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RESUMO
O pescado é todo o produto de origem animal retirado do meio aquatico que tem valor

nutricional e pode ser utilizado pelo homem como alimento. Por se tratar de um produto muito
perecivel devido aos seus parametros intrinsecos e extrinsecos que favorecem a multiplicacao
microbiana, facilmente sofre alteracfes bacteriologicas e fisico-quimicas contribuindo para a sua
rejeicdo. Assim, h& necessidade de adoptar medidas ou técnicas de conservagdo que garantam a
sua qualidade. O presente trabalho teve como objectivo avaliar a qualidade do camardo de
profundidade Haliporoides triarthrus vulgarmente conhecido por Gamba - rosa exportado por
empresas Mogambicanas usando os métodos de avaliagdo sensoriais, quimicos e microbioldgicos
em 15 amostras de Gamba rosa congelado, descabecgado e cru trazidas por algumas empresas no
Laboratério de Inspec¢do de Pescado de Maputo (LIP-Maputo) para andlises de controlo de
qualidade. O processo de colecta das amostras consistiu na escolha aleatoria do camardo ou
gamba rosa em trés entidades de exportacdo e comercializacdo do camardo. As amostras foram
colhidas logo apds a entrada no laboratorio, para o efeito, foram realizadas anélises sensoriais,
com base nas quais se observaram as condi¢Bes organolépticas aceitaveis dos camarbes. Das
andlises feitas constatou - se que a qualidade do camardo colhido segundo o indice de qualidade
variou de muito bom a regular, estando apto para a exportacdo; analises quimicas, com base nas
quais se determinou os sulfitos pelo método modificado de Monier - Williams, onde se observou
que a maioria das amostras de camardo apresentou niveis aceitaveis em sulfitos segundo os
padrdes estabelecidos excepto as amostras 04 e 15 das empresas A e C respectivamente que
demonstraram altos niveis em sulfitos o que conduziu a sua rejeicdo para a exportacdo, e nas
analises microbioldgicas em todas as amostras ndo se detectou o vibrio cholerae. No que
concerne a contagem de coliformes apenas as amostras 6, 7 e 10 apresentaram valores >1100,
460, 460 MPN/g respectivamente em coliformes totais e todas apresentaram 240 MPN/g em
coliformes fecais estando acima do limite fixado em <100 MPN/g para ambos os parametros. Em
geral foram rejeitadas as amostras 1, 4 e 15 em analises sensoriais, amostras 4 e 15 em analises

quimicas e 6, 7 e 10 em anélises microbiologicas.
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LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS
ABNT - Associacéao Brasileira de Normas Técnicas

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
AP - Agua peptonada

APA - Agua peptonada alcalina

BGB - Brilliant Green Bile

BR - Boletim da Republica de Mocambique

ECB - EC Broth

E. coli - Escherichia coli

FAO - Food and Agriculture Organization

H. triarthrus - Haliporoides triarthrus

INIP - Instituto Nacional de Inspeccdo de Pescado
LIP - Laboratério de Inspeccdo de Pescado

LTB - Lauryl Tryptose Broth

LSB - Lauryl Sulfate Broth

MBS - Metabissulfito de sddio

MEM - Manual do Empreendedor de Mogambique
MAPA - Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
NMP - NUmero mais provavel

QIM - Método de Indice de Qualidade

TCBS - Thiosulphate Citrate Salt Sucrose
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1. INTRODUCAO

A exploracdo dos recursos pesqueiros é uma pratica que acompanha a humanidade, desde 0s seus
primeiros tempos. O consumo do pescado foi base alimentar e econémica para muitos povos e
civilizacdes sendo que actualmente, destacam-se paises, onde o pescado se representa como uma
das principais actividades econdémicas (Sikorski, 1994).

A actividade pesqueira ocupa um lugar de destaque na economia de Mogambique, sendo hoje um
dos principais contribuintes para a seguranca alimentar, aumento do emprego, renda e captacédo
de divisas. Tanto no cenario mundial como no nacional, 0 consumo e exportacdo de crustaceos

apresenta uma tendéncia crescente ao longo dos anos (FAO, 2010).

Os recursos pesqueiros de Mocambique sdo principalmente compostos por camardo de aguas
pouco profundas (menos de 200-300 metros de profundidade), e de maior profundidade (como
gamba), peixe a linha e com covos, kapenta (sardinha de agua doce) e atum. Dentre os quais, 0
camardo € um dos produtos pesqueiros mais apreciados contribuindo com 70% do valor das
exportaces do pescado nacional. Praticamente toda a producdo industrial de camardo (acima de
90%) destina - se a exportacdo (DNEP, 2002).

Segundo Palha de Sousa et al. (2009), cerca de 12% do valor total das exportacdes do Pais é
resultado da venda de produtos da pesca no exterior sendo 0 seu maior contribuinte o camarao,
que é reconhecido internacionalmente pela sua qualidade. Os principais paises importadores
desta producdo sdo Portugal e Espanha perfazendo aproximadamente 60% do total exportado,
seguidos da Africa do Sul e do Japdo com 13 e 12% do total exportado, respectivamente (DNEP,
2002).

A qualidade e seguranca dos alimentos sdo questdes de grande relevancia, principalmente no
cendrio mundial. Em termos minimalistas, pode-se dizer que a qualidade se refere as
caracteristicas que tornam os alimentos aceitaveis para os consumidores. A qualidade como um
todo envolve a soma dos atributos fisicos, sensoriais, quimicos e microbioldgicos dos alimentos
e no pescado a qualidade esta estreitamente ligada com o estado de frescura (Germano, 2003).
Para obtencdo de um produto de melhor qualidade, Nunes e Batista (2007), defendem que a
qualidade dos alimentos pode ser determinada por diversos aspectos dos quais se destaca: a

higiene, o valor nutricional e dietético, a frescura, a facilidade de utilizagcdo pelo consumidor, as
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suas propriedades intrinsecas e extrinsecas e disponibilidade. Portanto, os crustaceos, assim
como peixes e moluscos, sdo de reconhecida perecibilidade, podendo representar riscos a saude

do consumidor se ndo apresentarem a “qualidade” necessaria.

1.1. JUSTIFICATIVA

Em Mocambique, o camardo representa um dos principais produtos pesqueiros exportados,
contudo, verifica-se uma baixa qualidade do marisco devido a falta de condicGes higiénico -
sanitarias adequadas desde os processos de captura até a comercializacdo do produto o que
poderd contribuir para a reducdo dos volumes de exportacdo, em particular do camardo de
profundidade. Uma vez que a pesca industrial de camardo envolve as operacdes de captura,
manuseio e armazenamento no barco pesqueiro e em terra, a descarga, a manipulacdo e a
distribuicdo para a industrializacdo ou ndo, antes de chegar a comercializacdo do produto, o
pescado por se tratar de um produto marinho perde a qualidade rapidamente. Por conseguinte a
sua conservacao é uma imposicao indispensavel para que tenha um valor e que seja exportado e
comercializado nas condicGes apropriadas para 0 consumo humano.

O armazenamento de alimentos a temperaturas superiores a de congelacdo leva a ocorréncia de
processos de decomposicdo que diminuem o seu valor nutricional e comercial e que finalmente

conduzem a sua rejeicdo (Gava et al., 2009).

A exigéncia de produtos de boa qualidade por parte do mercado consumidor e sob varias formas
de apresentacdo tem obrigado aos produtores, processadores, exportadores e importadores de
pescado, a reformulacdo radical dos seus mecanismos operacionais em busca da qualidade
absoluta, ratificada como veiculo imprescindivel para ingresso no mercado internacional. Os
padrdes de qualidade e higiene actuais exigem que os alimentos, além de serem nutritivos e
atraentes, sejam também saudaveis, isentos de agentes infecciosos e de substancias toxicas

produzidas pelo crescimento de bactérias e fungos (BR, 2001).

Em vista na busca da qualidade, vé - se a necessidade de avaliar a qualidade do camaréo de
profundidade (gamba - rosa) exportado por algumas empresas Mogambicanas, pela observacao
dos pardmetros sensoriais, avaliagdo dos parametros quimicos e microbioldgicos como requisitos

fundamentais de qualidade.
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2. OBJECTIVOS
2.1. Objectivo geral

» Auvaliar a qualidade do camardo de profundidade Haliporoides triarthrus (Gamba - rosa)

exportado por empresas Mogambicanas.

2.2. Objectivos especificos
> Determinar a qualidade sensorial e quimica do camardo de profundidade;

» Determinar a qualidade microbiolégica através da pesquisa de coliformes totais e

coliformes fecais, Escherichia coli e vibrio cholerae;

» Fazer uma comparagdo dos resultados dos indicadores de qualidade avaliados
(indicadores sensoriais, quimicos e microbiolégicos) com os padrfes de qualidade

fixados na legislacdo Mogambicana.
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3. METODOLOGIA USADA
O presente trabalho obedeceu a seguinte sequéncia:
a) Revisdo bibliogréafica

A pesquisa bibliografica baseou-se nos fundamentos tedricos consultados nas revistas
electrdnicas, artigos cientificos de bibliotecas fisicas, teses e dissertacbes que abordam varios
assuntos sobre o pescado principalmente no que concerne a qualidade do camardo, métodos para

avaliacdo da qualidade do pescado.

b) Parte experimental

i. Colheita da amostra

As amostras foram colhidas nas camaras frigorificas e trazidas ao Laboratdrio de Inspeccédo de
Pescado de Maputo (LIP - Maputo) para analises de controlo de qualidade durante os meses de
Outubro, Novembro e Dezembro de 2015. As amostras chegaram ao LIP acondicionadas em
colm contendo gelo, e introduzidas em caixinhas ja prontas para a exportacdo, onde foram
recepcionadas, codificadas, verificadas as temperaturas, 0s pesos, e de seguida separadas para

diferentes analises pretendidas.

ii. Realizacdo das analises
As andlises foram feitas com base nos métodos aplicados para a avaliacdo da qualidade do

camardo Haliporoides triarthrus. Para analises sensoriais as amostras foram analisadas na forma
descabecada, para analises quimicas foram descascadas e homogeneizadas, para analises
microbioldgicas extraiu-se 0 musculo, e as analises foram feitas com reagentes e os meios de

culturas especificos.

c) Discusséo e interpretagdo dos resultados

A anélise dos resultados baseou - se na comparagdo dos resultados obtidos com os da legislacdo

Mogambicana. No fim as conclusdes e recomendagdes basearam - se nos resultados obtidos.
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d) Elaboracéo do relatério final

A elaboracéo do relatorio teve como base a reviséo da literatura, analise dos resultados obtidos,

obedecendo a estrutura ou modelo em vigor na Faculdade de Ciéncias.
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4. REVISAO BIBLIOGRAFICA
4.1. Descricdo da espécie em estudo

O termo camarao (do latim cammarus, caranguejo do mar, camarao, lagostim, derivado do grego
kammaros, ou kammoros) € a designacdo comum a diversos crustaceos da ordem dos decapodes,
podendo ser marinhos ou de 4gua doce. Denomina - se gamba aos crustaceos marinhos de ordem
decapoda, que apresentam abddémen desenvolvido e que sdo consumidos como mariscos
(Torstensen, 2001).

4.2. Descricdo taxon6mica

A espécie Haliporoides triarthrus (figura 1) é classificada taxonomicamente segundo 0 esquema
a seguir (Stebbing, 1914):

Reino: Animalia

Filo: Arthropoda

Subfilo: Crustacea

Classe: Malacostraca

. Ordem: Decapoda
Subordem: Dendrobranchiata
Superfamilia: Penaeidea
Familia: Solenoceridae

Género: Haliporoides

Espécie: Haliporoides triarthrus

Figura 1. Gamba - rosa (Haliporoides triarthrus)
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Tabela 1. Nomes comuns de H. triarthrus

Espécie Lingua Nomes
Inglés Knife shrimp (FAO, 2010)
Haliporoides triarthrus Francés Salicoque couteau (FAO,
2010)
Espanhol Camaron navaja (FAO, 2010)
Portugués Gamba rosa (FAO, 2010).

Outros nomes: Prawn tails pink, camardo rosa, gambdo. O nome camardo rosa também pode

referir - se a outras espécies como Farfantepenaeus subtilis (FAO, 2010).

4.3. Caracteristicas gerais do camarao

Os crustaceos sao artrépodes essencialmente marinhos, mas existem muitas espécies de agua
doce. Os camard@es, assim como outros animais aquaticos, sdo classificados pelo termo genérico
de pescado, que se refere a todo o animal que vive normalmente em agua doce ou salgada, e que
serve para alimentacdo. Considerando - se pescado congelado aquele que sofreu o processo de
congelamento para reduzir a temperatura de todo o produto a um grau suficientemente baixo,
para conservar a sua qualidade sendo mantido nesta temperatura durante o transporte,

armazenamento e distribuigéo, incluindo no momento da venda (MAPA, 2007).

Os camardes Penaeidae sdo considerados como valiosos recursos para a pesca e para a
aquicultura nas regides tropicais e subtropicais do mundo. Pelo seu acentuado valor nutritivo e
gastronémico, o camardo constitui fonte de emprego e renda para milhares de pessoas, assim a
sua pesca apresenta uma significativa importancia econémica, social e cultural (Branco, 2005
citado por Corréa e Martinelli, 2009).

Os artrépodes no geral sdo cobertos por uma estrutura calcificada denominada exosqueleto que é
constituido por quitina, proteinas e carbonato de calcio. Morfologicamente, camardes peneideos
caracterizam-se por possuir: corpo lateralmente comprido, abdémen bem desenvolvido adaptado
a natag&o, a cabeca e o térax fundidos formando o cefalotorax, o qual é coberto pela carapaga. O
torax tem trés pares maxilipedes e cinco pares de peredpodes, 0s trés primeiros apresentam

quelas e séo usados para manipulacdo, os dois ltimos sdo simples e usados no deslocamento. No
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abdomen encontram - se os pledpodos, usados para natacdo e os urdépodos na terminacéo

formando a cauda juntamente com o télson (figura 2) Dalletal (1990) citado por Silva (2009).
Cefalotorax Abdomen
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Fonte: Barbieri e Ostrensky (2001) citados por Munguambe (2015).
Figura 2. Vista lateral de um camaréo

4.4. Distribuicéo de Haliporoides triarthrus
O camardo de profundidade encontra - se distribuido ao longo da costa, desde a fronteira sul até a
latitude 18° S (ver figura 3). H. triarthrus distribui - se entre os 300 - 700 m de profundidade,
com a maior concentracdo entre 400 - 600 m. O comprimento total é de 140 e 170 mm, com

carapaga de comprimento 51 e 41 mm respectivamente para fémeas e machos (Fisher et al.,
1990).
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Fonte: Torstensen (2001).

Figura 3. Areas mais importantes para pesca do camario de aguas profundas em Mogambique.

4.5. Situacao das ExportacGes em Mocambique

Segundo Palha de Sousa et al. (2009) Mocambique possui grandes potencialidades pesqueiras,
derivadas da sua localizacdo costeira, com uma extensao de litoral de 2.750 km e 200 milhas da
costa de Zona Econdmica Exclusiva (ZEE), constituindo 586.000 km de superficie de massas de
agua ocednica, que possuem uma diversidade de recursos de pesca (ver tabela 2). A pesca
industrial e semi-industrial constituem os subsectores envolvidos em actividades pesqueiras

comerciais, cuja producao é essencialmente para 0 mercado externo.

Actualmente, Mocambique captura cerca de 12.000 toneladas de camardo por ano, das quais
7.000 a 8.000 sdo exploradas pelos operadores de pesca industrial e semi - industrial e o

remanescente, calculado em 4.000 a 5.000 toneladas, capturado pelos pescadores de pequena
escala (MADRP, 2002).
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Tabela 2. Principais recursos pesqueiros e suas potencialidades

Recursos

Potencial (Tons)

Zona de pesca

Camardo de superficie

8.000

Aguas maritimas com incidéncia - Banco de

Sofala, Baia de Maputo e Foz do Rio Limpopo

Camarao de | 2.900 - 3.100 Aguas maritimas - Zona sul (Boa Paz)

profundidade

Peixes Dimersais 600 - 1990 Aguas maritimas - toda a costa com maior
incidéncia no Sul

Kapenta 12.000 Aguas interiores (Albufeira de Cahora Bassa)

Atum Mais de 1 milhdo | Aguas maritimas - toda a costa com incidéncia

(regional)

nas zonas sul e norte

Fonte: Torstensen (2001)

As capturas provenientes da pesca industrial e semi - industrial destinam-se em parte a

exportacdo, tanto para a Unido Europeia (que abarca com cerca de 95% das exportacdes, onde o

mercado espanhol lidera 60%, seguido de Portugal com 32%) como para outros paises

(Republica Democratica do Congo, Malawi, Republica Sul Africana, Zambia e Zimbabwe; Asia

- Hong Kong e Japédo) e outra parte para o consumo interno. Os da aquacultura de camardo

destinam - se na sua totalidade a exportacdo. Mocambique exporta ainda matéria - prima nédo

processada, essencialmente produtos congelados a bordo pela frota industrial (ver tabela 3)

(DNEP, 2002).

Tabela 3. Lista de espécies de camardo de profundidade mais exportadas

Familia Nome nacional Nome FAO Espécies
Avristeidae Gamba vermelha Giantred shrimp Aristaenomorpha
foliacea

Gamba rosada

Blueandred shrimp | Aristeus antennatus

Gamba  vermelho | Stoutred shrimp Aristeus virilis
forte
Solenoceridae Gamba rosa Knife shrimp Haliporoides triarthrus
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Fonte: Manual LIP (2011)

A producdo artesanal ainda constitui cerca de 85% da producdo total. Nampula, Zambézia,
Sofala, Maputo e Inhambane s&o as cinco provincias costeiras que registam maior volume de
producdo pesqueira artesanal enquanto que as provincias de Tete e Niassa se destacam pelo seu

volume de producdo em aguas interiores (MEM, 2011).

4.6. Composi¢do quimica do pescado

O pescado apresenta excelente composi¢do em aminoécidos, vitaminas e minerais, no entanto,
este alimento possui propriedades que o torna mais perecivel e susceptivel a deterioracdo. Deste
modo, é indispensavel conserva - lo em temperaturas baixas, assim como manipula - lo em
condicdes higiénicas (Germano, 2001).

Segundo Braga et al. (2000) citado por Santos (2011) o camardo € um produto altamente
perecivel devido ao seu elevado teor de proteinas, compostos nitrogenados ndo proteicos,
aminodacidos livres e elevada actividade de agua. Por ser rico em proteinas, é susceptivel a accédo
autolitica das enzimas proteoliticas musculares e/ou a deterioracdo microbiana. A composi¢do
centesimal média dos camarBes aproxima - se a de qualquer pescado: 78 - 84% de agua e 18 -
20% de proteinas de acordo com a espécie, estado sexual, muda, entre outros factores, mas

sempre com um baixo contetdo de gordura (em média 2%).

4.7. Fontes de contaminacao do pescado
Vaérios estudos tém apontado que as principais fontes de contaminacdo do pescado estdo
relacionadas com a qualidade da matéria - prima (equipamentos e utensilios), as condi¢cdes e
intensidade de sua manipulacdo (Almeida et al., 2002; Ogawa e Maia, 1999; Muratori et al.,
2004). A contaminacdo pode ocorrer em todas as etapas da producdo, desde o seu ambiente de
origem até ao consumo final, embora a manipulacdo do pescado constitua a forma de

contaminagé&o directa mais frequente (Muratori et al., 2004).

Segundo Constantinido (1994) citado por Santos (2011) o lancamento dos esgotos nas aguas de

reservatorios, lagos, rios e no proprio mar é a causa poluidora mais comum que se regista no
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mundo inteiro. Além da microbiota normal, 0s microrganismos contaminantes podem ser
incorporados durante a captura e, principalmente, na sua manipulacao.

Durante as etapas de captura, manipulacéo e distribuicdo, o camardo precisa receber tratamentos
adequados visando & manutencdo das condi¢des apropriadas para o consumo. Seria desejavel por
parte do consumidor ter a certeza de que o alimento é seguro e incapaz de veicular qualquer tipo
de agente toxigeno. Ap0s a captura, 0s crustaceos tornam - se expostos a contaminacao em maior
ou menor grau, pela transferéncia de microrganismos presentes no barco e durante 0 manuseio
nas operacdes de bordo e de terra (Moura et al., 2003).

Com vista a garantir um alimento saudavel e livre de contaminantes, o governo Mogambicano
atraves do Decreto n° 10198, de 17 de Margo, aprovou o Regulamento de Inspeccdo e Garantia
de Qualidade dos Produtos da Pesca que estabelece os requisitos higiénico - sanitarios e de
gestdo de qualidade que regem as actividades de manuseamento, processamento, exportagéo e
importacdo dos produtos da pesca, garantindo - se assim o cumprimento das exigéncias do

mercado e uma melhor proteccao do consumidor (BR, 2001).

4.8. Avaliacdo da qualidade do camaréo

Segundo Germano (2003) o termo qualidade de pescado refere - se a aparéncia e frescura, ou ao
grau de deterioracdo, também define a qualidade como sendo as propriedades de um produto que
Ihe conferem condicdes de satisfazer as necessidades do consumidor, sem causar agravos a sua
saude. A qualidade do pescado pode ser avaliada por andlises sensoriais, quimicas e

microbioldgicas (Huss, 1998).

O pescado apesar do seu excelente valor nutritivo, é bastante perecivel, necessitando de
condicOes sanitarias adequadas desde a sua captura, manipulacdo e comercializacdo a fim de que
seja oferecido ao consumidor um produto seguro e de boa qualidade (Abreu, 2006).

Segundo Bertullo (1975), a obtencdo de produtos de qualidade a base de pescado implica em
uma série de técnicas que iniciam desde o momento da captura até a comercializacéo final do
produto. A temperatura € uma variavel critica para a qualidade de varios produtos, incluindo o
pescado, levando - se em conta que o estoque do camardo em gelo normalmente ndo é feita de

forma adequada, particularmente em paises em desenvolvimento (Santos, 2011).
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O congelamento € o melhor procedimento para prolongar a capacidade de conservagdo de
alimentos de rapida decomposicdo, e vem aumentando em muitos campos da conservacdo de
alimentos, especialmente na producédo de derivados do pescado (Mayer, 2000).

Segundo Marcos e Maqueda (2003), os principais factores que afectam a qualidade de produtos
congelados ap6s um periodo determinado sdo: a natureza e qualidade do produto no momento do
congelamento; o processamento durante a preparacdo e o congelamento; a qualidade da

embalagem; a temperatura e o tempo de armazenamento.

4.9. Deterioracdo do camarao

A deterioragdo de um produto pode ser entendida como mudangas ocorridas em decorréncia de
um efeito combinado da acumulacdo ou eliminacdo de metabdlitos musculares e microbianos,
produzidos por enzimas autoliticas ou microbianas (Madrid, 1998). A deterioracdo pode ser
indicada pelos seguintes sinais evidentes: detec¢do de odores e sabores desagradaveis, formacéo
de muco, producdo de gas sulfidrico, coloracdo anormal e alteracbes na textura. O
desenvolvimento destes sinais € devido a um conjunto de fenémenos autoliticos, microbiologicos
e quimicos (Connel, 1988; Huss, 1997).

Pedraja (1970) diz que o uso de baixas temperaturas reduz a actividade enzimética e a
mobilidade dos aminoéacidos livres dentro da célula, o que dificulta as reaccdes de deterioracdo.
Shamshad et al. (1990) mostram que a temperatura e também o tempo de armazenamento Sao
varidveis criticas na qualidade dos camarfes, sendo que a manipulacdo e o estoque em

temperaturas elevadas, reduzem drasticamente o tempo de prateleira.

Os factores intrinsecos relacionados a este produto, juntamente com a falta de condicGes
higiénicas que vdo desde a captura até ao beneficiamento, somados a temperaturas inadequadas
durante o armazenamento, transporte e comercializacdo sdo factores que favorecem a sua

deterioracéo (Jay, 2005).

Dentre as bactérias que concorrem para 0 processo de deterioracdo do pescado, podem ser
encontradas bactérias como os coliformes, clostrideos, Staphylococcus aureuse, Salmonella spp,

vibrios, podendo os mesmos estar relacionados a matéria - prima, o ambiente ou, ainda, se
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originar do manuseio ou estoque incorrecta durante o processamento e a comercializacdo
(Hoffman, 1999).

Outro factor que reduz a qualidade e tempo de prateleira do camardo e outros crustaceos € a
melanose, que consiste na formacdo de pigmentos enegrecidos, acumulados principalmente no
cefalotorax desses animais. Segundo Ogawa e Maia (1999) a melanose é um processo que ocorre
espontaneamente em camarao e lagosta e aparece como um escurecimento progressivo devido a
formacdo de melanina, visivel nas juncbGes e bases dos segmentos, uropodes, télson e em
ferimentos. Apesar de ndo causar prejuizos a saude dos consumidores, esta condi¢do afecta as
caracteristicas sensoriais do alimento, reduzindo a vida de prateleira e a qualidade dos produtos,
por isso, consumidores e importadores tendem a rejeitar o produto quando esta caracteristica

sensorial indesejavel estiver presente.

4.10. Parametros para avaliacdo da qualidade do camarao

Com o incremento na exigéncia do consumidor, 0 aumento da competicdo entre industrias e a
intensificacdo das actividades dos 6rgaos oficiais de inspeccéo, a qualidade do produto deve ser
plenamente estudada, abrangendo trés métodos disponiveis: métodos sensoriais, fisico - quimicos

e microbioldgicos (Stone e Sidel, 1993).
4.10.1. Anélises sensoriais

A avaliacdo sensorial € definida como uma disciplina cientifica, empregada para evocar, medir,
analisar e interpretar variacdes das caracteristicas do alimento, percebidas através dos sentidos da
visdo, olfacto, paladar e tacto (ABNT, 1993).

Na analise sensorial, a aparéncia, o odor, o sabor e a textura sdo avaliados empregando os 6rgédos
dos sentidos. Cientificamente, o processo pode ser dividido em trés passos: deteccdo de um
estimulo pelo 6rgao do sentido humano; avaliacéo e interpretagdo mediante um processo mental;
e, posteriormente, a resposta do assessor ante o estimulo. Diferenca entre individuos, em resposta
ao mesmo nivel de estimulo, pode ocasionar variagbes e contribuir para uma resposta nao
definitiva da prova (Huss, 1998).
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Segundo Fernandes (2000), a analise sensorial € realizada por pessoas que tenham mais
sensibilidade da visdo, olfacto, paladar e tacto para melhor determinar a qualidade de um
produto. No caso dos pescados variaveis, 0 odor, a textura, 0 gosto e aparéncia podem ser
utilizados com o intuito de classificd-los como bons para consumo ou ndo. No sistema
desenvolvido sdo consideradas para analise sensorial as propriedades da aparéncia dos olhos, do

odor e do aspecto exterior do pescado.

4.10.1.1. Avaliacdo de embalagem

Embalar € uma operacdo destinada a proteger os produtos da pesca, através da utilizacdo de um
invélucro, recipiente ou de qualquer material adequado. Todos os produtos da pesca destinados a
exportacdo deverdo estar devidamente embalados ou acondicionados em recipientes, caixas ou

outro tipo de embalagem apropriada (MADRP, 2004).

A embalagem tem a funcdo de armazenar e proteger o alimento das condi¢bes ambientais
adversas, tais como, luz, ar, humidade, temperatura e do ataque ou do desenvolvimento dos
microrganismos desde a sua fase de producdo até ao consumo. Também tem a funcdo de
informar o consumidor sobre o produto nele contido como: sua composicdo, aditivos,
informacdes sobre conservacdo e prazo de validade (Baruffaldi e Oliveira, 1998; Germano e
Germano, 2001).

O material de embalagem susceptivel de entrar em contacto directo com o produto da pesca deve
estar de acordo com os requisitos de higiene e sanidade alimentar e, em particular: ndo permitir a
danificacdo ou alteracdo das caracteristicas organolépticas dos produtos da pesca a serem
embalados; ndo permitir a transmissdo aos produtos da pesca de substancias perigosas para a
salide humana; ser resistente de forma a proteger o produto da pesca a embalar (BR, 2001).

4.10.1.2. Avaliagdo de rotulagem
Rétulo é qualquer identificacdo impressa ou litografada, por pressdo ou decalcacdo, aplicados

sobre o recipiente, vasilhame, envoltdrio, cartucho ou qualquer outro tipo de embalagem do

alimento ou sobre o que acompanha a embalagem (BR, 2001).
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Segundo o BR (2001) os roétulos ou etiquetas das embalagens primérias dos produtos da pesca
destinados a exportacdo devem conter inscri¢fes, obrigatoriamente em lingua portuguesa, sendo
opcional a utilizacdo de outros idiomas, relativamente as seguintes informagdes: denominacédo do
produto, pais de origem, peso liquido e bruto declarados. As embalagens secundarias deverao
ostentar no roétulo impresso o nome da empresa, tipo de produto, nome e cddigo do
estabelecimento ou embarcacdo, codigo de producdo e nimero de unidades de embalagens

primarias contidas.

4.10.1.3. Meétodo de Indice de Qualidade (QIM)

Segundo San'Ana e Freitas (2011) citado por Oliveira (2013) a percepcdo sensorial € 0 método
mais antigo e confiavel para a avaliacdo do frescor do pescado, sendo largamente empregado no
dia-a-dia da induastria (inspeccdo e controlo de qualidade), pela necessidade de rapidez no
julgamento de lotes de matéria - prima e do produto acabado, bem como pela facilidade de

execucao.

Este método baseia - se na avaliagdo das alteragdes bem definidas das caracteristicas que
ocorrem no pescado cru. Tem como base um sistema de pontuacéo de 0 a 3 pontos de demérito
atribuidas as alteracdes que ocorrem no cheiro, textura e aspecto exterior dos olhos, pele e
branquias. O nimero de pontos atribuidos a cada uma das caracteristicas é somado para fornecer
uma pontuacao sensorial global, que se designa por indice de Qualidade (Nunes et al., 2004).

O método ndo é destrutivo e deve ser especifico para cada espécie, dessa forma, proporciona ao
usuario (produtores, compradores, vendedores e revendedores) a utilizacdo de uma medida de
frescor confiavel e padronizada do produto, além de permitir prever a validade comercial do
produto (Botta, 1995 citado por Freitas e Amaral, 2013).

O QIM é um método objectivo e quando comparado com outros métodos sensoriais, € mais facil
uma vez que inclui instrucdes e material ilustrativo de facil compreenséo. A informacéo pode ser
usada na gestdo da producdo uma vez que ha uma relacdo linear entre o indice de qualidade e o

tempo de armazenagem em gelo (LIP, 2011).
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4.10.2. Anélises quimicas

4.10.2.1. Aditivos alimentares
Para manter a qualidade de alimentos, quer o seu valor nutricional ou aparéncia, diversos

produtos como metabissulfito de sodio vulgarmente conhecido por sulfito (Na2S:0s) séo

adicionados em alimentos como conservante para prolongarem o tempo de vida dos alimentos.

a) Sulfitos

Os sulfitos sdo os aditivos mais eficientes e amplamente utilizados em todo o mundo para
prevenir melanose em crustaceos. Eles agem como esterilizantes, antioxidantes e conservantes,
sendo geralmente misturados com acidos organicos como o acido ascorbico, acido citrico e
EDTA, ou com agentes quelantes para aumentar a sua eficiéncia (Gomez - Guillén et al., 2005

citados por Oliveira, 2013).

Os agentes sulfitantes sdo classificados como aditivos alimentares e actuam na inibicdo da
deterioracdo provocada por bactérias, fungos e leveduras em alimentos &cidos, e na inibicdo de
reac¢cOes de escurecimento enzimatico e ndo enziméatico durante o processamento e estocagem.
Actualmente, os sulfitos sdo utilizados como agentes antioxidantes e redutores em varias
aplicac@es tecnoldgicas (Machado et al., 2006).

O uso de aditivos inibidores da melanose é fundamental para a inddstria pesqueira para garantir a
qualidade de crustaceos por uma maior vida de prateleira, pois somente baixas temperaturas nao
previnem o aparecimento das manchas pretas (melanose). As enzimas responsaveis pelo
desenvolvimento da melanose permanecem activas durante a refrigeracdo, armazenamento em
gelo ou apds o processo de congelamento (Prado et al., 2003).

Embora os sulfitos sejam utilizados amplamente na industria de alimentos, o emprego destes
aditivos como conservantes acarreta alguns problemas, como a reducdo da biodisponibilidade de
algumas vitaminas como a tiamina (B1), acido félico (B9), piridoxina, nicotinamida, reduzindo a
qualidade nutricional dos alimentos tratados (Favero et al., 2011).

O dioxido de enxofre (SO2) pode ser usado na forma liquida, sob pressdo ou em solucbes
aquosas, ou como derivados formadores de SO, (como € mais comercialmente usado) dos quais

0s mais utilizados sdo: sulfito de sddio anidro (Na>SOs), sulfito de sddio heptahidratado
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(NazS03.7H20), bissulfito de sodio (NaHSOs3), metabissulfito de sdédio (Naz2S20s) e
metabissulfito de potassio (K2S20s) (Gava et al., 2009).

O didxido de enxofre ndo se acumula no organismo, sendo reduzido no figado para sulfito e
excretado na urina (Gava et al., 2009), por este motivo quando sdo empregados dentro dos
valores permitidos na legislacdo, ndo causam danos & maioria das pessoas, mas para individuos
asmaticos, sensiveis a estes compostos, pode causar crises asmaticas e broncospasmos como
também pode causar nauseas, irritacdo gastrica local e urticaria (Gava et al., 2009; Machado et
al., 2006).

Propriedades quimicas de metabissulfito de sédio (Attkinson et al., 1990).

a) Reac¢do com adequada quantidade de dgua

Na2S205(q) + H20gy ——> Na'(agq) + SO2(g) + NaHSO3(solucao) + OH™ (ag) (1)

SOz + H20q) ———> H2SO0s@) ——H'@aq) + HSOs7wg) (2)

b) Reacgdo com insuficiente quantidade de agua

Na2S20s + gelo (Himido) ———— Na*(ag)+ OH(ag) + SO2(g) + NaHSO3(solucio) (3)
c) Bissulfito de sédio

NaHSO3 + HO ——> H2SO30q)+ Na*(ag) + OH(ag) (4)

Segundo o AVISO N°02/INIP/2011, os produtos de pesca dos géneros indicados na tabela 4, sdo
considerados ndo aptos para o consumo humano quando as analises quimicas revelarem teor

médio de sulfitos superior aos limites maximos estabelecidos.
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Tabela 4. Limites maximos de sulfitos estabelecidos na legislagdo Mocambicana

Géneros Limites maximos (nas partes comestiveis)

mg/kg (ppm)

Crustéceos e cefalépodes
e Frescos, congelados e ultracongelados | 150(*)
e Crustaceos, familia penaeidae,

solenoceridae, aristeidae

- Até 75 unidades/kg 150(*)

- Entre 76 e 110 unidades /kg 200(*)

- Entre 111 e 150 unidades /kg 300(*)
e Cozidos 50(*)

(*) nas partes comestiveis
Fonte: LIP (2011)

4.10.2.2. Métodos de determinacao de sulfitos em produtos pesqueiros
Diversos métodos utilizam solucgdes acidas ou basicas na determinacdo de sulfitos (total e livre)

em alimentos, e a maioria dos procedimentos baseia - se no principio da conversdo das varias
formas de sulfito em diéxido de enxofre (Warner et al., 2000 citados por Machado et al., 2006).

No Laboratério de Inspeccdo do Pescado de Maputo, a detecgdo de sulfito € realizada através do
método modificado de Monier - Williams que foi o primeiro de muitos métodos analiticos

desenvolvidos para a determinagdo de sulfitos em alimentos e bebidas (Machado et al., 2006).

a) Determinacao de sulfitos pelo método modificado de Monier-Williams

Este método baseia - se na separacdo do didxido de enxofre da matriz alimentar através do
aquecimento em refluxo com &cido cloridrico por aproximadamente uma hora. O diéxido de
enxofre libertado é colectado em uma solugéo de perdxido de hidrogénio, onde é oxidado a acido
sulfurico e, em seguida, titulado com solucdo de hidroxido de sodio. A concentragdo de didxido

de enxofre é relacionada directamente com a quantidade de acido sulfarico gerado. Esse método
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quantifica sulfitos totais no alimento, que correspondem ao sulfito livre mais uma fracgéo dos
sulfitos ligados (Jager e Luck, 1997).

Este processo pode ser descrito pelas seguintes equacoes:

I. Conversao do sulfito (metabissulfito de sodio) em dioxido de enxofre (SO2)

NazS20sa) 5 2502 + Naz2O¢)  (5)

I1. Oxidacéo do didxido de enxofre em tridxido de enxofre (SOs)

SOz + H20201) ————> SOgs(g) + H20¢)  (6)

Conversao do trioxido do enxofre em acido sulfurico (H2SOa)

SOs(g) +H20 () ————> H2SO0usq) (7)

I11. Neutralizacdo do acido sulfarico pelo hidréxido de sédio

H2SO4@q) + 2NaOH @) ———= NaxSOus@qg) + 2H20 ¢y  (9)

Segundo Gava et al. (2009), para a inibicdo do aparecimento de manchas pretas, o uso de sulfitos
constitui um dos métodos mais simples, de custo mais barato e o mais eficiente tendo como

agente activo o dioxido de enxofre (SO).

4.10.3. Andlise microbioldgica
A andlise microbiolGgica consiste em avaliar 0s microrganismos existentes no pescado, além dos

que sdo adquiridos na captura, armazenamento, transporte e comercializacdo, podendo muitas
vezes conter bactérias prejudiciais para a salde humana em determinadas doses. A analise
microbiologica é fundamental para se verificar quais e quantos microrganismos estdo presentes
no pescado, para se conhecer as condic¢des de higiene, bem como os riscos que pode oferecer a
satde do consumidor (Fernandes, 2000).

A falta de préaticas de higiene dos manipuladores de alimentos, equipamentos e a forma de

estocagem propiciam a contaminacdo dos produtos. Esta contaminagdo pode - se dar de diversas
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formas e resulta na deterioracdo e na possivel inoculacdo de patégenos nos alimentos a serem

consumidos (Duarte et al., 2010 citado por Santos, 2011).

4.10.3.1. Coliformes Totais e Fecais
As bactérias do grupo coliforme séo consideradas de poluicdo fecal em &guas, habitam em

intestinos de animais mamiferos, como o homem, e sdo largamente utilizadas na avaliacdo da
qualidade da agua e alimentos. Estes grupos ou espécies de microrganismos quando presentes
podem fornecer informagBes sobre a ocorréncia de contaminagdo de origem fecal e também

sobre a provavel presenca de patogenos (Fernandes, 2000).

a) Coliformes Totais
Este grupo é composto por bactérias da familia Enterobacteriaceae, capazes de fermentar a

lactose em 48 horas quando incubados a 35-37 °C, com producdo de gas e acido. Sdo bastonetes
Gram-negativos, ndo esporuladas, aerobios ou anaerébios facultativos (Jay, 2005). Pertencem a
este grupo predominantemente, bactérias dos géneros Citrobacter, Enterobacter, Escherichia e
Klebsiella. Somente a Escherichia coli dentre estes microorganismos tem como habitat primario
o trato intestinal do homem e animais. Os demais - Citrobacter, Enterobacter e Klebsiella para
além de serem encontrados nas fezes, também podem ocorrer no meio ambiente, em aguas com
alta concentracdo de matéria orgéanica, solo ou vegetacdo em decomposicdo. Consequentemente,
a presenca de coliformes totais no pescado ndo indica, necessariamente, contaminacdo fecal

recente ou ocorréncia de eteropatdgenos (Franco e Landgraf, 2005).

b) Coliformes Fecais e Escherichia coli
As bactérias pertencentes a este grupo correspondem aos coliformes totais que apresentam a

capacidade de continuar fermentando a lactose com producdo de gas, quando incubadas a
temperatura de 44 + 0.5 °C. S&o representados principalmente pela Escherichia coli (fecal) e
algumas bactérias dos géneros Klebsiella, Enterobacter e Citrobacter. Somente Escherichia coli

dentre estes microrganismos é de origem exclusivamente fecal, estando presente em densidade
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elevada nas fezes humanas, mamiferos e passaros, sendo raramente encontrada na dgua ou no

solo que ndo tenham recebido contaminacéo fecal (Germano, 2003).

O grupo coliforme possui um subgrupo de bactérias denominadas coliformes termotolerantes,
que sao capazes de fermentar a lactose a 44 — 45 °C (+0.2) em 24 horas. Pertence a este subgrupo
0 género Escherichia e, em menor extensdo, as espécies de Klebsiella, Enterobacter e
Citrobacter, tendo como maior representante a Escherichia coli (bactéria de origem
exclusivamente fecal). Os coliformes termotolerantes distintos de E. coli, podem originar - se de
aguas enriquecidas organicamente como, por exemplo, de efluentes industriais ou de materiais
vegetais e solo em decomposi¢do. Por esta razdo, o termo mais apropriado é termotolerantes e
ndo coliformes fecais (WHO e FAO, 2002).

4.10.3.2. Vibrio cholerae
A familia Vibrionaceae contém seis géneros: Vibrio, Allomonas, Enhydrobacter, Listonella,

Photobacterium e Salinivibrio. Cada género tem as suas proprias caracteristicas morfolégicas e
fisioldgicas distintas. O género vibrio € o maior dentro da familia Vibrionaceae, compreendendo

81 espécies, das quais, 13 podem causar doengas em humanos (FAO e WHO, 2002).

O Vibrio cholerae é uma bactéria autéctone do ambiente marinho em forma de bacilo curvado,
Gram - negativo e com motilidade pela presenca de flagelos, habitante do ambiente aquético e
intestino humano. Cresce a um intervalo de temperatura entre 10 a 43 °C, mas a sua temperatura
Optima para o crescimento é 37 °C. Em éareas endémicas e epidémicas, pode penetrar nos
sistemas aquaticos superficiais, incluindo aqueles utilizados como fonte de dgua potavel e por

isso 0s alimentos marinhos sdo uma via importante de transmissdo da c6lera (Fernandes, 2000).

Dentre 0s microrganismos patogénicos mais importantes, destacam-se os do género Vibrio. V.
Cholerae é encontrado na 4gua do mar, principalmente ao nivel das regides costeiras e pode estar
associado a processos infecciosos do pescado, afectando em particular as criagdes de camardo
marinho (Paredes, 1993).

As bactérias de Vibrio spp patogénicas ao homem podem ocorrer nos alimentos em consequéncia

da contaminacdo fecal ou aquética. Assim sendo é necessario o controlo microbiolégico nos
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alimentos, em especial nos mariscos. O V. cholerae, de origem humana, atinge as 4guas do mar,
rios e lagos através do langcamento de esgotos. Do ponto de vista da satde publica, o seu estudo é
importante, pois € responsavel por verdadeiras pandemias nas povoacdes proximas das aguas

afectadas causando elevadas taxas de mortalidade (Germano et al., 2003).

4.11. Doencas transmitidas por pescado
H& uma variedade de doencas causadas por alimentos, desde aquelas causadas por

microrganismos e parasitas, até as provocadas pela ingestdo de substdncias quimicas. As
consequéncias que essas doencas podem causar a saude humana sdo bastante variaveis,
dependendo da sua natureza, estdgio de tratamento, idade, susceptibilidade individual,
patogenicidade do agente e nimero de agentes ingeridos (Buzby, 2002). A apresentacéo clinica
mais comum acontece na forma de sintomas gastrointestinais, mas tais doencas podem ser
severas e provocar desordens neuroldgicas, ginecologicas ou imunolégicas bem como faléncia

multipla de 6rgéos, cancros e morte (FAO e WHO, 2002).

A Organizacdo Mundial de Saude (OMS) constatou que as infec¢Bes bacterianas constituem a
maior propor¢do das doencas transmitidas por pescado. Essas infeccOes sdo devidas a
contaminacdo directa do produto pela dgua contaminada, ou secundaria durante a descarga,

processamento, armazenamento, distribuicdo ou seu preparo para o consumo (WHO, 2013).

As doencas de origem microbiana podem ocorrer sempre que houver possibilidade de
contaminacdo do pescado, processos que permitam a sobrevivéncia de microrganismos
patogénicos e praticas de conservacdo que favorecam a multiplicacdo microbiana. A
contaminacdo pode ocorrer em qualquer etapa do processo, desde a producgdo até ao consumo,
sendo o ser humano, os animais (0s de estimacdo, roedores, passaros ou produtores de alimentos)

e 0 ambiente (&4gua, solo ou ar) as potenciais fontes de patdgenos (Germano et al., 2003).
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5. DESCRICAO DO LOCAL DE ESTUDO

5.1. Instituto Nacional de Inspeccéo do Pescado (INIP)
Segundo o Decreto 18/2005 de 24 de Junho o Instituto Nacional de Inspecgdo de Pescado é uma

instituicdo puablica, dotada de personalidade juridica e autonomia administrativa tutelado pelo
Ministério das Pescas. E a autoridade responsavel por assegurar a qualidade e administrar o
subsector de processamento dos produtos da pesca. Para o seu funcionamento o INIP conta com
0 orcamento do estado e receitas provenientes das taxas pagas pelos servigos prestados. E
constituido por quatro departamentos: licenciamento e certificagdo sanitaria, analises

laboratoriais, inspec¢édo e administracao e financas.

5.2. Laboratorio de Inspecgédo do Pescado (LIP)
O departamento dos laboratorios € formado por um grupo de cinco laboratdrios dos quais o

principal encontra - se localizado em Maputo e os restantes na Beira, Quelimane, Nacala e
Angoche. O Laboratdrio de Inspeccdo de Pescado (LIP) é uma unidade de prestacdo de servigos
pertencente ao Instituto Nacional de Inspeccdo de Pescado. O laboratério de Maputo encontra -

se situado na Rua Tavares de Almeida, recinto do Porto de Pesca, na Baixa da cidade de Maputo.

O LIP tornou - se laboratério de referéncia de inspeccdo do pescado em Mogambique ao ser
acreditado ap6s a auditoria a 1 de Junho de 2012 pelo Instituto Portugués de Acreditacdo
(ILP.A.C) e funciona em conformidade com a Norma ISO 17025:2005 que estabelece o0s
requisitos gerais para competéncia de laboratérios de ensaio e calibracdo. O LIP dedica - se a
inspecgdo e controlo higiénico - sanitario do pescado por forma a reduzir o risco de colocagdo de
produtos contaminados nos mercados interno e internacional (com destaque para a Unido
Europeia).
O LIP é constituido por quatro secgdes:

v Recepc¢do das amostras;

v Secgdo de andlises sensoriais;
v Secgdo de andlises quimicas;
v

Secgdo de analises microbiologicas.
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a) Recepcéao
As amostras sdo recebidas, codificadas, de seguida é feito o preenchimento do livro de entrada e
das fichas de pedido das analises. As amostras sdo preparadas e encaminhadas para as sec¢oes de

analises de acordo com a requisigéo do cliente.

b) Seccéo de analises sensoriais
Nesta seccdo sdo feitas as analises sensoriais e organolépticas, avaliagdo de embalagem,
avaliacdo da rotulagem, avaliacdo de peso liquido e avaliacdo de defeitos fisicos.

c) Secc¢do de analises microbioldgicas
Tem como proposito principal avaliar o grau de contaminacdo do pescado na origem e no
processo de manuseamento durante o processamento de forma a determinar o nivel de higiene
dos estabelecimentos de processamento e sua contribui¢do no nivel de contaminacéo do pescado.
As principais analises efectuadas nesta seccdo sdo a pesquisa de: microrganismos totais viaveis,
coliformes totais, coliformes fecais, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella spp,

Vibrio cholerae e Vibrio parahaemolyticus.

d) Seccdo de analise quimica
Tem o propoésito de determinar os niveis dos parametros de qualidade quimica de forma a
verificar se o produto relne os requerimentos exigidos nas legislagdes Mocambicana. Os

parametros de qualidade quimica avaliados sdo: bases volateis totais (BVT), sulfitos (SO-) e pH.
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6. PARTE EXPERIMENTAL

Neste capitulo sdo apresentados os procedimentos utilizados para elaboracdo deste trabalho
desde a colheita das amostras no LIP até a realizacdo das analises laboratoriais de acordo com 0s

objectivos propostos e com 0s materiais disponiveis.

6.1. Amostragem
A colheita da amostra foi feita no LIP durante o periodo de Outubro a Dezembro de 2015. A

colheita foi feita das amostras congeladas trazidas no laboratorio por algumas empresas para

andlise de controlo de qualidade para o efeito, procedeu - se seguindo o fluxograma da figura 4.

Recencdo da amostra

|

Identificacdo e codificacdo das amostras

l

Verificacdo da temperatura

l

Pesagem

l

Analises |

Analises microbioldgicas

Anélises sensoriais Analises quimicas

Figura 4. Fluxograma dos procedimentos usados no LIP desde a recepcdo até a analise das
amostras
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6.2. Realizacdo das analises

6.2.1. Analises sensoriais

6.2.1.1. AvaliacGes organolépticas

Na avaliacdo organoléptica observou - se cuidadosamente a cor, o cheiro, 0 sabor, a textura e

aparéncia das amostras. Para esta analise tomou - se como base a tabela de avaliacdo sensorial

utilizada no LIP (anexo 1). Para além da avaliacdo organoléptica, fez - se a avaliacdo de

embalagem, de rotulagem, de peso, anélise de defeitos fisicos e calibre.

a)

Material usado
Tabuleiro inox
Bandeja
Balanca
Microondas
Pirex

Bacia

Procedimentos

Peso: as amostras foram descongeladas e pesadas em uma bandeja, para confirmacdo do
peso declarado;

Calibre: em um tabuleiro, fez - se a contagem por unidade das amostras, para se
confirmar o calibre declarado;

Textura: as amostras foram tacteadas levemente de forma a sentir - se a sua consisténcia;
Cor: as amostras foram colocadas sobre um tabuleiro branco, para possibilitar uma boa
visualizacao;

Odor: as amostras e as suas embalagens foram cheiradas suavemente, de modo a
identificar aromas mais leves.

Sabor: as amostras foram cozidas em um microondas por cerca de 30 segundos e fez - se

a prova de cozedura.
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6.2.2. Andlises quimicas

6.2.2.1. Determinacéao de sulfitos
A analise de sulfitos foi feita com base no método modificado de Monier - Williams, utilizando a

metodologia descrita pelo Laboratério de Inspeccdo do Pescado de Maputo (LIP, 2011).

a) Material usado

e Coluna de destilacéo

e Botija de gas (Nitrogénio) com manometros para regulacao de pressdo
e Suporte de bureta

e Baldes de destilacdo de 500 mL

e BalGes conicos (receptores) de 250 mL

e Esguicho de 500 mL com &gua desionizada

e Balanca semi-analitica com preciséo de 0.02 g, marca ACB 600 ¢

e Balanca analitica com precisdo de 0.0001 g, marca PW 254, max 250 g
e Manta eléctrica, cap. 500 mL

e Conta gotas

e Bureta 50 mL

e Pipetas volumétricas de 25 mL e 50 mL

O
~

Reagentes e Solucdes

Agua destilada

Solucéo do peroxido de hidrogénio (H202 30 %, pureza = 99.7%)
Solucéo do &cido cloridrico (HCI 37 %, d = 1.19 kg/L)
Vermelho de metilo

Hidroxido de sodio (NaOH)

Solucdo de NaOH 0.10 N

Solucdo de NaOH 0.01 N

Solucgéo de peroxido de hidrogénio a 3 % (V/V)
Solucdo de acido cloridricoa4 N

Hidrogenoftalato de potassio (CsHs04K)

Etanol a2 99.8 %

vV V V V V V V V V V V
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>

Fenolftaleina

Preparacao de solugdes

Solucdo de peroxido de hidrogénio (H202) a 3 % (V/V)

Diluiu - se 10 mL de H>O> a 30 % com &gua destilada num volume de 100 mL de
solucéo.

Solucéo de acido cloridrico (HCl) a4 N

Mediu - se 662.5 mL de &cido cloridrico a 37 % (12.08 N) para um baldo de 2000 mL
contendo agua destilada e perfez - se o volume da solucdo.

Vermelho de metilo a 0.25 %

Pesou - se na balanca analitica cerca de 0.2500 g de vermelho de metilo e dissolveu - se
em etanol a 99.8 % e perfez - se um volume de 100 mL de solug&o.

Solucdo indicador fenolftaleina 1 %

Pesou - se na balanca analitica cerca de 1 g de fenolftaleina e dissolveu - se em etanol a
99.8 % e perfez - se um volume de 100 mL de solug&o.

Hidroxido de sodio em paletes, minimo de 97 % pureza.

Hidrdxido de sddio (NaOH) 0.10 N: dissolveu - se cerca de 2 g de hidroxido de sédio em
agua destilada, arrefeceu - se, passou - se para um baldo volumétrico de 500 mL e perfez
- se 0 volume.

Hidréxido de so6dio (NaOH) 0.01 N: pipetou - se 50 mL de hidréxido de sodio a 0.1 N e
diluiu - se em 500 mL em bal&o volumétrico.

Padronizacdo de hidroxido de sodio a 0.1 N. Para a padronizacdo usou - se uma solugédo
de referéncia de biftalato de potéssio (CsHs04K).

Preparacdo do padrdo de hidrogenoftalato de potéssio (CsHsO4K) para a padronizacdo de
hidroxido de sédio a 0.10 N: segundo o procedimento pesou - se cerca de 5 g de
CgHs04K, dissolveu - se num baldo volumétrico de 500 mL e perfez - se o volume com
agua destilada.

Padronizacdo da solucdo hidroxido de sédio NaOH 0.10 N: para a padronizacdo, a
solucdo de NaOH e titulada por uma solugdo de CgHsO4K usando como indicador a
solucdo da fenolftaleina a 1 %, o calculo da concentragdo do NaOH é feito usando a

formula;
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Nb = m=+Va ()

Mr+V«Vb

onde: Np - normalidade da base; m - massa do CgHsO4K pesada; Va - volume da solucdo de
CsHsO4K tomado para titulagdo; Vb - Volume da solugcdo de NaOH gasto na titulacdo; Mr -

massa molecular de CgHs04K

d) Procedimentos experimentais
i.  Tomou - se a amostra recebida da recepcdo, descascada, triturada, introduzida em
plasticos estéreis e pesou - se 25.00 + 0.02 g em balanc¢a semi - analitica;
ii.  Introduziu - se no baldo de destilacdo de 500 mL e adicionou - se 200 mL de agua
destilada;

iili. ~ Tomou - se um baldo conico de 250 mL, introduziu - se 30 mL de perdxido de hidrogénio
(H202) a 3 %, e 2 gotas de indicador de vermelho de metilo, neutralizou - se com gotas da
solucéo de hidroxido 0.01 N até ao aparecimento da cor amarela;

iv.  Procedeu - se a montagem do equipamento de destilacdo do Monier - Williams, montou -
se 0 baldo cénico ligando - se ao condensador, eliminou - se o oxigénio do sistema
deixando correr o fluxo de gas durante 10 min, ligou - se o fluxo de agua, adicionou - se
45 mL de HCl a4 N e ligou - se a manta eléctrica;

v. Ajustou - se o fluxo de gas e verificou - se se existe fugas;

vi.  Aqueceu - se até a ebulicdo por cerca de lhora e titulou-se o acido sulfdrico formado no

baldo conico usando hidroxido de sédio a 0.01 N até & mudanga da cor rosa para amarela

e registou - se 0s volumes.

Por fim calculou - se o valor de SO usando - se a seguinte formula:

VbxNbx32x1000
ma

50, (mg/kg) = (2)
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onde: Vb - volume em mL de NaOH usado na titulagéo; Nb - normalidade do NaOH; ma - massa

da amostra em gramas.

e) Calculo da incerteza ou intervalo de confianca

Segundo (IPAC, 2007), na estimativa das incertezas € necessario identificar todas as fontes de
incerteza e é necessario reflectir seu impacto sobre o valor medido. Assim, na estimativa das
incertezas das concentracdes nesta pesquisa foram considerados os erros do baldo, da dilui¢éo
(concentracéo), da pesagem da amostra e da bureta. Foi utilizado um factor de expanséo igual a 2
(k=2) para converter uma incerteza padrdo combinada, relativa a uma distribui¢cdo normal, numa
incerteza expandida combinada e associada a um nivel de confianca de 95%. Para o efeito foi
usada a formula (3).

Ic = k*Cs02*((Uvbi/vi1)? +(Uvb2/vbz)? + (Um/m)? + (dp/Cp)?)*2 (3)

Onde:

K - factor de expansao
Cso2 - concentracdo do sulfito (SO2) na amostra analisada

Uwb1/vb1 — incerteza associada ao baldo

Uwb2/vb2 — incerteza associada a bureta

Um/m — incerteza associada a pesagem da amostra

dp/Cp — incerteza associada a analise do padrdo, na qual foi analisado um padrdo a uma
concentracdo de 25 ppm em 20 réplicas, tendo se obtido uma concentracdo média de 20.6 ppm e
um desvio padréo igual a 1.4571. Uma vez que os materiais usados sdo 0S mesmos, as suas
contribuicdes ndo alteram significativamente e podem ser consideradas uma constante, assim a
incerteza a eles associada sera uma constante igual a 0.029498. Assim, a formula (3) pode ser
expressa da seguinte maneira:

Ic = 0.029498*Cso2 (4)

Marta Américo Mula Licenciatura em Quimica UEM 31



Avaliacdo da Qualidade do Camarao de Profundidade Haliporoides triarthrus (Gamba - | 2016
rosa) Exportado por Empresas Mogambicanas

6.2.3. Andlises Microbiologicas
A pesquisa de coliformes totais, coliformes fecais, Escherichia coli e vibrio cholerae foram

realizadas na seccao de microbiologia, utilizando - se a metodologia descrita pelo Laboratorio de
Inspeccédo de Pescado de Maputo (LIP, 2011).

a) Material usado

e Tubos de ensaio de 10 mL
o Plésticos estéreis

e Facas bisturis e garfos
e Pincas

e Luvas

e Bandeja inox

e Tubos Durahn

e Suporte para tubos

e Pipetas Pasteur

e Pipetasde 1e 10 mL

e \ortex

b) Equipamento usado

e Banho-maria45.0+1°C

e Incubadora37.0+1°Ce44.0+0.5°C

e Bico de Bunsen

e Micropipetador

e Stomacher (homogeneizador)

o Geleira5+3°C

e Congelador-18°C £5°C

e Balanca semi-analitica com precisdo de 0.02 g, marca ACB 600 g
e Balanca analitica com preciséo de 0.0001 g, marca PW 254, max 250 g
e Agitador magnético

e Erlenmeyer

e Agitador de tubos
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e Ansa

c) Reagentes e meios de cultura
i.  Agua peptonada (AP)
ii.  Lauryl Tryptose Broth (LTB)
iii.  Agua peptonada alcalina (APA)
iv.  Brilliant Green Bile (BGB)
v. EC Broth (ECB)

vi.  Tryptone
vii. TCBS
viii.  Etanol a 70 %

d) Preparacdo de meios de cultura

A preparacdo dos meios foi feita seguindo - se a instrucdo do fabricante (LIP, 2011).

e) Procedimentos experimentais
Coliformes totais e fecais

i. Da amostra recebida na seccdo, colheu - se cerca de 250 g em plasticos estéreis
identificados com o codigo do laboratério e armazenou - se no congelador a uma
temperatura méaxima de -18 £ 5 °C;

ii.  Com um tabuleiro inox, um garfo e faca previamente esterilizados com etanol atravées da
passagem de chama de fogo, preparou - se a amostra descongelada, descascou - se e
cortou - se em pedacos;

iii.  Pesou - se assepticamente 10 g da parte muscular da amostra num plastico estéril e
identificados com o cddigo de laboratdrio e adicionou - se 90 mL de diluente (agua
peptonada), depois homogeneizou - se no stomacher (homogeneizador) durante 30

segundos a 230 rotagdes por minuto (rpm);
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iv.

f)

De seguida distribuiu - se 9 mL de agua peptonada (AP) em 50 tubos de ensaio
esterilizados, transferiu - se ImL da solucdo mée para os tubos contendo 9 mL de agua
peptonada e misturou - se durante 30 segundos num agitador de tubos, obtendo - se assim
a diluicdo (1:10). Com pipeta transferiu - se 1 mL da solucdo anterior (1:10) para os tubos
com 9 mL de 4gua peptonada e misturou - se durante 30 segundos obtendo - se a dilui¢éo

(1:100), nesta sequéncia foram preparadas as dilui¢Ges (1:1000).

Confirmagcéo de coliformes totais e fecais

Para a confirmacdo dos coliformes totais, transferiu - se dos tubos positivos de Lauryl
Sulfate Broth (LSB), através de uma pipeta Pasteur 3 gotas do indculo para o tubo
contendo 10 mL de caldo Brilliant Green Bile (BGB), depois incubou - se a 37.0°C £ 1
°C, durante 48 horas, tendo - se verificado a producdo de gas na parte concava do tubo
Durahn.

Para os coliformes fecais utilizou - se 0 mesmo procedimento, usando - se 0 meio caldo
EC Broth, para o efeito, os tubos foram incubados a 44 °C + 0.5 °C durante 24 horas,

tendo - se observado formacdo de um gas na parte concava dos tubos Durahn.

g) Leitura dos resultados

A leitura dos resultados do nimero mais provével estd tabelada de acordo com LIP (2011),

(Anexo 2). A tabela indica 0 nimero mais provavel dos tubos positivos das trés diluicGes

efectuadas (1:10, 1:100 e 1:1000) respectivamente, onde o nimero de tubos positivos varia de 0

a 3 para cada diluicdo segundo legislagdo Mocambicana. Sdo considerados positivos todos 0s

tubos contendo gas nos tubos Durahn.

Vibrio cholerae

Da amostra recebida na seccdo, colheu - se cerca de 200 g em pléasticos estéreis
identificados com o codigo do laboratério e armazenou - se no congelador a uma

temperatura maxima de -18 °C;
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Pesou - se assepticamente 20 g da parte muscular da amostra num plastico estéril
identificado com o cdédigo de laboratério e adicionou - se 200 mL de meio de
enriquecimento (dgua peptonada alcalina), homogeneizou - se no stomacher durante 30

segundos a 230 rota¢des por minuto (rpm) e incubou - se;

Apo6s 18 horas de incubagdo a 37 = 1 °C, com uma ansa esterilizada no bico de bunsen,
transferiu - se uma gota do indculo da amostra para a inoculagdo numa placa com agar
Thiosulphate Citrate Salt Sucrose (TCBS), fez - se a sementeira em forma de estrias,
gueimando - se a ansa sempre gque se mudasse de sentido de forma a obter coldnias

isoladas, depois incubou - se as placas durante 24 horas a temperatura de 37+ 1 °C.
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7. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos nas analises sensoriais, quimicas e microbioldgicas das amostras de gamba

- rosa descabecado e congelado estéo representados nas tabelas a seguir.

7.1. Analise sensorial
Tabela 5. Avaliacdo de embalagem, peso e rotulagem.

Empresas A B C

01 (02 |03 |04 |05 06 |07 (08 |09 |10 11 |12 13 |14
Rotulagem S S S S S S |S [S |S |S S |S S |S
Embalagem | S S S S S S |S |S |S |S S |S S |S
Peso NS |[NS |NS | NS | NS S |[S |S |S |S S |S S |S
Classificacdo | NC | NC | NC |NC |NC cC |[C |C |C |C Cc |C c |C
Defeitos
fisicos (%) 2.6 |26 6.8 102 |74 |28
indice de |2 2 2 2 2 1 |1 |1 |1 |1 2 |2 2 |2
Qualidade
Qualidade B B B B B A A A A A B |B B |B
Sensorial

Legenda: CN - Ndo Cumpre, C - Cumpre, NS - Nao Satisfaz, S - satisfaz, A - Extra, B - Bom,

Os resultados da avaliacdo da embalagem e da rotulagem para as trés diferentes empresas (A, B e
C) mostraram - se satisfatorios, embora se tenha verificado o ndo cumprimento do peso
declarado na embalagem por parte da empresa A. Em termos da qualidade sensorial, a empresa B
mostrou ser a mais excelente cumprindo com todas as exigéncias estabelecidas pela legislacao

Mogambicana.

De acordo com o (INIP, 2011), o camaréo pode classificar - se quanto a qualidade nas seguintes
categorias: extra, bom (aceitavel para a exportagdo); regular e inapto (rejeitado para a exportacao

e para 0 consumo) (ver anexo 1).
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Tabela 6. Resultados de analises sensoriais

Amostra Peso Peso | Calibre | Calibre | Cor | Cheiro | Textura | Aparén - | Resultados
declara | verifica | declara | verifica cia
do do do do
Empresa A
01 1.5Kg | 1.400 76-110 | 68 Rosa | Suave | Firme Boa Reprovado
02 15Kg |1.3% 76-110 |78 Rosa | Suave | Firme Boa Aprovado
03 15Kg |1.462 76-110 | 90 Rosa | Suave | Firme Boa Aprovado
04 15Kg |1.298 76-110 | 70 Rosa | Suave | Firme Boa Reprovado
05 15Kg |1.453 76-110 |88 Rosa | Suave | Firme Boa Aprovado
Empresa B
06 20Kg |2218 76-110 |92 Rosa | Suave | Firme Boa Aprovado
07 20Kg |2.239 76-110 | 77 Rosa | Suave | Firme Boa Aprovado
08 20Kg |2.199 76-110 | 80 Rosa | Suave | Firme Boa Aprovado
09 20Kg |2214 60-75 62 Rosa | Suave | Firme Boa Aprovado
10 20Kg |2.268 60-75 64 Rosa | Suave | Firme Boa Aprovado
Empresa C
11 20Kg |2.309 111-150 | 100 Rosa | Suave | Firme Boa Aprovado
12 20Kg |2.249 111-150 | 120 Rosa | Suave | Firme Boa Aprovado
13 20Kg |2.343 111-150 | 124 Rosa | Suave | Firme Boa Aprovado
14 20Kg |2.285 111-150 | 118 Rosa | Suave | Firme Boa Aprovado
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15

As amostras 1 e 4 da empresa A, foram reprovadas em termos sensoriais porque para além de
ndo cumprirem com 0s pesos declarados também os calibres declarados ndo correspondem aos
verificados, pois foram identificadas como de maior calibre mas na realidade s&o de menor em

comparacgéo ao declarado.

A amostra 15 pertencente a empresa C também sensorialmente foi reprovada por falsa
declaracdo do calibre, porque na embalagem foi declarada como de menor calibre mas na

realidade é de maior calibre comparativamente ao declarado.

Sobre as caracteristicas sensoriais observadas para analise organoléptica, ndo foram encontradas
diferencas nos parametros analisados, este facto demonstra que o uso de aditivos é benéfico, pois
auxilia na preservacdo da qualidade do camardo sem alterar as caracteristicas sensoriais do
mesmo. Nirmal e Benjakul (2009) em estudo com camardes conservados em gelo e tratados com
metabissulfito de sodio (1.25%), ndo encontraram diferencas entre 0s mesmos atributos

avaliados.

7.2. Analise quimica
Os resultados de sulfitos estdo representados nas tabelas a seguir.

Tabela 7. Resultados das andlises de sulfito da empresa A

Unidades/kg Amostras Resultados (ppm)
76-110 01 776+23

76-110 02 131.8+3.9
76-110 03 102.1+ 3.0
76-110 04 2141 +6.3
76-110 05 154.0 £ 4.5
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Figura 5. Representacdo grafica dos resultados de sulfitos para a empresa A

Da tabela 07 e a figura 5, pode - se verificar que quase todas as amostras da empresa A

apresentaram concentragfes de sulfitos dentro dos limites estabelecidos quando relacionados

com os calibres verificados, exceptuando a amostra 04 que apresentou concentracdes elevadas

(214.1 + 6.3ppm) ultrapassando o limite maximo em sulfitos (tabela 4), que segundo o calibre

verificado (70 unidades/kg) ndo devia ultrapassar 150ppm, e segundo Prado et al. (2003), a

elevada concentracdo de sulfitos pode estar associada a falhas na preparagdo da solucdo do

metabissulfito de sodio (Na2S20s) usada na conservagdo do camardo ou excesso do tempo em

que permaneceu mergulhado na solucéo.

Tabela 8. Resultados das anélises de sulfito da empresa B

Unidades/kg Amostras Resultados (ppm)
76-110 06 423+1.2
76-110 07 449+ 1.3
76-110 08 96.1+2.8
60-75 09 98.7+2.9
60-75 10 43.3+1.3
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Figura 6. Representacdo grafica dos resultados de sulfitos para a empresa B

Para a empresa B, verificou - se que todas as amostras apresentaram concentracfes de sulfitos
variando de 42.3 + 1.2 a 98.7 £ 2.9ppm, valores abaixo do limite maximo de rejei¢do que € de
150ppm, estando dentro dos limites estabelecidos pela legislagdo Mogambicana.

Tabela 9. Resultados das analises de sulfito da empresa C

Unidades/kg Amostras Resultados (ppm)
111-150 11 79.6+2.3
111-150 12 66.3+2.0
111-150 13 72721
111-150 14 46.7+1.4

60-75 15 152.3+45
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Figura 7. Representacdo grafica dos resultados de sulfitos para a empresa C

Observando - se a tabela 09 e a figura 7, verifica - se que as amostras da empresa C,
apresentaram concentracfes de sulfitos que variaram de 46.7 £ 1.4 a 152.3 + 4.5ppm, valores
abaixo do limite inferior de rejeicdo que é de 150ppm, apesar da amostra 15 ter apresentado uma
concentracdo de 152.3 £ 4.5ppm, ao adicionar a incerteza de 4.5ppm ao limite de tolerancia
(150ppm) obtém - se 154.5ppm que é superior a 152.3 ppm, respeitando assim a legislacdo

Mogambicana.
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7.3. Analise microbioldgica

Tabela 10. Resultados das contagens de coliformes totais, fecais, E. coli e V. cholerae.

Empresas PARAMETROS MICROBIOLOGICOS ANALISADOS
Amostras | Coliformes Coliformes E. coli | Vibrio  cholerae
totais  (UFC- | fecais (UFC- | (UFC- (UFC-NMP/qg)
NMP/g) NMP/g) NMP/g)
A 01 <3 <3 <3 Auséncia
02 <3 <3 <3 Auséncia
03 <3 <3 <3 Auséncia
04 <3 <3 <3 Auséncia
05 <3 <3 <3 Auséncia
B 06 >1100 240 <3 Auséncia
07 460 240 <3 Auséncia
08 43 15 <3 Auséncia
09 93 4 <3 Auséncia
10 460 240 <3 Auséncia
C 11 <3 <3 <3 Auséncia
12 <3 <3 <3 Auséncia
13 <3 <3 <3 Auséncia
14 <3 <3 <3 Auséncia
15 <3 <3 <3 Auséncia

NMP/g = nimero mais provavel por grama; UFC/g = unidade formadora de colénia por grama.

Os resultados das andalises microbioldgicas em 15 amostras de gamba - rosa estdo representados

na tabela 10. Dentre os patdgenos pesquisados no gamba rosa, constatou - se a auséncia de

Vibrio cholerae em 100% de amostras analisadas, cumprindo assim o padrdo de qualidade
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estabelecido pela legislacdo Mocambicana, que € a auséncia desse microrganismo em 20g do

produto.

A quantidade e os tipos de microrganismos encontrados no pescado além de serem influenciados
pelo local e método da captura, também dependem da estacdo do ano e reflectem a populacao
microbiana das &guas de onde forem capturadas (Oliveira, 2013). O tamanho do camardo exerce
grande impacto na sua qualidade, quanto menor mais rapida é a sua deterioracéo.

De acordo com os resultados obtidos nas analises efectuadas, a contagem de coliformes totais e
fecais e E. coli variou entre <3 a >1100 NMP/g. Assim as amostras 6, 7 e 10 apresentaram
contaminagdo com maior indice (> 1100, 460 e 460 NMP/g) respectivamente para contagem de
coliformes totais e todas as trés amostras apresentaram 240 NMP/g na contagem de coliformes
fecais estando assim rejeitadas de acordo com a legislagdo Mogambicana (Anexo 3), porque ela
estabelece como padrdo de qualidade microbiol6gica para coliformes totais e fecais o valor
menor que 100 NMP/g. Pode - se verificar na tabela 10 que as amostras de gamba da empresa B
apresentam contagens de coliformes tanto totais como fecais mais elevadas do que das empresas
A e C, embora aparegam algumas amostras com valor abaixo, ndo ultrapassando o valor méaximo

estabelecido pela legislagdo Mogambicana (<100 NMP/g).

A presenca em quantidade excessiva de coliformes totais e fecais segundo de Anténio (2014) e
Muratori et al. (2004), pode estar associada as condi¢cdes de higiene deficientes nas mesas de
processamento, armazenamento e transporte quando os trabalhadores ndo observam com rigor as

condicdes de higiene.
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8. CONCLUSOES E RECOMENDACOES

8.1. Conclusoes

As analises sensoriais mostraram que as amostras da empresa B apresentaram maior
qualidade sensorial em relagdo as das empresa A e C, correspondendo a qualidade A, B e
B respectivamente. Mas apesar de apresentarem boa qualidade as amostras 1 e 4 da
empresa A e amostra 15 da empresa C foram reprovadas por ndo cumprirem com o
calibre declarado.

Das analises quimicas, todas as amostras das trés empresas apresentaram concentracfes
de sulfitos abaixo dos limites de aceitacdo fixados na legislacdo Mogambicana, excepto a
amostra 4 da empresa A que apresentou 214.1 + 6.3ppm, valor acima do limite permitido,
que segundo o seu calibre ndo devia ultrapassar 150ppm.

As analises microbioldgicas mostraram auséncia do vibrio cholerae em todas as amostras
analisadas, na contagem de coliformes fecais e totais as amostras 6, 7 e 10 apresentaram
valores > 1100, 460 e 460 NMP/g respectivamente na contagem de coliformes totais e
todas as trés amostras apresentaram 240 NMP/g na contagem de coliformes fecais
estando assim rejeitadas de acordo com a legislagio Mogambicana que utiliza como
padrdo de qualidade para estes parametros o valor maximo de 100 NMP/g.

8.2. Recomendaces

Recomenda - se as empresas de limpezas de fossas sépticas e a populacdo em geral a
evitar o lancamento de excrementos nos rios, lagos, lagoas e mares de forma a evitar o

desenvolvimento de coliformes.

Também se recomenda as empresas pesqueiras a tomarem medidas de higiene durante o
processamento do pescado de forma a reduzir a contaminacdo do produto por agentes

patogénicos como o caso de coliformes.
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ANEXOS
Anexo 1. Tabela de avaliagdo de qualidade de camarao.
CRITERIOS DE ACEITACAO
PARAMETROS | APTO PARA EXPORTACAO REJEITADO PARA
OBSERVADOS EXPORTACAO | CONSUMO
EXTRA BOM REGULAR INAPTO
COR Cor rosada | Cores palidas | Cor Cor escura
intensa ou | perda de brilho. | ligeiramente intensa da
castanho suave; | Zona lateral de cor | alterada e ha cabeca e
listras castanhas | parda. Guelras | escurecimento estende-se  aos
brilhantes; grises ou | do sector | segmentos
branco cremoso. | ligeiramente inferior da vizinhos.
Parte  anterior | amarelado cabeca, inicio de | Presenca de
superior morado melanose, melanose
de vinho. Tipica ligeira generalizada,
da espécie. desidratacéo. cores de camaréo
Guelras grises Guelras de cor | cozido e outras
Pérola. gris verdoso ou | cores estranhas.
negro. Guelras de cor
negra
generalizada.
CHEIRO Cheiro suave a | Cheiro a mar|Leve cheiro a | Cheiro
algas  frescas, | intenso ou cloro, penetrante
agradavel. mistura de cheiros | amoniacal, com | persistente,
suaves com | tendéncia a | fortemente
intensidade cheiro amoniacal e
moderada a | marcado a 4cido | &cido  sulfurico
neutro. sulfurico, putrido.
moderado.
TEXTURA A cauda é|H& producdo de | A carcaca sente- | Muito  branda.
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2016

bastante firme a
pressdo, carne
desprende-se

com dificuldade

da sua carapaca.

material pegajoso

€ Seroso, na

superficie. A
cauda sai na
integra da sua
carapaca.

se
branda. Corpo e
cauda estdo
cobertos

de serosidade.
Cauda
desprende-se
com facilidade.

Ao presionar
com os dedos
escorre

liquido
desagradavel.
Abundante
serosidade em
todo o corpo.
Facilmente

céfalotorax  se

desprende.

APARENCIA E | Excelente. Boa. Tamanho e | Duvidosa. Aspecto
ASPECTO Tamanho e | espécie uniforme. | Presenca repugnante,
GERAL especie Auséncia de | de matéria | Desagradavel.

uniforme. desidratacé&o. estranha.

Auséncia de melanose, como  folhas,

desidratacéo, matéria estranha e | algas,

melanose, danos fisicos. ocasionalmente

matéria estranha descabecados e

e danos danificados.

fisicos.
Fonte: LIP (2011)
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Anexo 2. Tabela de avaliagcdo microbiologica para contagens de NMP.,

Numero de tubos positivos NMP Limite NMP

1 0,1 0,01 /g Inferior Superior
0 0 0 <3 - -
0 0 1 3 0,5 9
0 1 0 3 <0,5 13
1 0 0 4 <0,5 20
1 0 1 7 1 21
1 1 0 7 1 23
1 1 1 11 3 36
1 2 0 11 3 36
2 0 0 9 1 36
2 0 1 14 3 37
2 1 0 15 3 44
2 1 1 20 7 89
2 2 0 21 4 47
2 2 1 28 10 150
3 0 0 23 4 120
3 0 1 39 7 130
3 0 2 64 15 380
3 1 0 43 7 210
3 1 1 75 14 230
3 1 2 120 30 380
3 2 0 93 35 380
3 2 1 150 46 440
3 2 2 210 35 470
3 3 0 40 46 1300
3 3 1 460 71 2400
3 3 2 1100 150 4800
3 3 3 >1100 - -

Fonte: LIP (2011)
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Anexo 3. Padrdes microbioldgicos que se aplicam aos produtos da pesca e alimentos para o

consumo segundo o AVISO N° 02/INIP/2011 e MISAU.

Categoria do V. cholerae C. totais C. fecais E.coli
produto (NMP/qg) (NMP/qg) (NMP/qg) (NMP/qg)
Carnes, Peixe, Auséncia 102 102 102
Crustaceos

congelados e

crus.

Fonte: (INIP, 2011 e Direccdo Nacional de Saude, 1997)

Anexo 4. Fotos do processo de avaliagdo sensorial de gamba - rosa

A) Amostra congelada apo6s a entrada no laboratério; B) verificagdo do peso da caixa sem
amostra; C) descongelamento da amostra; D) pesagem da amostra; E) contagem em unidade da
amostra para verificacdo do calibre; F) amostra cozida.
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Anexo 5. Fotos do processo de determinacéo de sulfitos

A) Descasque da amostra; B) Homogeneizacdo da amostra; C) empacotamento em plasticos
identificados com cédigo de laboratdrio; D) Pesagem das amostras; E) Baldo contendo
25g da amostra, 200mL de agua e 45mL de HCI, F) Baldes contendo 30mL de perdxido
de Hidrogénio a 3%, 2 gotas do indicador vermelho de metilo e algumas gotas de NaOH
a 0.01N; G) Montagem do equipamento de destilacdo; H) Aquecimento até a ebulicdo

por 1hora; 1) Titulagdo com NaOH a 0.01N até a coloracao final amarela.
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Anexo 6. Fotos do processo de analises microbiologicas

A) Amostras colhidas em plasticos estéreis; B) descasque e corte da parte muscular; C)
homogeneizacdo das amostras; D) material para diluicdes e inoculacdo; E) diluicdo das
amostras; F) inoculagdo das amostras; G) Teste confirmativo de coliformes totais em
BGB; H) Teste confirmativo de coliformes fecais em LSB; 1) Teste confirmativo de
Vibrio cholerae em TCBS.
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