AMBIENTAIS PARA O DESENVOLVIMENTO DA ESPECIE

A améijoa-boa desenvolve-se em zonas costeiras protegidas, nomeadamente em

estudrios, rias e lagoas de agua salgada.

As épocas de maior desenvolvimento sdo durante os meses da Primavera e
Outono. Os individuos que ndo atingiram a maturidade sexual apresentam bons
niveis de crescimento entre Marco e Novembro. Durante os meses de Verdo, 0s
espécimens que ja atingiram a idade reprodutora apresentam uma diminuigao do
crescimento devido a canalizacdo da energia para o desenvolvimento das

génadas (Henriques, 1998)

A maturacio das gonadas verifica-se entre Abril e Junho e a postura
normalmente em Julho, embora se possa dar um novo ciclo reprodutivo nos
meses de Outono caso existam condigdes ambientais adequadas (Henriques,
1998).
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A temperatura da agua e tempo de imersdo sdo factores cruciais para o bom
desenvolvimento da espécie. No entanto, devido as caracteristicas hidrograficas
e geologicas da Ria Formosa, & possivel, em curtos espacos (por exemplo em
viveiros contiguos), verificar grandes diferengas nas taxas de crescimento devido

a influéncia de pequenos regatos de agua doce e diferengas na cota dos viveiros.

As temperaturas verificadas na Ria Formosa permitem o crescimento durante
praticamente o ano inteiro. Contudo, durante os meses de Janeiro - Fevereiro,
com as temperaturas a descer até aos 10° C, o crescimento € bastante reduzido

devido as baixas temperaturas.

O crescimento da améijoa é fortemente influenciado pelo periodo de tempo
durante o qual esta se encontra submersa, recebendo alimento e oxigénio. A
exposicdo ao ar por longos periodos de tempo é prejudicial para o bom
desenvolvimento da espécies. Dependendo da temperatura do ar, a capacidade
de resistir a exposicdo ao ar é variada. Assim, para se atingirem bons niveis
produtivos é essencial que os viveiros sejam mantidos a uma cota que confira
aos bivalves 0 maximo de tempo de imersdo. Sa&o apontados como letais
exposicdes de 72h, 48h e 10h a temperaturas de 20, 28 e 250 C(,
respectivamente (Sobral, 1997).

Uma boa circulagdo de agua é também essencial para se obter um bom
desenvolvimento da espécie. Porem, correntes excessivamente fortes causam
deslocacdes de sedimento prejudicando o seu desenvolvimento. As areas
abrigadas com correntes entre 50 e 100cm/s sdo as que proporcionam as
melhores condicBes, todavia, locais onde a corrente € fraca mas com uma boa
renovacdo de dgua sdo igualmente adequados para o crescimento da améijoa-
boa (Henriques, 1998).

Sendo o habitat da améijoa-boa um sistema lagunar como o da Ria Formosa,
esta espécie tolera pequenas variagdes de salinidade. Os valores de salinidade da
Ria Formosa variam, em média, entre os 30 e 35%o, correspondendo o valor

inferior a baixa-mar. E necessario ter em conta que, dependendo da zona, serao

encontrados valores que excedem tanto os limites superiores (devido ao efeito
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da evaporacdo nos meses de verdo em zonas de fraca circulagdo) como 0s

inferiores (épocas de elevada pluviosidade e proximidade de ribeiras e regatos).

Em condicdes normais, o teor de oxigénio nas aguas costeiras satisfaz as
exigéncias requeridas por esta espécie para que possa respirar normalmente
(Henriques, 1998). No entanto, a introdugdo de aguas contaminadas
provenientes, quer de efluentes industriais, quer de esgotos urbanos pode, ndo
sé, tornar insuficientes estes valores, como elevar o nimero de particulas em
suspensdo na agua, causando um efeito inibidor na taxa de filtragdo dos bivalves
(Henriques, 1998).

Tanto os efluentes industriais como os esgotos domésticos introduzem no meio
aquatico metais pesados (cobre, chumbo, mercurio, etc.), hidrocarbonetos
(combustiveis, lubrificantes, 6leos de cozinha, etc.), gorduras, solidos suspensos,
microrganismos patogénicos e bifenilos-policlorados (PCB). As zonas de elevado
trafego maritimo, designadamente junto a portos ou marinas, apresentam
normalmente na dgua compostos organo-estanhosos, sendo o mais conhecido o
tributilestanho (TBT), um componente das tintas anti-vegetativas utilizadas nas
embarcacBes. Embora nem todos sejam prejudiciais para o desenvolvimento da
améijoa-boa (como por exemplo alguns metais pesados e a presenca de

microrganismos patogénicos), tornam-nas improprias para consumo humano.

4.3 PLANO HACCP PARA A PRODUCAO DE AMEIJOA-BOA NA EMPRESA
MARISCOS PRATA, L.DA

Na preparacdo deste plano recorreu-se a metodologia descrita no ponto 1.5.

4.3.1 PASSO 1 - EQUIPA PLURIDISCIPLINAR

A equipa HACCP para a implantacdo deste plano foi constituida, tendo em conta
que a Mariscos Prata, L.da € uma Pequena e Média Empresa (PME) e desenvolve

uma actividade muito especifica. Assim conta-se essencialmente com elementos
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da propria empresa e com a BIOESTRATEGIA, L.da, na qualidade de consultor
externo (Quadro 10).

No total estardo envolvidos quatro elementos ligados a empresa Mariscos Prata,
L.da e dois & empresa consultora atras referida. Se necessario, sera requerida

pontualmente a colaboragdo de elementos com formagdo mais adequada.

‘Quadro 10 - Composngao da equipa pIurudrscupllnar L

Assegurar produtividade

Técnico de producdo (centro
depurag:‘io/eXpedigéo)

Gerente Assegurar produtividade

‘ mia'obm!égico

Vigiar funcionamento e
manutengao dos
equipamentos

Engenheiro de produgéo (centro Funciondrioda
depuragdo/expedi¢do) empresa/subcontratacdo

Tendo em conta o tipo de estabelecimento e as dificuldades deste sector o
responsavel da equipa HACCP serd, numa primeira fase, o Sr. José Manuel Prata,
gerente e proprietario dos estabelecimentos.

« Técni ao (vivei
Este individuo é responsével por todo o processo de producdo, que passa pela
obtencdo da semente, sua colocagdo, manutencdo do viveiro, apanha e
transporte até ao centro de depuragio.
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Embora esteja descrito nalguma literatura que cuidar de um viveiro de améijoa-
boa é um trabalho que se aprende com o passar dos anos, interiorizando praticas
e conhecimentos que ndo vém descritos em qualguer manual, a escolha do
individuo para ocupar esta posicdo deve recair sobre uma pessoa que detenha

conhecimentos sobre a producdo, comercializagdo e legislagdo associada.

e Consultor de qualidade

Este técnico ird efectuar o controlo de qualidade do substrato e da agua que
abastece o viveiro, bem como colher amostras e realizar analises de controlo no
centro de depuracdo e expedicdo. Este trabalho é assegurado pela empresa
BIOESTRATEGIA, que, para tal, procedera de acordo com o estipulado no
Decreto-Lei n.0 236/98 e no Decreto-Lei n.© 293/98.

e Técnico de Producao

Serd seleccionado um técnico que detenha conhecimentos sobre o completo
funcionamento de um centro de depuracgdo, ficando encarregue dos aspectos
gerais de laboracdo. E sua fungdo supervisionar o funcionamento e assegurar O

cumprimento dos procedimentos do plano HACCP por parte dos funcionarios.

« Engenheiro de producao

A boa manutencdo dos equipamentos utilizados € essencial para garantir o seu
funcionamento, garantindo que o produto € processado de uma maneira segura.
Assim, estd prevista a contribuicdo de um engenheiro que se responsabilize pelo
funcionamento e manutengdo do equipamento e materiais e pelos contactos com
as empresas fornecedoras dos equipamentos. Por outro lado, serd também

responsavel pela elaboracdo dos procedimentos de trabalho.
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« Especialista em higiene

E necessario um elemento com formacdo adequada na questdo relacionada com
a higiene deste tipo de estabelecimentos e com conhecimentos sobre depuragao

de moluscos bivalves.

Este técnico assegura a elaboracdo/revisdo de procedimentos, higienizacdo dos
equipamentos e do estabelecimento apos cada ciclo de depuragdo ou no fim de
um dia de trabalho. E também responsdvel pela aquisigdo, armazenagem e
aplicacdo dos produtos essenciais para a limpeza de acordo com a periodicidade
estabelecida. Sera também responsavel pela formagdao dos trabalhadores sobre

as praticas higiénicas a observar durante a laboragao.

4.3.2 PASSO 2 - DESCRICAO DO PRODUTO

Este plano destina-se a ser aplicado na produgdo de améijoa-boa viva expedida
apos depuracdo proveniente do viveiro e esporadicamente, ameéijoa-boa de

outras zonas da Ria Formosa.

o Condicdes de embalagem, armazenagem e distribuicao

O acondicionamento e embalagem sera feito de acordo com o Decreto-Lei n.?
293/98 de 18 de Setembro. Nomeadamente a améijoa-boa deve ser conservada
em camara de refrigeracdo, a uma temperatura inferior a 100 C e a sua

distribuicdo efectuada em veiculos refrigerados.

e Prazo de validade

Estima-se em 72 horas quando este produto & mantido em refrigeragao.
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« Instrucoes de utilizacao

Estes moluscos bivalves antes de serem cozinhados devem ser copiosamente
lavados com &gua doce, todavia, por se tratar de animais depurados, ndo €

necessario, em regra, coloca-los em agua e sal para expelirem areia.

Os bivalves destinam-se a ser consumidos depois de cozinhados. Normalmente
entende-se por “cozinhados” quando ha a aplicagao de calor intenso para induzir

a abertura dos bivalves.

Os bivalves que ndo abrirem as valvas ndo devem ser consumidos e sim

rejeitados por ja se encontrarem mortos antes de se iniciar a sua confecgdo.

4.3.3 PASSO 3 - IDENTIFICACAO DA UTILIZACAO PREVISTA

A excepcdo de individuos que padegam de uma hipersensibilidade (alergia) a
este tipo de moluscos, ndo existem restricdes no que respeita a grupos de
consumidores. Deve ter-se em atencdo que, por serem mais sensiveis a
intoxicacdes gastrointestinais, as criancas e os idosos devem evitar consumir
bivalves durante os meses de verdo, altura em que existe maior risco de

contaminacao.

4.3.4 PASSO 4 — DIAGRAMA DE PRODUCAO

O seguinte diagrama de producdo (Figura 15) esquematiza as 14 etapas da
producdo da améijoa-boa, desde a colocagdo da semente até a sua expedicao,
sequido de informacgbes técnicas afectadas a cada etapa. Julga-se assim

proporciona um bom entendimento do processo de produgao.
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1. Aquisicao de semente
2. Preparacdo da area do viveiro

3. Colocacao da semente no viveiro

v

4. Manutencdo do viveiro

v

5. Crescimento e enaorda

v

6. Apanha

v

7. Transporte

v

8. Recepcdo no centro de depuragdo

v

9. Depuragao

v

10. Transporte para o centro de expedi¢do
11. Recepgdo no centro de expedigao

12. Pesagem, embalagem, selagem e etiquetagem
[

v

13. Armazenagem

v

14. Expedicdo do produto

Figura 15 - Diagrama de producdo

1. Aquisicao de semente

Os juvenis sdo adquiridos a mariscadores de confianga da regido que,
normalmente, operam em bancos naturais. O tamanho dos juvenis ronda os 20

mm.
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2. Preparacao do viveiro

O substrato do viveiro € periodicamente renovado, procedendo-se também a
remogdo de macroalgas e caranguejos por pessoal capacitados.

3. Colocacao da semente no viveiro

A empresa Mariscos Prata, L.da possui um viveiro de améijoa-boa, localizado na
zona do Alcordo, com uma area de 8039m?.

Esta zona recebeu a classificacdo B, como alias toda a Ria Formosa, o que
significa que os bivalves dai provenientes carecem de depuragao.

Alcordo situa-se na zona sudoeste do Ilhéu da Altura, entre o Porto de Olhdo e a
Ilha da Culatra (Figura 16). Esta zona é contigua as zonas de produgdo
designadas por Rabacal e Ponta do Guano. O Ilhéu é dividido pela Regueira dos
Areais, formando a oeste o ilhéu da Altura e a leste a Ilha do Coco. A semente é
colocada com uma densidade maxima de 200 améijoas/m?.

Figura 16 - Localizacdo da zona de produgao - Adaptado de Camneiro et al., 1998
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4. Manutencao do viveiro

A manutencdo do viveiro, que consiste basicamente na remogdo periodica de
algas por forma a garantir uma boa oxigenacgao, € efectuada periodicamente por

pessoal preparado.

5. Crescimento e engorda

Esta fase prolonga-se por cerca d dois anos, altura em que a dimensdo comercial

(cerca de 4 cm) é normalmente atingida.

6. Apanha

A apanha é feita manualmente por pessoal afecto ao viveiro, utilizando pequenas
pas e ancinhos. Os bivalves sdo armazenados em baldes de plastico, cestas de

verga ou sacos de rede.

7. Transporte

Os bivalves sdo transportados por barco até ao porto de Olhdo e depois levados
até ao centro de depuracdo da empresa, onde sdo entregues na zona de
recepcdo do centro de depuracdo, juntamente com a documentacdo de registo

do produtor.

8. Recepcdo no centro de depuracao

A unidade de depuracdo Mariscos Prata, L.da esta localizada no Largo da Barreta
s/n, em Olhdo (Figura 17). A esta unidade foi atribuido o Numero de Controlo
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Veterinario (NCV) D 0153 01 P. (no anexo I A - F, estdo descritas as
caracteristicas deste estabelecimento, condi¢cdes sanitarias e caracteristicas dos
equipamentos). A disposicao da empresa encontra-se sumariamente descrita na
Figura 18.

h 08 BARRETA

o

Figura 17 - localizagdo do Centro de Depuragao e Expedigdo Mariscos Prata, L.da

Apds a entrada na zona de recepgao pelo portdo n.° 3, os bivalves sdo pesados
numa bascula e de seguida transferidos para o tanque de escolha/lavagem
(Figura 19), onde se procede a remocgdo dos bivalves mortos ou danificados.
Estes Ultimos sdo acondicionados em contentores e considerados lixo municipal.

' escolhalavagem
Entrada | i ot :

A _Ce'nt'f_-‘.-'def"

Figura 19 - Tanque de escolha/lavagem e depuradoras
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Figura 17 - Disposiﬁéo da Mariscés Prata, L.da

Apés a escolha, os bivalves sdo lavados com agua do mar esterilizada (Figura
20) e colocados em cestos de material plastico. De imediato sdo encaminhados
para a zona de depuracgdo (Figura 21).

Figura 20 - Tanque de escolha / lavagem Figura 21 - Bivalves a caminho das

alimentado ¢/ dgua salgada depuradoras
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9. Depuracao

A zona de depuragdo tem colocadas 6 depuradoras de bivalves DEPURMAR® e
sdo abastecidas com agua do mar esterilizada.

Cada ciclo de depuragdo tem a duragdo de 48 horas sendo cada depuradora
ocupada exclusivamente por um lote de bivalves (Figura 22). O tempo de
depuracdo foi seleccionado depois de experiéncias com este molusco.

Figura 22 - Depuracéo de bivalves

A &gua salgada utilizada durante o processo de depuragdo é continuamente
esterilizada através de sistemas UV individuais instalados em cada unidade
depuradora. A temperatura da agua é mantida dentro dos valores recomendados
para a espécie (13-14 oC).

10. Transporte para o centro de expedicdo

Os bivalves depurados sdao encaminhados manualmente para o centro de
expedigdo através de uma ligagao existente entre as duas unidades.
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11. Recepcdao no centro de expedicdao

A unidade de expedigdo Mariscos Prata, L.da esta localizada no Largo da Barreta
s/n, em Olhdo, ocupando uma area de 200 m?. A esta unidade foi atribuido o
(NCV) D 0153 01 P. (no anexo I A - F, estdo descritas as caracteristicas deste

estabelecimento, condigbes sanitarias e caracteristicas dos equipamentos)

\

Os bivalves provenientes da depuradora seguem directamente para a zona de
calibragem e embalagem do centro de expedicdo uma vez que ja foram sujeitos

a escolha e lavagem.

12. Pesagem, embalagem, selagem e etiquetagem

Os bivalves sdo colocados directamente na maquina de ensacar, elevados da
tolda, separados de acordo com o peso desejado e direccionados para um tubo
de plastico para enchimento do saco de rede. As embalagens, com 1 ou 5 Kg,
sdo de seqguida etiquetadas para identificagdo do lote, seladas na maquina de

agrafar, ficando prontos a ser expedidas.

13. Armazenagem

No caso de existir excesso de producdo ou o destinatario do lote ndo estar
disponivel para o levantar, os bivalves sdo armazenados em camara frigorifica. A
armazenagem € efectuada e temperaturas inferiores a 109 C, ndo devendo o

periodo de conservagao exceder as 72 horas.

14. Expedicao do produto

O produto final (améijoa-boa embalada e etiquetada) & expedido pelo portdo n.°

1 do centro de expedigao.

AMEIIOA-BOA: CARACTERIZAGAO QUIMICA E PLANO HACCP PARA A PRODUGAQ 76



Resultados e Discussao

4.3.5 PASSO 5 - CONFIRMACAO NO LOCAL DO DIAGRAMA DE FABRICO

O diagrama de fabrico apresentado foi devidamente confirmado durante os
periodos de funcionamento do centro de depuragdo e centro de expedigdo.

As observacbes sobre o viveiro basearam-se em entrevistas e no prévio

conhecimento sobre a actividade.

4.3.6 PASSO 6 - LISTA DE PERIGOS E DE MEDIDAS NECESSARIAS PARA OS
CONTROLAR

Uma vez confirmado o processo de preparagao, foram identificados os perigos e

as medidas de controlo, isto é etapas ou passos nos quais é possivel a ocorréncia

de situagbes susceptiveis de prejudicar a saude e respectivas acgbes ou

actividades que possam ser levadas a cabo para os evitar.

No Quadro 11 encontram-se identificados os principais perigos. No sentidos de
tornar este plano mais adequado a realidade deste meio, considerou-se para
além dos perigos para a satide, outros perigos associados a propria produgao.

Quadro 11 - Perigos e respectivas medidasdecontrolo

Aquisicdo de juvenis em
matemnidades;

Semente inadequada que
pode conduzir a mortalidades
elevadas™*

1. Aquisigao de
semente

Aquisicdo de juvenis com tamanho
minimo de 2 cm quando provenientes
' de bancos naturais
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" Distribui¢ao deficiente que R el
3. Colocagdo da poderd conduzir a Utilizacao de cargas animais

oy _
SEanhi mortalidades elevadas* =aeqihdas

Monitorizacao periodica da agua e

Qcorréncia de biotoxinas bivalves

5. Crescimento e
engorda

Momtonzagao periddica da agua e

blvalves
Ocorrencsa de contaminantes o

qunmrcos o

T_rat.amento'de efluentes que afectam
esta zona (ETAR)

Monntonzagao penodlca da agua e
bivalves;
Ocorréncia de mlcrorgam:smo Depuracio;

Interdicdo da apanha

Melhoramento do método de apanha
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Utilizacao de recipientes de
Contaminacgdo por insectos e transporte com paredes
aves impermedveis, tapados e com bom
arejamento

Documentacdo de registo do
Introdugdo de bivalves de produtor;
diferentes origens / mistur:
de lotes ; Processamento de cada lote de uma
SO vez

8. Recepgdo no
- -centro de
depuracdo : ;
Lavagem de bivalves com Monitorizagdo do sistema de
agua insalubre esterilizacdo da dgua salgada

Instalagao de dispositivos contra
insectos

Contaminagdo por insectos

Manutencao regular do equipamento;
Contaminagado nas

depuradoras Desinfeccdo das depuradoras apos
cada ciclo
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10. Transport_e Contaminacio pelo __ Utilizacdo de fato adequado;
para o Canirg fe trabalhador
expedicdo Observacdo de normas de higiene

Higienizacao regular do equipamento,
principalmente apds processamento
de lotes de bivalves ndo depurados

Contaminagdo pelo
equipamento

12. Pesagem,
embalamento,
selagem e
etiquetagem

= Utilizag3o de etiquetas a prova de
Contaminacdo pela etiqueta dgua e impressas com materiais nao
© téxicos

- Contaminacdo na camara de

“refrigeracio Higienizagao re_gular da camara

13. Armazenagem

Armazenagem a <10° C e verificagao
do bom funcionamento do

Stress* equipamenta;
Armazenagem por periodos ndo
superiores a 72h
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*Perigos referentes a produgao

4.3.7 PASSO 7 - IDENTIFICAGCAO DOS PONTOS CRITICOS

A identificacdo dos pontos criticos (Quadro 12) é feita com base num formulario
utilizado pela Alicontrol, L.da, por este ter sido considerado adequado para este
tipo de estabelecimento (Figura 23).

p z e e T Wy Ltae L
rmmnmciompmsos%ggrmmnemms ‘m o
i
e i
NOME DO PRODUTO !Valﬂacénc
E e R PROCESSO DE FABRICO [ .
ETAFAS DO T ANALISE BE RISCO | EXISTE ALGUMA ETAPA NO FROCESSO QUE | E5STA | "
PROCESSD 3 PERIGOS INTRODUZIDOS OWt H : 2 l QESERWALOES
i POTENCADOSWETA ETAPA | Cinigi | Fsguines DFFUIDIE OU T A RIS i A wies
5 195 N E
o ; ;1. ; i
i F H ; i
i ST 500 e i}
{u e = f
iQ A : {
¢ 1
" e g
i { : .
| - E . ; . . , o
9 SEE !
" S -y
F | §
i |
Figura 23 - Modelo para identificacdo de pontos criticos da Alicontrol, L.da
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4.3.8 PASSOS 8, 9 & 10 - LIMITES CRITICOS DOS PCC, A SUA MONITORIZACAO,
MEDIDAS CORRECTIVAS E REGISTOS DAS ACTIVIDADES.

Depois de identificados os PCC, hd que considerar como proceder a sua

vigildncia, estabelecer medidas correctivas e determinar quais o0s registos

indispensdveis. Neste modo, procedeu-se a esta analise, indicando-se no Quadro

13 toda a informacao associada a estes passos.

Este quadro foi concebido com base num formuidrio utilizado pela Alicontrol, L.da
(Figura 24) uma vez que se considera adequado para este estabelecimento.

oy, §de b

Figura 24 - Formuldrio da Alicontrol, L.da
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Modelo A
{anexo V)
Modelo C
(anexo V)

BioEsTRATEGIA Interdigdo da apanha
BIOESTRATEGIA : Interd#céo da apanha
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4.3.9 PASSO 11 - VERIFICACAO DO SISTEMA

Sdo efectuadas andlises com a devida periodicidade aos pardmetros exigidos
pela lei. Paralelamente é feita uma verificagdo constante a cadeia de producgdo,

aos equipamentos e a sua utilizagao.

4.3.10 PASSO 12 - REGISTO DE DADOS

Todas as informacfes relevantes sdao arquivadas em dossiers devidamente

identificados. Esta informagdo esta subdividida nos seguintes temas:

e Legislacdo aplicavel;

« Informacdo sobre o sistema de produgdo, as caracteristicas dos
equipamentos e dos estabelecimentos;

¢ Registos de limpeza e desinfecgao;

e Registos dos pontos criticos, os seus desvios e acgbes correctivas,

assinados e datados.

4.4 CONCLUSOES

A améijoa-boa é um molusco bivalve gque, quando devidamente produzido e
comercializado, constitui um alimento interessante ndo sé pelo elevado numero
de pratos em que pode ser confeccionado, mas também pelas suas

caracteristicas sapidas e nutricionais.

O plano HACCP apresentado &€ uma primeira abordagem que se considera
adequada & realidade do sector e desta unidade em particular. No entanto, ha
problemas associados a depuragao e expedicdo que nao foram contemplados,

podendo futuramente ser abordados.

Dentro destes, destacam-se, a titulo de exemplo, o diferente comportamento
durante a depuracdo de moluscos bivalves provenientes de areas B diferentes.
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Nesta medida sera necessario a elaboragdo de tabelas de depuragcdo onde conste
a temperatura e o tempo necessario depurar esta espéecie, em diferentes épocas

do anos.

Por outro lado, é também importante estabelecer com precisdo as temperaturas

e prazos de conservagao da améijoa-boa, uma vez expedida.

Um outro aspecto que ndo pode ser descurado € o conhecimento das
caracteristicas e quantidades dos efluentes industriais que desaguam na Ria
Formosa, o que implica ndo ser possivel, de momento, obter um dominio
absoluto sobre a qualidade da dgua. E também necessario adequar os esgotos
domésticos e respectivas ETAR A multiplicagdo da populacdo durante a época

estival, altura em que se regista o maior indice de consumo desta espécie.

Assim, por ultimo, é de referir que novos planos HACCP terdo de ser

equacionados a medida que estes conhecimentos ficarem disponiveis.
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AnexoI - A

DESCRICAQ GERAL DO CENTRO DE DEPURACAO

A unidade ocupa uma area de 80m? contigua ao centro de expedicdo que
também é pertenga da Mariscos Prata, L.da. (Figura 25). O centro de depuragdo
esta dividido em duas partes (Figura 26). A primeira destina-se a admissdo dos
moluscos bivalves. A segunda a depuragdo de bivalves.

. Zonade
Depuragéo

Figura 26 — Disposicdo geral do centro de depuracdo
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A zona de depuragdo estd separada da zona de recepgdo por uma porta em
material plastico transparente do tipo “vai-vem” ou “saloon” (Figura 27).

.

e it Tl

& itk

Figura 27 - Porta tipo “saloon” e cestos utilizados para a depuragao

A zona de depuragdo esta ligada ao centro de expedigdo por uma porta (Figura
28).

Figura 28 - Zona de ligagdo entre a
depuradora e centro de
expedicao
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O local tem caracteristicas e dimensdes suficientes para que a laboracdo se
efectue em boas condig@es.

O pavimento é revestido com material anti-derrapante, resistente ao desgaste e
de facil lavagem. Todas as paredes sdo revestidas de azulejo até 3 metros de
altura, tornando-as faceis de limpar, resistentes e impermeaveis. Os cantos e
arestas sdo redondos de forma a permiticr uma boa higienizagdo. As portas sdo
em materiais inalteraveis e de facil limpeza (aluminio ou plastico).

A iluminagdo é feita através de luz natural e artificial. Existe iluminagdo e energia

de emergéncia o que assegura o funcionamento da unidade caso haja falhas de
energia.
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AnexoI - B

AGUAS
» Agua doce
As instalagdes sdo abastecidas por agua prépria para consumo humano da rede
publica de acordo com a Directiva 80/778/CEE. As condutas onde circula dgua
potdvel e dgua do mar salubre estdo visivelmente diferenciadas (Figura 29).

Figura 29 - Abastecimento de dgua doce — Depuradora

rs

* Agua salgada
A agua salgada utilizada é captada directamente da Ria Formosa, apenas em
preia-mar, através de um sistema eléctrico de bombagem.

A agua passa por um sistema de esterilizagdao por radiagdo UV, entrando de
seguida em dois reservatdrios elevados situados no centro de expedicdo, com
capacidade total de 2000 litros, sendo distribuida pelo centro de depuragdo e
expedicdo através de tubos em cloreto de polivinilo (PVC) (Figura 30).
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Figura 30 - Circulacdo de dgua salgada esterilizada
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AnexoI - C

AGUAS RESIDUAIS E EFLUENTES

Todas as zonas sdo drenadas de forma haver uma evacuacgdo higiénica das aguas
residuais. A rede de esgotos é composta por esgotos industriais e pluviais. Os
esgotos industriais (resultantes da lavagem dos bivalves e desinfecgao dos
equipamentos e instalagdes) sao dirigidos a caleiras de drenagem com grelha em
aco inox e ligados a rede geral (Figura 31).

As condutas dos esgotos pluviais sdo em PVC e estdo ligadas directamente a
rede geral. O pavimento possui o declive necessario para uma boa drenagem
das aguas.

Ligagio &
rede geral
de esgotos

Figura"3'1' - Rede de eSgbtos b tentro de depuracdo

AMEDIOA-BOA: CARACTERIZAGAQ QUIMICA E PLANO HACCP PARA A PRODUCAO VI



Anexos

AnexoI - D

ONTROLO DE ANIMAIS NOCIV

O portdo que da acesso ao interior do centro de depuracdo tem colocadas
cortinas de lamelas transparentes fabricadas em material plastico transparente
(Figura 32). Este tipo de porta permite a facil e livre circulagdo dos trabalhadores
ao mesmo tempo que dificulta a entrada de insectos e poeiras.

Figura 32 - Lamelas de pldstico na porta de entrada do centro de depuragdo

A zona de recepgdo tem colocado um dispositivo contra insectos e uma sistema
de ar condicionado, que climatiza também a zona de depuracdo (Figura 33).

As janelas existentes na fachada do edificio estdo protegidas com rede
mosquiteira, existindo um dispositivo de protecgao contra insectos.
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Figura 33 - Da esquerd aa a direi - aaelo de ar cndncnonad eissit contra
insectos no centro de depuragao
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AnexoI - E

CONDICOES GERAIS DE HIGIENE

S30 observadas as condicdes gerais de higiene constantes do Decreto - Lei n.©
293/98 de 18 de Setembro, nomeadamente as a seguir referidas.

Todas as zonas estdo bem definidas e possibilitam a circulagdo de pessoas

e produtos evitando a contaminagdo entre as zonas sujas e limpas.

Estio colocados contentores (baldes) para receber os produtos ndo

destinados ao consumo humano (detritos).

Apds cada ciclo de depuragdo, todos os equipamentos (bascula, tanque de
escolha/lavagem, cestas e depuradoras) sdo desinfectados com lixivia

diluida (1:10) em &gua e em seguida enxaguados com agua doce.

Ao fim de cada dia, o chdo e as cortinas de lamelas transparentes sao
também higienizadas com lixivia diluida, sendo em seguida enxaguados

com agua doce.

As instalacdes sdo devidamente ventiladas possuindo um sistema de ar
condicionado de forma a manter uma temperatura ambiente adequada ao

manuseamento e conservacdo dos bivalves, em especial nos meses de

verao.

As instalagBes de apoio ao pessoal, localizados no centro de expedicao,
incluem vestiarios, lavatorios e retretes, de acordo com as NP 1722 e
1116. Os lavatérios sdo de comando ndo manual, equipados com
desinfectante apropriado (sabdo liquido) e toalhas de mado de utilizagao

unica e cesto para os descartar.
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» Na laboracgdo, o pessoal utiliza batas de plastico.
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Anexo I —-F

CARACTERISTICAS TECNICAS DOS EQUIPAMENTOS

Caracteristicas do sistema de esterilizacdo por Ultra Violeta para a agua

proveniente da Ria Formosa:

e Modelo n.© NA/GT-25
e Volume (L) 15

« Designagdo da Lampada GT25T8

e Tempo de Duracdo da Lampada (h) 8000

e Poténcia da Ldmpada (W) 25/30

« Intensidade UV-C (W) 5.2

« Intensidade germicida (W/cm2) 55

Intensidade da LAmpada Germicida (W/cm?):

e Até 100h e para um caudal de 300L/h 110 370
« Até 100h e para um caudal de 600L/h 55180
¢ Até 100h e para um caudal de 900L/h 36 800
e Até 100h e para um caudal de 1500L/h 19 480
e Até 100h e para um caudal de 2400L7h 12 400
e Factor de depreciacdo apos 5000h baseado

No valor de até 100h 15%
e Caudal maximo recomendado (L/h) 2 300
s Dimensdes (mm) 89x498

Manutencdo: Mudanca de ldmpadas UV cada 8000 horas.

Caracteristicas dos cestos de depuragdo:
Os cestos sd0 fabricados em material plastico ndo toxico, de cor branca, com

paredes e fundo reticulados.

¢ Comprimento - 60 cm;
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e Largura - 40 cm;

e Altura - 19 cm;

¢ Volume util - I5L:

e Capacidade - 15 kg de améijoa-boa / cada.

Manutencdo: Lavagem ap6s cada ciclo de depuragdo com agua salgada

esterilizada.

Caracteristicas da depuradora DEPURMAR®:

A depuradora é fabricada em fibra de poliester (Figura 34);

e Dimensoes:

- Comprimento: 2.00m;
- lLargura: 1.00m;
- Altura: 1.00m;

e Volume Util para depuracdo:  0.85m’

Fira - Depuradora DEPURMAR®
Fonte — www.fernandoribeiro.pt

e Caracteristicas do sistema UV:
2 Ultra-Violetas (2 x 25W) instalados em série
Para cada UV:
- Intensidade Germicida: 55 pW/cm2;
- Fluxo méaximo recomendado p/ destruigdc 99% dos
microorganismos: 2 300 I/h;
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- Tempo médio de vida das lampadas: 8 000 h.

o Caracteristicas do sistema de refrigeracdo:
- Evaporador em cobre revestido a rilsan;
- Termémetro digital ¢/ termostato incorporado p/ informacdo
permanente da temperatura.

A manutengado das depuradoras DEPURMAR® consiste em:
e Mudanga da agua apés cada ciclo de depurag&o (48 h);
» Lavagem do Filtro Mecénico (Placas de Poliester Expandido) ¢/ dgua sob
pressdo;
* A substituigdo das lampadas de UV deve acontecer apds 8 000 horas de
funcionamento.

Caracteristicas da bascula:
Bascula electrénica em inox com capacidade para 150 Kg (Figura 35).

Manutencdo: Desinfecgdo didria com lixivia diluida (1:10).

Figu ' - ula em inox ¢/ capacidade para 150 Kg
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Qualquer falha mecanica nestes equipamentos requer a intervencao de uma

técnico afecto ao fornecedor dos respectivos.
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Anexo II - A

-~

D RICAQ GERAL DO CENTRQ DE DEP A

O centro de expedicdo (Figura 36) tem capacidade para preparar e embalar cerca
de 2000 Kg de bivalves/dia.

Laboragao Instalagdes |
Sanitarias

Escritorio ;t
|

Figura 36 - Planta geral do centro de expedicdo

O local tem caracteristicas e dimensdes suficientes para que a laboragdo se

efectue em boas condigdes.

O pavimento é revestido a material anti-derrapante, resistente ao desgaste e de
facil lavagem. Todas as paredes sdo revestidas de azulejo até 3 metros de altura,
tornando-as faceis de limpar, resistentes e impermeaveis. Todos 0s cantos e
arestas sdo redondos de forma a permitir uma boa higienizagdo. Todas as portas

sdo em materiais inalterdveis e de facil limpeza (aluminio ou plastico).

A iluminacgdo é feita através de luz natural e artificial. Existe iluminacdo e energia
de emergéncia o que assegura o funcionamento da unidade caso haja falhas de

corrente.
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Anexo Il - B

AGUAS
» Agua doce
As instalacBes sdo abastecidas por agua prépria para consumo humano da rede
publica de acordo com a Directiva 80/778/CEE. As condutas onde circula agua
potavel e dgua do mar salubre estdo visivelmente diferenciadas. As canalizacdes
sao em tubo galvanizado, colocado dentro das paredes (Figura 37).

Figura 37 - Abastecimento de dgua doce - centro de expedicdo

r s

» Agua salgada

O abastecimento de agua salgada esterilizada € conforme o descrito para o
centro de depuragao.
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Anexo II - C

AGUAS RESIDUAIS E EFLUENTES

Todas as zonas sdo drenadas de forma haver uma evacuagdo higiénica das aguas

residuais.
A rede de esgotos é composta por esgotos industriais e pluviais.

Os esgotos industriais (resultantes da lavagem dos bivalves e desinfecgao dos
equipamentos e instala¢des) sdo dirigidos a caleiras de drenagem com grelha em
aco inox e ligados a rede geral (Figura 38).

Os esgotos pluviais sdo em PVC e estdo ligados directamente a rede geral. O
pavimento possui 0 declive necessario para uma boa drenagem das aguas.

Liosckid
rede geral
de esgotos dl

Figura 38 - Rede de esgotos - centro de expedigﬁo
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Anexo II - D

CONTROLO DE ANIMAIS NOCIVOS

O portdo que da acesso ao interior do centro de depuragao tem colocadas
cortinas de lamelas transparentes fabricadas em material plastico transparente
(Figura 39). Este tipo de porta permite a facil e livre circulagdo dos trabalhadores
ao mesmo tempo que dificulta a entrada de insectos e poeiras.

Figura 39 - Lamelas de plastico na porta de entrada do centro de expedigdo.

A zona de recepcdo tem colocado um dispositivo contra insectos (Figura 40) e
uma sistema de ar condicionado (Figura 41), que climatiza também a zona de

depuragao.

As janelas existentes na fachada do edificio estdo protegidas com rede
mosquiteira, existindo um dispositivo de protecgao contra insectos.
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Y

lho de ar condicionado do centro de expedicdo

o 5

Figura - pare
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Anexo II - E

CONDICOES GERAIS DE HIGIENE

Séo observadas as condigGes gerais de higiene constantes do Decreto — Lei n.©
293/98 de 18 de Setembro.

Ao fim de cada dia, o chdo, as cortinas de lamelas transparentes bem como
todos os equipamentos sdo também higienizadas com lixivia diluida, sendo em

seguida enxaguados com agua doce.

Quando sdo expedidos bivalves para depuragdo fora de Portugal, o equipamento
é higienizado com lixivia diluida e enxaguado com &gua doce antes de se
reiniciar a expedigdo de bivalves depurados ou provenientes de zonas com
classificagao A.

Os produtos de limpeza sdo armazenados num local proprio e bem identificado.

A camara frigorifica para conservacdo é lavada com agua salgada esterilizada

quando & se encontram bivalves armazenados.
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Anexo IT - F

CARACTERISTICAS TECNICAS DOS EQUIPAMENTOS

Caracteristicas da maquina de ensacar bivalves IGENSA:

Este equipamento é feito em inox e plastico e tem capacidade para processar
2000 Kg de bivalves/dia e € composto por tolda (zona onde se colocam os
bivalves) (Figura 42), elevador, balanga e maquina de agrafar.

N ST

Figura 42

No topo do elevador esta colocada uma bascula que, conforme os requisitos do
mercado, pode ser regulada para separar lotes de bivalves de acordo com o peso
desejado (geralmente lotes de 1 Kg) (Figura 43).

Cada lote é entdo direccionado para uma tubo de plastico que onde esta colocada
a rede em polietileno utilizada para embalar os bivalves (Figura 44).
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Figura 43 - Trabalhadores do centro de expedicio operando com a bascula

Uma vez preenchida a rede e ap@s ser introduzida no interior a etiqueta para
identificacdo do lote, esta é selada na maquina de agrafar, ficando os bivalves
prontos a ser expedidos. Os agrafos sao colocados em ambas as extremidades
da rede uma vez que esta é fornecida em forma de manga.

a

Figura 44 - Agrafadora separada de maquina de embalar

Manutencgdo: Lavagem didria ¢/ agua doce e desinfecgdo com lixivia diluida apés
expedicdo de bivalves nao depurados.
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Caracteristicas da cdmara frigorifica:

Camara frigorifica em painéis desmontaveis do tipo AR4 (Figura 45).

Dimensdes: 2500 * 2000 * 2400 mm.

Temperaturas de funcionamento: 0 a 20° C.

Figura 45 - Camara frigorifica para armazenagem de bivalves

Manutencdo: Lavagem didria ¢/ agua doce ou salgada enquanto estiver a
armazenar bivalves. E desinfectada com lixivia diluida ap6s armazenagem de

bivalves ndo depurados.

Qualquer falha mecanica nestes equipamentos requer a intervengdo de uma

técnico afecto ao fornecedor dos respectivos.
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Anexo III

ANALISES DE CONTROLO

Entidade responsavel: BIOESTRATEGIA, L.da
Viveiro:

As andlise sdo realizadas, abrangendo os parametros e periodicidade
estabelecidos pelo anexo XIV do Decreto — Lei n.¢ 236/98 de 1 de Agosto.

Depuradora:

Semanalmente sdo realizadas analises de salmonelas e coliformes fecais nas
améijoas antes e apos a depuracdo bem como a agua das depuradoras, (no
inicio de cada ciclo de depuracdo) e a agua salgada esterilizada utilizada no

estabelecimento.

Centro de expedicao:

Semanalmente sdo realizadas andlises de salmonelas e coliformes fecais as

améijoas apos a expedicao.
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I Anexo 1V
B MODELOS DE REGISTO DE OCORRENCIA
. MODELO A - OCORRENCIA DE BIOTOXINAS
. Data: _/ /  N.° o
. Resultado das Analises:
(BIOESTRATEGIA)
Medida tomada:
(O Viveirista)
o Verificacdo:

(O Gerente)

. AMEIOA-BOA: CARACTERIZAGAO QUIMICA E PLANO HACCP PARA A PRODUGAO XXV




Anexos
MODELO B - OCORRENCIA DE MICRORGANISMOS
Data: _/ [/ N.O
Resultado das Analises:
(BIOESTRATEGIA)
Medida tomada:
(O Viveirista)
Verificagao:
(O Gerente)
XXVI
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MODELO C - OCORRENCIA DE CONTAMINANTES QUIMICOS

Data: _/ /  N.© _

Resultado das Analises:

(BIOESTRATEGIA)

Medida tomada:

(O Viveirista)

Verificagao:

(O Gerente)
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MODELO D - OCORRENCIA DE MICRORGANISMOS
Data: _/_/_ N.©
Resultado das Andlises:
(BIOESTRATEGIA)
Medida tomada:
(O Engenheiro de produgdo)
Verificacao:
(O Gerente)
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MODELQO E - OCORRENCIA DE FALHAS NO EQUIPAMENTO

Data: _/ /  N.°

Deficiéncia detectada:

(Funcionario)

Medida tomada:

(O Engenheiro de producio)

Verificacéo:

(O Gerente)
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Anexo V

LEGISLACAO

» Decreto-Lei n.© 236/98 de 1 de Agosto

e Decreto-Lei n.© 293/98 de 18 de Setembro

e Decreto-Lei n.0 375/98 de 24 de Novembro

e Decreto-Lei n.2 560/99 de 18 de Dezembro

e Decreto-Regulamentar n.© 14/2000 de 21 de Setembro

e Portaria n.©9 1102-B/2000 de 22 de Novembro

o Didrio da Republica Série II n.© 54 — Despacho n.© 5188/2000 de 4 de
Margo

AMEDIOA-BOA: CARACTERIZAGAO QUIMICA E PLANO HACCP PARA A PRODUGAO XXX



	AGRADECIMENTOS
	ABSTRACT
	RESUMO
	ÍNDICE
	QUADROS
	FIGURAS
	NOTA
	1 - INTRODUÇÃO
	1.1 GENERALIDADES SOBRE A PRODUÇÃO DE MOLUSCOS BIVALVES VIVOS EM PORTUGAL
	1.1.1 DESCRIÇÃO GERAL DA RIA FORMOSA
	1.1.1.1 Correntes e marés
	1.1.1.2 Geomorfologia
	1.1.1.3 Temperatura e salinidade
	1.1.1.4 Oxigénio dissolvido (OD)
	1.1.1.5 Poluição

	1.1.2 PRODUÇÃO DE MOLUSCOS BIVALVES
	1.1.2.1 Captura de juvenis para cultura
	1.1.2.2 Método de produção
	1.1.2.3 Comercialização dos moluscos bivalves

	1.1.3 ASPECTOS SOCIAIS E ECONÓMICOS ASSOCIADOS À PRODUÇÃO DE MOLUSCOS BIVALVES
	1.1.4 LEGISLAÇÃO SOBRE O SECTOR

	1.2 PRINCIPAIS PERIGOS ASSOCIADOS AO CONSUMO DE MOLUSCOS BIVALVES
	1.2.1 BIOTOXINAS
	1.2.1.1 Toxinas Paralizantes de Bivalves - PSP
	1.2.1.2 Toxinas Diarreicas de Bivalves - DSP
	1.2.1.3 Toxinas Amnésicas de Bivalves - ASP
	1.2.1.4 Neurotoxinas de Bivalves - NSP
	1.2.1.5 Toxinas Azaspiracidas de Bivalves - AZP

	1.2.2 BACTÉRIAS
	1.2.2.1 Vibrio spp.
	1.2.2.2 Clostridium spp.
	1.2.2.3 Salmonella spp.
	1.2.2.4 Coliformes Fecais {Escherichia coli)

	1.2.3 Metais Pesados
	1.2.3.1 Arsénio {As)
	1.2.3.2 Cádmio {Cd)
	1.2.3.3 Crómio (Cr)
	1.2.3.4 Mercúrio (Hg)
	1.2.3.5 Chumbo (Pb)
	1.2.3.6 Níquel {Ni)


	1.3 CENTROS DE DEPURAÇÃO
	1.3.1 DEPURAÇÃO
	1.3.2 MÉTODOS DE DEPURAÇÃO
	1.3.3 LEGISLAÇÃO

	1.4 CENTROS DE EXPEDIÇÃO
	1.4.1 EXPEDIÇÃO
	1.4.2 LEGISLAÇÃO

	1.5 CONCEPÇÃO HACCP
	1.5.1 CODEX ALIMENTARIUS
	1.5.2 LEGISLAÇÃO COMUNITÁRIA E PORTUGUESA SOBRE O HACCP
	1.5.3 IMPLEMENTAÇÃO DE UM PLANO HACCP
	A. Reunião da equipa pluridisciplinar
	B. Descrição do produto
	C. Identificação da utilização prevista
	D. Construção de um diagrama de fabrico (flow diagram)
	E. Confirmação no local do diagram de fabrico
	F. Lista de perigos e de medidas necessárias para os controlar
	G. Metodologia para identificação dos pontos críticos
	H. Determinação dos limites críticos para cada medida associada a cada ponto crítico
	L. Estabelecimento de um sistema de vigilância e de controlo para cada ponto crítico
	J. Elaboração de um plano de acções correctivas
	L. Verificação do sistema de autocontrolo
	M. Criação de um sistema de documentação
	N. Revisão do sistema HACCP



	3 - MATÉRIA E MÉTODOS
	3.1 MATÉRIA PRIMA
	3.2 AMOSTRAGENS
	3.2.1 METODOLOGIA

	3.3 COMPOSIÇÃO QUÍMICA
	3.3.1 HUMIDADE
	3.3.2 GORDURA EXTRAÍVEL
	3.3.3 PROTEÍNA BRUTA
	3.3.4 Cinza

	3.4 ANÁLISE DE AMINOÁCIDOS
	3.5 ENTREVISTAS
	3.6 DESLOCAÇÕES

	4 - RESULTADOS E DISCUSSÃO
	4.1 CARACTERIZAÇÃO DA AMÊIJOA-BOA
	4.2 PARÂMETROS AMBIENTAIS PARA O DESENVOLVIMENTO DA ESPÉCIE
	4.3 PLANO HACCP PARA A PRODUÇÃO DE AMÊIJOA-BOA NA EMPRESA MARISCOS PRATA, L.DA
	4.3.1 PASSO 1 - EQUIPA PLURIDISCIPLINAR
	4.3.2 PASSO 2 - DESCRIÇÃO DO PRODUTO
	4.3.3 PASSO 3 - IDENTIFICAÇÃO DA UTILIZAÇÃO PREVISTA
	4.3.4 PASSO 4 - DIAGRAMA DE PRODUÇÃO
	4.3.5 PASSO 5 - CONFIRMAÇÃO NO LOCAL DO DIAGRAMA DE FABRICO
	4.3.6 PASSO 6 - LISTA DE PERIGOS E DE MEDIDAS NECESSÁRIAS PARA OS CONTROLAR
	4.3.7 PASSO 7 - IDENTIFICAÇÃO DOS PONTOS CRÍTICOS
	4.3.8 PASSOS 8, 9 & 10 - UNITES CRÍTICOS DOS PCC, A SUA MONITORIZAÇÃO, MEDIDAS CORRECTIVAS E REGISTOS DAS ACTIVIDADES
	4.3.9 PASSO 11 - VERIFICAÇÃO DO SISTEMA
	4.3.10 PASSO 12 - REGISTO DE DADOS

	4.4 CONCLUSÕES

	REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS
	ANEXOS
	Anexo I - A DESCRIÇÃO GERAL DO CENTRO DE DEPURAÇÃO
	Anexo I - B ÁGUAS
	Anexo I - C ÁGUAS RESIDUAIS E EFLUENTES
	Anexo I - D CONTROLO DE ANIMAIS NOCIVOS
	Anexo I - E CONDIÇÕES GERAIS DE HIGIENE
	Anexo I - F CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DOS EQUIPAMENTOS
	Anexo II - A DESCRIÇÃO GERAL DO CENTRO DE DEPURAÇÃO
	Anexo II - B ÁGUAS
	Anexo II - C ÁGUAS RESIDUAIS E EFLUENTES
	Anexo II - D CONTROLO DE ANIMAIS NOCIVOS
	Anexo II - E CONDIÇÕES GERAIS DE HIGIENE
	Anexo II - F CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DOS EQUIPAMENTOS
	Anexo III - ANÁLISES DE CONTROLO
	Anexo IV - MODELOS DE REGISTO DE OCORRÊNCIA
	Anexo V - LEGISLAÇÃO


