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Resumo

A captura do polvo-comum (Octopus vulgaris) em Portugal apresenta uma enorme
importancia econémica por ser uma das 5 espécies mais comercializadas em lota em todo o

continente (Docapesca, 2012).

Com o aparecimento da ASAE — Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica em
2006 através do Decreto-Lei n® 237/2005, de 30/12, e tendo em consideracdo o seu modo
bastante activo de actuacdo foram tornadas publicas inimeras situacdes que colocaram em
causa a qualidade assim como a seguranca alimentar dos alimentos (ASF — ASAE, 2009).
Desde entdo o consumidor tem vindo a demonstrar uma voz ativa no que respeita a qualidade
e seguranca alimentar, sendo esta uma situa¢do impulsionadora para a elaboragdo desta
dissertagcdo, assim como a necessidade de elaboracdo de estudos ao nivel da qualidade e

seguranca alimentar em cefalopodes a nivel nacional.

Os objectivos da presente dissertacdo passam pela avaliacdo da qualidade
microbioldgica e quimica, assim como do indice de frescura adaptado ao polvo por Vaz-Pires
& Barbosa (2004).

Comparar a qualidade e seguranca alimentar do polvo Octopus Vulgaris a saida da lota
com o polvo-comum Octopus Vulgaris que se encontra disponivel ao consumidor final na

grande distribuicédo, avaliando o possivel decréscimo de qualidade ao longo do tempo.

Verificar se existe uma relacdo direta entre a contaminacdo do gelo utilizado na
refrigeracdo e a contaminacdo presente nos mesmos, de acordo com estudo desenvolvido no
ambito do Projeto Lotacor 2011 (Geada et al., 2011).

Os resultados permitem concluir que o polvo-comum - Octopus Vulgaris
transacionado na lota de Peniche, assim como o vendido na grande distribui¢do ao nivel local
sdo de elevada qualidade, contudo existe uma necessidade emergente de implementar/cumprir
cddigos boas préaticas de higiene no sector especialmente na venda em lota.

Palavra-chave: Qualidade, Polvo, Octopus Vulgaris, Peniche, Portugal, Grau de frescura
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Abstract

The capture of octopus (Octopus wvulgaris) in Portugal has a huge economic
importance as one of the five species most traded in auction across the continent.

With the advent of the ASAE - Food Safety Authority and Economic in 2006 through
Decree-Law n° 237/2005 of 30/12, and taking into consideration active action was made
public number of situations that jeopardize the quality as well as food safety. (ASF — ASAE,
2009). Since the consumer has shown an active voice in what relates to food safety and
quality, which is a driving situation for the preparation of this dissertation, as well as the

necessity of conducting cephalopods studies in the level of quality and food safety.

The objectives of this dissertation are to evaluate the quality microbiological and
chemical quality, and the degree of freshness method, adapted to octopus by Vaz-Pires and
Barbosa (2004).

To compare the food quality and safety of the common octopus Octopus vulgaris the
fishing port with the common octopus Octopus vulgaris, which is available to the consumer in

supermarkets, evaluating the possible decrease in quality over time at various stages.

Check if there is a direct link between the contamination of ice used in cooling and

contamination present in Octopus vulgaris.

The results indicate that the common octopus - Octopus vulgaris Peniche traded at

auction, as well as the common octopus sold in supermarkets are of high quality.

Keyword: Quality, Octopus, Octopus vulgaris, Peniche, Portugal, Degree of freshness

2011/2012

Marcel André Vasco Pereira Vil



Controlo da Qualidade e Seguranga Alimentar do Polvo - Octopus Vulgaris

2011/2012

vl Marcel André Vasco Pereira



Controlo da Qualidade e Seguranga Alimentar do Polvo - Octopus Vulgaris

Iindice de Figuras

Figura 1. Vista aérea da Peninsula de Peniche (Google Maps, 2012) ........ccccocevienieieeiiennenn 1
Figura 2. llustragdo Octopus Vulgaris (FAO, 2012) ......cccceiiieiiiiiiiiiiesiie e 7
Figura 3. Reflgio artificial Octopus Vulgaris (Zoomaring, 2009) .........ccccoerieriirnieeneeneeeennns 7
Figura 4. Distribuicdo geografica das popula¢des de Octopus Vulgaris (FAO, 2012) ............. 9
Figura 5. Alcatruzes tradicionais de barro (Nautico, 2010) ........cccccerrieriiieiiienienee e 9
Figura 6. Artes de pesca — covos (N&utico, 2010) ........c.ovvviriririniii e 10
Figura 7. llustracdo da pesca com recurso a alcatruzes (Nautica, 2010) ......................... 10
2011/2012
iX

Marcel André Vasco Pereira



Controlo da Qualidade e Seguranga Alimentar do Polvo - Octopus Vulgaris

2011/2012

Marcel André Vasco Pereira



Controlo da Qualidade e Seguranga Alimentar do Polvo - Octopus Vulgaris

Indice de Quadros

Quadro 1. Condicgdes de desenvolvimento de bactérias indigenas e ndo indigenas.................... 5

Quadro 2. Evolugdo mundial do Octopus Vulgaris capturado, em toneladas (FAO, 2012........ 8

Quadro 3. Categorias de frescura para Cefalépodes segundo Regulamento n® 2406/96....... 12
Quadro 4. Categorias de frescura para Octopus Vulgaris segundo Vaz-Pires, Barbosa,

2004 .o 12
Quadro 5. Distribuicdo das amostras segundo a tipologia da analise/Avaliagéo.................18
Quadro 6. Valores de Peso, pH e temperatura do primeiro lote de amostras da lota de Peniche.
10 LOte @NaliSAA0. .. . .ot 25
Quadro 7. Valores de Peso, pH e temperatura do segundo lote de amostras da lota de Peniche.
2° Lote analiSadO. ... ..outi i 25
Quadro 8. Valores de Peso, pH e temperatura do terceiro lote de amostras da lota de Peniche.
30 L0ote analiSAAO. ... .ottt 25
Quadro 9. Contagem de E. coli, 1° lote de amostras da lota de Peniche........................... 26
Quadro 10. Contagem de E. coli, 2° lote de amostras da lota de Peniche......................... 26
Quadro 11. Contagem de E. coli, 3° lote de amostras da lota de Peniche......................... 26
Quadro 12. Contagem de E. coli, 3° lote de amostras da lota de Peniche......................... 26
Quadro 13. Avaliacédo do indice de frescura das amostras provenientes da lota................. 28
Quadro 14. Contagem de E.coli presente no gelo das amostras provenientes da lota........... 28
Quadro 15. Contagem de E.coli presente no gelo das amostras provenientes da lota........... 29

Quadro 16. Valores de Peso, pH e temperatura do primeiro lote de amostras da superficie
comercial da zona de Peniche. 1° Lote analisado..............ccooviiiiiiiniiiiiiiiieeeas 29

Quadro 17. Valores de Peso, pH e temperatura do segundo lote de amostras da superficie
comercial da zona de Peniche. 2° Lote analisado..............ccovvviiiiiiiiiiiiieeeea, 29

Quadro 18. Valores de Peso, pH e temperatura do terceiro lote de amostras da superficie
comercial da zona de Peniche. 3° Lote analisado..............coooviiiiiiiiiiiiiiiieeea 29

Quadro 19. Contagem de E. coli, 1° lote de amostras da superficie comercial da zona de

PoniChe. ..o 30

Quadro 20. Contagem de E. coli, 2° lote de amostras da superficie comercial da zona de

PO, ... e e 30

Quadro 21. Contagem de E. coli, 3° lote de amostras da superficie comercial da zona de

PonIChC. ... s 30
2011/2012

Marcel André Vasco Pereira Xl



Controlo da Qualidade e Seguranga Alimentar do Polvo - Octopus Vulgaris

Quadro 22. Contagem de E. coli, 3° lote de amostras da superficie comercial da zona de
PonIChC. ...

Quadro 23. Contagem de E.coli presente no gelo das amostras provenientes da grande
(o a1V D (o7 1o USSR

Quadro 24. Contagem de E.coli presente no gelo das amostras provenientes da grande

(o g o1V T (o7 1o USSR
Quadro 25. Avaliacdo do indice de frescura das amostras provenientes da grande

(o g o1V E (o7 1o ST

2011/2012

Xl Marcel André Vasco Pereira



Controlo da Qualidade e Seguranga Alimentar do Polvo - Octopus Vulgaris

2011/2012

Marcel André Vasco Pereira i



Controlo da Qualidade e Seguranga Alimentar do Polvo - Octopus Vulgaris

Lista de Siglas

ABVT — Azoto Bésico Volatil Total

DEV - Caldo lactose pepetona

ESTM — Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar

FAO — Food and Agriculture Organization

LEV — Leuco Violeta Cristal

MKTTn — Caldo tetratianato-novobiocina MULLER-KAUFFMANN

XLD — Xilose, Lactose e Sacarose

2011/2012
Xiv , .
Marcel André Vasco Pereira



Controlo da Qualidade e Seguranga Alimentar do Polvo - Octopus Vulgaris

2011/2012

Marcel André Vasco Pereira

XV



Controlo da Qualidade e Seguranga Alimentar do Polvo - Octopus Vulgaris

Iindice
AGIA0ECIIMENTOS ...ttt ettt ekt et et ettt et e et e e e bb e et e e beeanne e ii
RESUIMO ettt e e e e sttt e et e e e e e e s bbb ettt e e e e e s e e bbb e e e e e e e e e e annrnees Y
oS - T ST TR vii
INAICE 08 FIGUIAS .....ececvevieeeie ettt s et s s s et n e iX
INAICE A8 QUAAIOS ......eeieieeeee ettt n s s sttt en e e s s e Xi
LISEA 08 SIGIAS ... Xiv
EAICE e XVi
L INtrOAUGAO ...t 1
2. ReVISA0 da IIEEIatura .. ..ot e 5
R TR (5170 76 [0 [0 Y= - 18
4. DISCUSSE0 € RESUITAAOS ... ..vineieeti et 25
R TR 10 ' T LT J 35
6. BIblHOGrafia ..o e 39
2011/2012

Xvi Marcel André Vasco Pereira



Controlo da Qualidade e Seguranga Alimentar do Polvo - Octopus Vulgaris

2011/2012

Marcel André Vasco Pereira



Controlo da Qualidade e Seguranga Alimentar do Polvo - Octopus Vulgaris

1. Introdugéo

A peninsula de Peniche é uma cidade portuguesa do distrito de Leiria com cerca de 14
700 habitantes, onde durante varios anos da sua historia a principal ocupagdo da populacéo foi
a pesca (Calado, M., 1962).

Figura 1. Vista aérea da Peninsula de Peniche (Google Maps, 2012)

Contemplado nos 45 portos registados nas capitanias e delegacfes maritimas, 32
situados no Continente, 11 na Regido Autonoma dos Acores e 2 na Regido Auténoma da
Madeira, o porto de pesca de Peniche, situado na costa sul da peninsula é um dos principais
portos de pesca de Portugal (Portugal Perfil Pais, 2012).

O polvo a par com a sardinha sdo as duas espécies de pescado preferidas dos
portugueses que consomem cerca de 57 quilos de pescado por ano per capita, mais do dobro
da média europeia, 21,5Kg, um consumo que obriga a importar dois tercos do pescado

consumido a nivel nacional (TSF, 2012).

Em Portugal, o polvo, a sardinha, o atum, o peixe-espada preto e o bacalhau sdo as

espécies de pescado mais consumidas (TSF, 2012).

Nos ultimos anos, o polvo j& muito cobicado ao nivel nacional, despertou um elevado
interesse internacional, visto ser cada vez mais utilizado na alimentacdo diéria e festiva de

varios paises (Cunha & Moreno, 1994).
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A crescente procura internacional aumentou a sua importancia econdémica que se pode
verificar pelo aumento no volume de capturas/descargas em lota na primeira venda (Cunha &
Moreno, 1994).

O surgir de inumeros produtos derivados de polvo com um crescente valor econémico
como, por exemplo, congelados, refrigerados assim como refeicBes preparadas/rapidas

asseguram o interesse comercial da espécie ao nivel nacional e internacional.

Na maioria das lotas a nivel nacional o polvo - comum encontra-se entre as 5 espécies
mais descarregadas para primeira venda, apesar de ndo ser a espécie mais consumida a nivel
nacional € a espécie que apresenta um valor comercial superior na primeira venda, polvo -
comum 40,5 milhdes de euros seguindo-se a sardinha e o carapau com um valor de 37,4
milhdes de euros e 19,7 milhdes de euros respetivamente, valores referentes ao ano de 2011
(Docapesca, 2012).

Devido ao seu pH proximo de neutro, a elevada actividade da agua (aw) nos seus
tecidos e grande disponibilidade de nutrientes, os cefalopodes em fresco sdo altamente

susceptiveis a deterioracao.

Adicionalmente os métodos de captura podem provocar um notério stress que potencia
a perca de qualidade alimentar. Finalmente os inlmeros microrganismos presentes nas aguas
e 0s naturalmente presentes nos cefaldpodes tém um papel importante na deterioracdo dos

mesmos, sendo de especial importancia a prevencéo e controlo dos referidos processos.

Tendo em consideracdo o aumento do consumo nacional de pescado, assim como a
valorizacdo do polvo - comum na primeira venda e a crescente preocupacdo da populacao
referente a seguranca alimentar existe a necessidade de elaboracdo de investigacdo cientifica
em torno da qualidade e seguranca alimentar do pescado neste caso em concreto o polvo -

comum visto a existéncia deste tipo de estudos ser ainda reduzida a nivel nacional.

Dada a importancia relativa nos desembarques nacionais e em especial no porto de
Peniche, a espécie escolhida para controlo ird ser o Octopus Vulgaris, vulgarmente designado

por polvo - comum.
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Devido a crescente poluicdo das &guas pretende-se verificar se existe uma relacéo

directa entre a contaminagdo das mesmas e a espécie anteriormente referida.

Devido a crescente exigéncia por parte dos consumidores e também ao nivel legislativo
é essencial assegurar a qualidade e seguranga alimentar dos produtos “frescos”. Actualmente
os produtos “frescos” percorrem longas distdncias até chegarem a mesa dos consumidores
portanto € essencial o controlo da qualidade e seguranca alimentar deste tipo de produtos a
quando da venda ao consumidor final, assim como entre as fases de transaccdo captura,

primeira venda (venda em lota) e venda nas grandes superficies comerciais.

A avaliacdo da qualidade e seguranca alimentar do polvo especificamente da zona de
Peniche (primeira venda — venda em lota) serd efectuada com recurso a técnicas

microbiologia, fisico-quimicas e sensoriais.
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2. Revisao da literatura

O numero de doengas transmitidas por alimentos ndo é conhecido, sendo vérias as
razdes que contribuem para tal facto. Um dos principais motivos é o facto de em muito paises,
as doencas provocadas pela ingestdo de alimentos ndo serem de relato obrigatério as
autoridades de satde publica, contudo o pescado € o alimento mais frequentemente associado
a ocorréncia de doengas de origem alimentar (Huss, H.H.,1997).

Os agentes responsaveis pelas doencas que o consumo de pescado provoca nos
consumidores sdo as bactérias patogénicas seguindo-se 0s virus e por fim os parasitas.

As bactérias que afectam a qualidade do pescado dividem-se em indigenas e nao-
indigenas. As bactérias indigenas sdo frequentes e encontram-se amplamente distribuidas nos
ambientes aquaticos de varias partes do mundo. A temperatura da agua tem, naturalmente, um
efeito selectivo, sendo que as ndo indigenas derivam muitas vezes de contaminagdes

provenientes de mas praticas de higiene e/ou fabrico (Huss, H.H.,1997).

Quadro 1. Condicbes de desenvolvimento de bactérias indigenas e nao indigenas do pescado
(Huss, H.H., 1997).

Temperatura

Bactérias o Temperatura i . % Sal
atogénicas minima -~ optima (°C) pH minimo a, minimo maximo
P optima (°C)
Listeria 30-37 5,0 0,92 10
monocytogenes
Salmonella 5-37 45 - 47 4,0 0,94 4-5
E. coli 5-37 44 - 48 4,4 0,95 6

Apesar das preocupacdes crescentes com as condi¢cbes de higiene, estas muitas vezes

ndo sdo respeitadas surgindo a necessidade de estudar a qualidade do pescado em Portugal.

Séo conhecidos dois subgrupos de cefalopodes, os que possuem oito tentaculos todos
iguais sendo designados como octopodes e 0s que apresentam oito tentaculos iguais e dois

maiores, 0s chamados decapodes. O polvo — comum encontra-se inserido no primeiro grupo.
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Octopus Vulgaris é comummente conhecido como polvo — comum, polvo — da — rocha,
poldra, poldro ou polvo — vulgar conforme as variagdes geograficas (Bernardo, F., Martins,
H., 1997).

Esta especie é facilmente identificAvel pelo formato do corpo, tendendo este para um
formato esférico sendo claramente separado da cabeca por uma chanfradura. Possui oito
tentaculos longos, percorridos por duas fiadas de ventosas. Os exemplares desta espécie
situam o seu comprimento entre os 30 a 80cm, tendo sido observados espécimes com 130cm
(Bernardo, F., Martins, H., 1997).

Os individuos desta espécie de polvo podem atingir um peso igual ou superior a 10Kg e
um comprimento superior a 1,5m em cativeiro (Rodrigues-Rua, Pozuelo, Prado, Gomez &
Bruzdn, 2005).

A carne desta espécie apresenta-se dura e de dificil digestdo, contudo é uma carne muito
saborosa, sendo muito apreciada em varios paises, em Portugal destacam-se um pouco por
todo o pais pratos regionais tipicos como arroz de polvo ou saladas frias.

O preco de venda permanece equiparado ao pre¢o dos buzios, sendo o peso minimo
para venda de 750g (Bernardo, F., Martins, H., 1997).

Observacdes realizadas em laboratério permitem obter respostas sobre o
comportamento, alimentacdo, reproducdo, desenvolvimento, crescimento e doencas

parasitarias (Nixon, 1969; Iglesias, Sanchez, Otero & Moxica, 2000).

O polvo — comum apresenta-se como uma espécie carnivora ao longo de todo o seu
ciclo de vida, tendo como principal dieta o consumo de caranguejos, bivalves e algumas
espécies de pescado (Gongalves & Martins, 1996).

Possui uma boca com maxila semelhante a bico de papagaio e dois olhos posicionados
de cada lado da cabeca (Bernardo, F., Martins, H., 1997).
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Figura 2. llustracdo Octopus Vulgaris (FAO, 2012)
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Na costa Algarvia 80% da dieta do polvo — comum é feita a base de bivalves (Chase &
Wells, 1986). Hanlon & Messenger (1996), observaram diferencas na dieta da espécie

conforme variagOes geogréficas.

Na reproducéo, o polvo utiliza reflgios como buracos em rochas ou até mesmo buracos
que escavam e fortificam utilizando conchas de bivalves garantindo assim a seguranca de
mais de 500 000 ovos por fémea desta espécie. (Pereira, Lourengo, Costa & Ruano, 2006). O

periodo de incubacdo dos ovos varia conforme a temperatura da agua.

Figura 3. Refugio artificial Octopus Vulgaris (Zoomarine, 2009)

Alteracbes ambientais como temperatura e disponibilidade de alimento afectam
directamente o ritmo de crescimento entre individuos da mesma espécie e idade (Gonzélez,
Castro & Pascual, 1996).

Os cefalopodes, onde se inclui o polvo — comum, fazem parte da alimentacdo diaria de
muitos predadores como mamiferos marinhos, aves marinha, algumas espécies de pescado e 0

Homem (Hanlon & Messenger, 1996).
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Quando atinge a idade adulta, o polvo — comum apresenta apenas um predador
relevante, o Homem, devido a caracteristicas da espécie como capacidade de camuflagem,
libertacdo de jactos de tinta (sépia) para dissuadir os seus predadores e a capacidade de
sobrevivéncia a privacdo de oxigénio ajudam a sobrevivéncia da espécie (Bernardo, F.,
Martins, H., 1997).

Os individuos adultos possuem ainda a capacidade de sobreviver na auséncia de
alimentos, metabolizando as proprias proteinas (Pereira, Lourenco, Costa & Ruano, 2004).

Para além da predacdo natural, a que a espécie esta sujeita, surgem outros factores como
0s microbioldgicos ou parasitarios que colocam em causa 0 natural crescimento da espécie.
Sendo a infeccdo bacteriana secundaria o principal factor de mortalidade (Sardella & Re,
1988; Hochberg, 1990).

Quadro 2. Evolugdo mundial do Octopus Vulgaris capturado em toneladas (FAO, 2012)

110
1005
a0+
a0+
T+
B0+

S0+

Tennes (21000

a0t

30

20+

O polvo — comum habita varios tipos de aguas de tropicais a temperadas, grandes
concentragdes de populagdo encontram-se na plataforma continental a 100 — 150 m de
profundidade em variados tipos de solos (Mangold-Wirz, 1963; Mangold & Boletzky, 1973;
Guerra, 1979; Guerra, 1981).
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Na costa continental portuguesa o polvo — comum habita a cerca de 100m da faixa

costeira (Caveriviere, 2002).

Figura 4. Distribuicdo geografica das populacdes de Octopus Vulgaris (FAO, 2012)
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O polvo — comum é uma espécie muito frequente em aguas continentais e ilhas,
abrigando-se nas anfractuosidades das rochas onde os pescadores profissionais e pescadores
desportivos, os capturam com o chamado bicheiro de pau com ferro cilindrico, terminado em
curva agucada, sendo este método de captura utilizado correntemente na pesca desportiva. As
artes de pesca utilizadas recorrentemente para a captura desta espécie sdo 0s alcatruzes e os
covos (Bernardo, F., Martins, H., 1997).

Os alcatruzes sdo a arte de pesca fixa mais utilizada na regido Algarvia (Bernardo, F.,
Martins, H., 1997).

Os alcatruzes consistem em recipiente de forma cilindrica feitos de barro ou mais

recentemente de plastico.

Figura 5. Alcatruzes tradicionais de barro (Nautico, 2010)
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Estudos realizados demonstram que nao existe uma preferéncia da espécie por

alcatruzes de barro ou plastico (Borges, Olim, Conde, Calixto & Send&o, 2005).

Por covos entende-se qualquer método de pesca que utiliza estruturas que permitam

recoleccdo essencialmente compostas por uma bolsa, que pode ser prolongada para os lados
(Decreto Regulamentar n°7/2000, de 30 Maio).
Figura 6. Artes de pesca — covos (Nautico, 2010)

Por pesca de armadilha de gaiola entende-se aquela em que se recorre a dispositivo de
dimensbes e forma muito diversas, constituido por estrutura rigida tal que por si sé ou
servindo de suporte a pano de rede, delimitam um compartimento cujo acesso é feito através
de uma ou mais aberturas faceis, mas cuja utilizacdo, em sentido contrario, é dificultada as
presas. Na pesca do polvo é permitida malhagem de 8 a 29 mm desde que sejam utilizadas
armadilhas em arame, designadas por boscas, com didmetro maximo de 40 cm e altura
méaxima de 20 cm, ou as armadilhas utilizadas tenham forma de um paralelepipedo ou cilindro
com um comprimento maximo de 50 cm e uma altura maxima de 40 cm e disponham de uma
abertura superior com um didmetro minimo de 12,5 cm. Estas Gltimas ndo podem ser
utilizadas nos meses de Fevereiro a Julho (Portaria n.° 447/2009, de 28 de Abril).

Figura 7. llustracdo da pesca com recurso a alcatruzes (Nautica, 2010)
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Os iscos geralmente utilizados nos covos para a captura do polvo — comum séo a cavala

e a sardinha.

O polvo comum ao contrario de outras espécies marinhas, sofre uma degradagdo
microbiana mais lenta, apenas foram verificados valores 10° ufc/g ao décimo sexto dia de

armazenamento (Hurtado, Montero & Borderias, 2001).

Os cefalopodes, neste caso 0 polvo — comum sofrem uma degradacdo diferente de
outras espécies de pescado, pois possuem uma diferente composicdo nutricional, uma pele
fina e fréagil, sendo o seu rigor mortis mais curto e de aparecimento réapido (Vaz-Pires &
Barbosa, 2004).

Devido ao seu elevado conteido em enzimas enddgenas e bacterianas, aquando da sua
morte 0 polvo — comum sofre uma rapida degradacao proteica, sendo estas responsaveis pela

rapida degradacdo que se verifica na espéecie (Hurtado, Borderias, Montero & An, 1999).

As principais mudangas na estrutura e na composi¢do quimica dos tecidos do pescado
podem ser observadas através de mudancas nas propriedades sensoriais, como aparéncia
externa, firmeza consisténcia da carne e odor, que conjugados com testes quimicos permitem

saber se 0 pescado é passivel de entrar na cadeia alimentar para consumo humano ou nao.

Na Unido Europeia a avaliacdo do grau de frescura de pescado baseia-se no estipulado
no Regulamento n® 2406/96. Neste Regulamento existem trés categorias de frescura, Extra, A
e B. A categoria C é considerada impropria para consumo humano, devendo todo o pescado

classificado com esta categoria ser rejeitado — Quadro 4.

Contudo verificou-se que os critérios utilizados para cefalopodes sédo insuficientes para
classificar o grau de frescura do polvo uma vez que possuiam como base o choco. Tém no
entanto sido desenvolvidos novos estudos com o intuito de eliminar as falhas existentes, o

Quadro 4 é um dos exemplos desenvolvidos por VVaz-Pires, Barbosa, 2004.
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Quadro 3. Categorias de frescura para Cefalopodes segundo Regulamento n® 2406/96.

Categoria de Frescura

Critério

Pele

Carne

Tentéaculos
Cheiro

Extra

Pigmentacéo viva, pele

aderente a carne

Muito firme; branca

A

Pigmentacéo baga; pele
aderente a carne

Firme; branco de cal

nacarada

Resistentes ao arranque  Resistentes ao arranque

Fresco; a algas marinha

Fraco ou nulo

B

Descolorada;

facilmente separada da

carne

Ligeiramente mole;

branco rosado ou a

amarelecer

ligeiramente

Mais féceis de arrancar

Cheiro a tinta

Quadro 4. Categorias de frescura para Octopus Vulgaris segundo Vaz-Pires, Barbosa,

2004.
Categorias de Frescura
Critério Extra A B C
Pigmentacdo
menos brilhante e
. 3 uniforme; . )
Pigmentagao ) Pigmentacao
) Aparecimentode Bagca descolorada;
brilhante e 3 ligeiramente baca, )
Pele ] coloragdo rosa, praticamente
uniforme, pele o pele menos o
o ligeiramente o sem elasticidade
elastica ] elastica
alaranjada ou
rosa; pele menos
elastica
o ) Ligeiramente )
Musculo Muito firme Firme ) Macio
macio
o o Metalico, fecal,
) ) Ligeiramente Ligeiramente ) o
Cheiro Marinho, algas ] . adocicado, acido,
marinho, neutro metalico )
peixe podre
2011/2012
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O envenenamento por histamina € uma intoxicacdo quimica resultante da ingestdo de
produtos alimentares que contenham niveis elevados de histamina. Este envenenamento foi
designado, historicamente, por envenenamento por escombrideos devido a sua frequente

associagédo ao pescado.

O envenenamento por histamina é um problema a nivel mundial e ocorre em paises
onde se consome pescado, contendo altos niveis de histamina. E uma doenca de caracter
benigno, sendo o seu periodo de incubacdo é muito curto (desde alguns minutos até algumas
horas) e a duracdo da doenga € curta (algumas horas). Os sintomas mais comuns sdo cutaneos
tais como ruborizacdo facial, urticaria, edema, mas o tracto gastrointestinal pode ser também
afectado (nduseas, vomitos, diarreia) bem como a nivel neurolégico (dores de cabeca,
formigueiro, sensacdo de queimadura na boca) (Huss, H.H., 1997).

A histamina é uma amina biogénica primaria, ndo volatil, termoestavel, e mais

frequentemente responsavel por intoxicagdes alimentares.

A histamina é produzida pela descarboxilacdo da histidina por ac¢do de enzimas
bacterianas provenientes de microrganismos tais como Enterobacteriacae spp., Clostridium
spp., Lactobacillus spp., Morganella spp., Proteus spp., Hafnia alvei e Klebsiella spp., sendo
0s microrganismos mais envolvidos a Klebsiella pneumoniae, a Hafnia alvei e a Morganella
morganii. A formacdo de histamina no pescado é afectada por factores como a contaminagéo
pOs-captura, temperaturas de conservacao elevadas nas embarcagdes de pesca, procedimentos
de refrigeracdo inadequados, procedimentos de congelacdo e descongelacdo inadequados e

processos de conserva impréprios (Lehane, L. et al., 2000).

Quando o pescado é capturado e colocado a bordo, o nimero de bactérias no peixe

aumenta devido & contaminac&o a que é sujeito a bordo que chega a atingir 10° a 10%/cm?.

Apos classificacdo e separacdo, se for efectuada uma boa lavagem com agua do mar,
as bactérias sdo reduzidas para 1/3 a 1/10, comparado a0 momento antes da lavagem.
Posteriormente, muitas outras fontes de contaminacdo alteram a microflora original,
aumentando a contaminacdo do pescado até chegar a mesa do consumidor (Ogawa, et al.
1999).
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Segundo Huidobro, Pastor, Lopez — Caballero & Tejada, 2001 as caracteristicas de
frescura do polvo — comum podem ser afectadas quando estes sdo lavados com &gua, uma vez

que muitas das propriedades sensoriais séo influenciadas pelas lavagens.

O polvo — comum sofre uma degradacdo diferente de outras espécies marinhas, no
polvo — comum a elevada flora microbiana geralmente s6 surge apds 18 dias de
armazenamento em refrigeracdo, enquanto que noutras espécies de pescado ap6s 2 ou 3 dias a
flora microbiana é bastante elevada. No polvo — comum a degradacgdo por via enzimética é
mais evidente do que a degradagcdo microbiana, o nivel de degradacdo enzimatica pode ser
verificado através atributos sensoriais (Barbosa e VVaz-Pires, 2004).

Hoje em dia, conhecem-se seis espécies de Listeria, mas apenas trés espécies, L.
monocytogenes, L. ivanovii e L. seeligeri, estdo associadas a doengas no Homem e/ou nos
animais. Contudo, os casos no Homem, envolvendo L. Ivanoviie L. seeligeri, sdo

extremamente raros e apenas se assinalaram quatro ocorréncias (Huss, H.H., 1997).

A listeriose € uma infecdo que se inicia nos intestinos, mas a dose infecciosa é
desconhecida. O periodo de incubacdo pode variar entre um dia e varias semanas. As estirpes
virulentas sdo capazes de se multiplicar nos macréfagos e produzir septicemia seguida por
infeccdo de outros 0rgdos tais como o sistema nervoso central, 0 coragéo, e podem invadir 0s
fetos nas mulheres gravidas. Em adultos saudaveis, a listeriose quase nunca se desenvolve
para além da fase entérica primaria que pode ndo apresentar sintomas ou ter apenas sintomas
ligeiros do tipo gripe. A listeriose apresenta riscos especiais e pode ser letal para fetos,

mulheres gravidas, recém-nascidos e pessoas imunodeprimidas (Huss, H.H., 1997).

As Salmonella sdo membros da familia Enterobacteriaceae e ocorrem em mais de 2000
variedades. Estes organismos mesofilos estdo distribuidos geograficamente por todo o mundo,
mas ocorrem, principalmente, nos intestinos do Homem e dos animais e em ambientes
poluidos com excrementos humanos ou animais. A sobrevivéncia na dgua depende de muitos
parametros tais como factores bioldgicos (interaccdo com outras bactérias) e fisicos
(temperatura). Rhodes e Kator (1988) demonstraram que tanto aE. coli como
a Salmonella spp. se podem multiplicar e sobreviver em ambientes estuarinos durante
semanas, enquanto Jiménez et al. (1989) apresentaram resultados semelhantes em relacdo a

sobrevivéncia em ambientes tropicais de agua doce.
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Os principais sintomas da salmonelose séo diarreias, dores abdominais, febre, nauseas,
vomitos que ocorrem, geralmente, 12 a 36 horas apés a ingestdo. Contudo, os sintomas podem
variar consideravelmente desde uma doenca grave do tipo tiféide até uma infeccdo

assintomatica. A doenca pode também avancar com complica¢fes mais sérias.

A contaminacdo dos mariscos com Salmonella, devido a sua proliferacdo em aguas
poluidas, tem sido um problema em muitas partes do mundo. Num recente trabalho de reviséo
elaborado por Reilly et al. (1992), sdo apresentados resultados obtidos em camardes tropicais
de cultura que, frequentemente, se encontram contaminados com Salmonella. No entanto,
demonstrou-se também que a presenca de Salmonella em produtos derivados de camardo de
aquacultura é principalmente de origem ambiental e ndo o resultado de baixos niveis de

higiene, de medidas sanitarias insuficientes ou da utilizacdo de estrume de aves como ragao.

A maior parte dos relatdrios indica que o pescado é um veiculo de Salmonella muito
menos frequente do que outros produtos alimentares e que 0 peixe e 0S mariscos Sdo
responsaveis apenas por uma pequena percentagem do numero total de casos (Huss, H.H.,
1997).

A E. Coli é o organismo aerobio mais frequente no tracto digestivo do Homem e dos
animais de sangue quente. Em geral, as estirpes de E. coli que colonizam o tracto

gastrointestinal sdo comensais inofensivas. Todavia existem estirpes patogeénicas.

A E. coli pode, sem davida, ser isolada de ambientes poluidos por matéria fecal ou
esgotos e o0 organismo pode-se multiplicar e sobreviver durante um longo periodo nestes
ambientes (Rhodes e Kator, 1988; Jiménez et al., 1989). No entanto, foi demonstrado,
recentemente, que a E. coli pode ser igualmente encontrada em aguas tropicais quentes ndo
poluidas, onde pode sobreviver indefinidamente (Hazen, 1988; Fujioka et al., 1988;
Toranzos et al.1988).

As estirpes patogenicas da E. coli provocam doencas do tubo digestivo que podem
variar, em gravidade, desde formas extremamente benignas até formas que podem ser mesmo
mortais, dependendo de um certo nimero de factores tais como o tipo de estirpes patogénicas,

a susceptibilidade do paciente e 0 grau de exposicao.
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N&o ha indicacdo de que o pescado seja uma fonte importante de infecgdo por E.
coli (Ahmed, 1991). A maior parte das infeccOes parece estar relacionada com a
contaminacdo da &gua ou com 0 manuseamento do produto alimentar em condi¢Ges ndo
higiénicas (Huss, H.H., 1997).
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3. Metodologia

Para a realizacdo do estudo foram utilizadas no total quarenta amostras de polvo -
comum (Octopus Vulgaris), sendo que vinte foram recolhidas em superficies comerciais da
zona de Peniche e as restantes na lota de Peniche. Para além de polvo - comum também foram
recolhidas quarenta amostras de gelo utilizadas na conservacdo do polvo — comum, vinte das

quais oriundas da grande distribuicdo local e as restantes da lota de Peniche.

Na avaliacdo primaria (indice de frescura, peso, pH e temperatura interna), todas as
amostras foram avaliadas e os dados registados. Para as analises microbiol6gicas e quimicas,
todas as amostras foram analisadas, contudo estas seguiram uma distribuicdo diferente para

cada tipo de anélise, tal como apresentado na tabela 5.

O periodo entre a colheita das amostras de polvo e a analise em laboratorio foi de
cerca de 3 a 5 horas, onde as amostras sempre se mantiveram acondicionadas sendo mantidas
em refrigeracdo durante o tempo de espera e o transporte. As amostras de gelo foram
recolhidas para um recipiente préprio, estéril e devidamente acondicionadas em refrigeracao.
Apos a avaliacdo primaria e microbioldgica as amostras foram congeladas num congelador

doméstico para posterior realizacdo das analises referentes ao teor de histamina.

Quadro 5. Distribuicdo das amostras segundo a tipologia da analise/Avaliacao.

Avaliacdo Analises Analises
Sensorial Microbiologicas  Quimicas
Numero Total 40 40 40
Numero Total de amostras
) 20 20 20
provenientes da lota
NuUmero de amostras provenientes da
- 20 20 20
grande distribuicdo
Numero Total de amostras de gelo 40 40 40
2011/2012
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Determinacéo do pH

Segundo Sanchez-Cascado, S., 2005, a determinagdo do pH pode ser realizada
directamente com um eléctrodo de pH para sélidos numa massa homogénea de musculo de

pescado triturado ou através da diluicdo de uma porcao de amostra em &gua destilada.

O valor do pH das amostras de polvo - comum foi medido com um eléctrodo de pH
(WTW Serier pH 720 - pH electrod Sentix 22, Inolab) a temperatura ambiente. Foram
homogeneizados (1:10) 5g de amostra de polvo triturado em 50 ml de agua desionizada. A
determinacdo do pH foi feita em triplicado para cada amostra. Para além do eléctrodo de pH
foi tambeém utilizado para medir o valor do pH directamente no musculo, tiras indicadoras de

pH (Macherey-Nygel).

Determinacéo da presenca ou auséncia de histamina

Para a determinacédo da presenca de histamina foi empregue um método utilizado pela
Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar em que através da utilizacdo de uma
solucdo tampdo fosfato (composta por dihidrogenofosfato de potassio e di-sodio
hidrogéniofosfatododecahidrato com pH ajustado a 6.8), uma preparacdo enzimatica
composta por Peroxidase tipo Il e Diamine Oxidase e uma solucdo corante LEV (formada
pelo corante leuco violeta cristal e acido cloridrico). Das trés soluces preparadas foram
retirados 1 ml, 0,1 ml e 1 ml, respectivamente e colocados num tubo de ensaio devidamente
identificado em duplicado. Posteriormente, apds a homogeneizacdo das amostras de pescado,
foi mergulhado uma zaragatoa em cada amostra e colocada no respectivo tubo de ensaio. Foi
realizado um ensaio em branco, cuja zaragatoa foi mergulhada em agua desionizada, e um
ensaio padrdo (cuja zaragatoa foi mergulhada numa solucdo padrdo de histamina a 100 ppm).

Todos os tubos foram colocados em estufa (Binder) durante 20 minutos a 37°C. A

coloracdo violeta revela a presenca de histamina.
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Analises microbioldgicas

As amostras de gelo foram utilizadas sem sofrer qualquer tipo de diluigdo ou
tratamento.
A partir das amostras de polvo - comum recolhidas foram preparadas para cada uma

das amostras uma suspensdo mée, procedendo-se do mesmo modo em todas.

Das amostras presentes nos sacos estéreis, extrairam-se 25g (Srcit Pro SPU, New
Jersey, USA) para um saco Stomacher (Seward Medical), com recurso a uma pinga, bisturi e
tdbua de corte estéreis. Ao saco adicionaram-se 225mL de solugdo agua peptonada
tamponada.

As suspensbes mde de todas as amostras foram de seguida homogeneizadas em

Stomacher (IUL — Instruments, Barcelona, Espanha).

Escherichia Coli

Para determinar a presenca de E.coli, procedeu-se do mesmo modo em todas as
amostras, o procedimento foi realizado segundo a Norma ISO 11649-2 (2001).

O meio de cultura Tryptone Bile X-glucuronid (TBX; MercK, Darmstadt, Alemanha),
foi previamente preparado em Erlenmeyer, com recurso a placa de aquecimento com agitador
magnético (Agimatic, Barcelona, Espanha), segundo indica¢des do fabricante. Posteriormente
foi transferido para um frasco de schott e esterilizado em autoclave (AJC, Portugal). Durante
a inoculacédo nas placas de Petri, 0 meio foi fundido no microondas (LG, China) e estabilizado

em banho-maria (PSelect Precisdig, Barcelona, Espanha).

Pipetou-se 1mL de suspensdo mde, preparada como descrito anteriormente, para um
tubo de ensaio com 9mL de solucdo &gua peptonada tamponada. Do primeiro tubo, dilui¢do
102, pipetou-se 1mL da suspenséo e colocou-se no segundo tubo ja com 9mL de solugdo agua
peptonada tamponada, procedeu-se sempre do mesmo modo até se atingir a diluicdo 107,
entre cada pipetagem resuspendeu-se (Wigger, Hauser, Alemanha) da suspensao presente nos

tubos.
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Considerou-se a suspensdo mée como a diluicdo 10™. A solucéo de &gua peptonada
tamponada, assim como todo o material utilizado nesta etapa encontravam-se esterilizados em
autoclave (AJC, Portugal).

Efectuadas as dilui¢Oes, pipetou-se 1mL de cada diluicdo para as placas de petri,
operacéo efectuada em triplicado. Seguiu-se a incorporacgdo das suspensdes em meio Tryptone
Bile X-glucuronid (TBX; MercK, Darmstadt, Alemanha) e incubagdo (Binder APT,
Tuttlingen, USA) a 44°C durante 24h. As coldnias tipicas quando presentes sdo contaveis
apos este periodo de incubacdo. Confirmou-se a natureza das coldnias através dos testes de

Oxidase € Kovac’s.

Escherichia Coli em agua

Para determinar a presenca de E.coli em agua, procedeu-se do mesmo modo em todas

as amostras, o procedimento foi realizado segundo a Norma 1SO 9308-1 (2000).

O meio de cultura Membrane Lauryl Sulfate Agar (MLSA; MercK, Darmstadt,
Alemanha) foi previamente preparado em Erlenmeyer, com recurso a placa de aquecimento
com agitador magnético (Agimatic, Barcelona, Espanha), segundo indicacdes do fabricante.
Posteriormente foi transferido para um frasco de schott e esterilizado em autoclave (AJC,

Portugal).

As amostras de agua ndo sofreram qualquer tipo de diluicdo. Apods filtracdo das
amostras de agua através de membranas de filtracdo de 0,45um, estas foram colocadas na
superficie das placas contendo Menbrane Lauryl Sulfate Agar (MLSA; MercK, Darmstadt,

Alemanha).

Seguiu-se a incubacdo (Binder APT, Tuttlingen, USA) a 37°C durante 24h. As
colonias tipicas quando presentes sdo contaveis apds este periodo de incubacdo, confirmou-se

a natureza das colOnias através do teste Oxidase e do teste de Kovac’s.
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Listeria monocytogenes

Para determinar a presenca de L.monocytogenes, procedeu-se do mesmo modo em
todas as amostras, o procedimento foi realizado segundo a Norma 1SO 11290-1 (2001).

O meio de cultura PALCAM Agar (PALCAM; MercK, Darmstadt, Alemanha) foi
previamente preparado em Erlenmeyer, com recurso a placa de aquecimento com agitador
magnético (Agimatic, Barcelona, Espanha), segundo indica¢des do fabricante. Posteriormente
foi transferido para um frasco de shot e esterilizado em autoclave (AJC, Portugal). A quando
da inoculagdo nas placas de petri, 0 meio foi fundido no microondas (LG, China), e
estabilizado em banho-maria (PSelect Precisdig, Barcelona, Espanha).

Pipetou-se 1mL de suspensdo mde, preparada como descrito anteriormente, para um
tubo de ensaio com 9mL de solugdo &gua peptonada tamponada. Do primeiro tubo, dilui¢do
1072, pipetou-se 1mL da suspenséo e colocou-se no segundo tubo ja com 9mL de solucdo 4gua
peptonada tamponada, procedeu-se sempre do mesmo modo até se atingir a diluicdo 107,
entre cada pipetagem resuspendeu-se e realizou-se o vortex (Wigger, Hauser, Alemanha) da
suspensdo presente nos tubos. Durante 1h os tubos de ensaio foram encubados (Binder APT,
Tuttlingen, USA) a 20°C.

Considerou-se a suspensdo mée como a diluicdo 10™. A solugdo de &gua peptonada
tamponada, assim como todo o material utilizado nesta etapa encontravam-se esterilizados em
autoclave (AJC, Portugal).

Efectuadas as diluicdes, pipetou-se 0,1mL de cada diluicdo para as placas de petri,
operacdo efectuada em triplicado. Seguiu-se o espalhamento a superficie das suspensdes em
meio PALCAM Agar (PALCAM; MercK, Darmstadt, Alemanha) e incubacdo (Binder APT,
Tuttlingen, USA) a 37°C durante 24h. As coldnias tipicas quando presentes sdo contaveis

apos este periodo de incubacéo.

Salmonella spp.

Para determinar a presenca de Salmonella spp, procedeu-se do mesmo modo em todas

as amostras, o procedimento foi realizado segundo a Norma 1SO 6579 (2002).
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Os caldos de cultura MKTTn e RVS (MKTTn;RVS; MercK, Darmstadt, Alemanha)
foram previamente preparados em Erlenmeyer, com recurso a placa de aquecimento com
agitador magnético (Agimatic, Barcelona, Espanha), segundo indica¢cBes do fabricante.
Posteriormente foi transferido para um frasco de shot e esterilizado em autoclave (AJC,
Portugal), segundo as indicagdes do fabricante.

Pipetou-se 1mL de suspensdo mde, preparada como descrito anteriormente, para um
tubo de ensaio com 9mL de solucdo &gua peptonada tamponada. Do primeiro tubo, diluicdo
1072, pipetou-se 1mL da suspenséo e colocou-se no segundo tubo ja com 9mL de solucdo 4gua
peptonada tamponada, procedeu-se sempre do mesmo modo até se atingir a diluicdo 10
entre cada pipetagem resuspendeu-se e realizou-se o vortex (Wigger, Hauser, Alemanha) da
suspensdo presente nos tubos. Durante 24h os tubos de ensaio foram encubados a 41°C e
37°C respetivamente (Binder APT, Tuttlingen, USA).

Considerou-se a suspensdo mée como a diluicdo 10™. A solugdo de &gua peptonada
tamponada, assim como todo o material utilizado nesta etapa encontravam-se esterilizados em
autoclave (AJC, Portugal).

Apos incubacdo efetuou-se riscado em placas com XLD (XLD; MercK, Darmstadt,
Alemanha) e agar verde brilhante (Agar verde brilhante; MercK, Darmstadt, Alemanha),
durante 24 horas a 37°C (Binder APT, Tuttlingen, USA).

As colonias suspeitas foram transferidas para Nutrient agar (Nutrient agar; MercK,
Darmstadt, Alemanha) através de riscado, tendo sido encubadas a 37°C durante 24 horas
(Binder APT, Tuttlingen, USA).

Depois de incubadas as coldnias suspeitas foram sujeitas a testes bioquimicos, tendo
sido efetuado o riscado em Agar Urea (Agar Urea; MercK, Darmstadt, Alemanha) e caldo
Voges-Proskauer (Caldo VVoges-Proskauer; MercK, Darmstadt, Alemanha) durante 24 horas a
37°C (Binder APT, Tuttlingen, USA).

2011/2012
23

Marcel André Vasco Pereira



Controlo da Qualidade e Seguranga Alimentar do Polvo - Octopus Vulgaris

24

2011/2012

Marcel André Vasco Pereira



Controlo da Qualidade e Seguranga Alimentar do Polvo - Octopus Vulgaris

4. Discussdo e Resultados
Amostras provenientes da lota de Peniche

Verificacdo de Peso, pH e Temperatura

Quadro 6. Valores de Peso, pH e temperatura do primeiro lote de amostras da lota de
Peniche. 1° Lote analisado

Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Amostra 5
Peso (g) 9589 845¢g 12509 7959 915¢g
pH 6,38-6,30—-6,31  6,28-6,26—-6,27 6,09-6,10-6,12 6,29-6,30-6,29 6,18 - 6,18 — 6,17
T(°C) 4.3 51 3,3 41 49

Quadro 7. Valores de Peso, pH e temperatura do segundo lote de amostras da lota de
Peniche. 2° Lote analisado

Amostra 6 Amostra 7 Amostra 8 Amostra 9 Amostra 10
Peso () 1958¢g 1200g 12849 973¢g 890g
pH 6,01-600-599 612-611-6,12 6,22-6,18-6,20 6,07-6,07-6,10 580581585
T(°C) 3,3 2,1 4.7 2,7 5,3

Quadro 8. Valores de Peso, pH e temperatura do terceiro lote de amostras da lota de
Peniche. 3° Lote analisado

Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra
11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

Peso(9) 13279 12899 13549 948 823 1738y 1483y 8929 16259 1284g

pH 570-568 602-605 590-591 615-616 634-633 619-620 58 -58 601-600 545-544 623-621
5,68 - 6,02 - 5,90 - 6,15 - 6,36 - 6,18 - 586 - 6,01 5,45 - 6,22
T(°C) 2,1 3,0 4,1 5,1 3,9 2,3 3,2 2,9 4,1 5,3

Nos quadros 6, 7 e 8 podemos verificar que a saida da lota perto de 50% dos polvos
recolhidos se encontram com a temperatura muito préxima do limite dos 5°C, sendo que o
limite que surge nos codigos de boas préaticas encontra-se entre 0s 0°C e os 5°C.

O peso das amostras recolhidas entrou-se sempre acima do valor minimo legislado.

O pH das amostras recolhidas situou-se entre 0s 5,0 e 0s 7,0 que segundo Lawire, € 0
valor normal para esta espécie (Lawire,2005).
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Contagem de E.coli

Quadro 9. Contagem de E. coli, 1° lote de amostras da lota de Peniche.

Diluicéo Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Amostra 5
10 24 54 33 15 123 13 129 11 121 96 87 49 15 45 27
10° o o0 o 4 4 27 41 6 3 6 5 3 0 3 1
107 0 0 0 0 0 1 2 0 0 0 0 0O 0 ©
10™ 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 ©

Quadro 10. Contagem de E. coli, 2° lote de amostras da lota de Peniche.

Diluicéo Amostra 6 Amostra 7 Amostra 8 Amostra 9 Amostra 10
10™ 25 33 40 20 37 24 220 301 303 30 43 16 20 15 23
10 21 25 20 18 20 19 120 220 180 20 21 8 12 7 14
10°® 0 0 0 3 9 9 80 100 100 O O 0 5 3 6
10™ 0 0 0 0 0 0 7 0 5 0 0 0 0 0 ©

Quadro 11. Contagem de E. coli, 3° lote de amostras da lota de Peniche.

Diluicao Amostra 11 Amostra 12 Amostra 13 Amostra 14 Amostra 15
10™ % 7 8 0 0O 0 23 15 14 6 5 3 7 0 O
10 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o0 0 0 0 O
10°® 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0O 0 ©
10* 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o0 0 0 0 O

Quadro 12. Contagem de E. coli, 3° lote de amostras da lota de Peniche.

Diluicao Amostra 16 Amostra 17 Amostra 18 Amostra 19 Amostra 20
10 37 21 16 2 6 1 15 13 10 0 O 1 21 14 16
10 14 12 7 0 0 0 6 3 3 0 0 0O 10 6 9
10°® 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 O
10 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 O

Segundo o Regulamento (CE) n° 1441/2007, namero de E. coli detetada ndo coloca em
causa a saude publica, contudo estes valores indicam-nos que devem ser tomadas agdes
concretas que consigam diminuir a0 maximo esta bactéria que nos indica contaminacdo de
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origem fecal, muitas vezes devido a méas préaticas de higiene. Uma vez que o pH ideal de
desenvolvimento da E.coli se situa entre 6,0 e 8,0 e 0 pH do polvo — comum situa-se entre 5,0
e 7,0 é necesséario que sejam melhoradas as condigdes higiénicas de superficies, equipamento
e manipuladores, uma vez que o pH do polvo-comum propicia o desenvolvimento 6timo para
a E.coli.

Pesquisa de Salmonella spp.

Nos trés lotes de amostras provenientes da lota de Peniche, onde se efectuou a
pesquisa de Salmonella spp. os resultados obtidos foram nulos em todas as amostras.
Considera-se portanto auséncia de Salmonella spp. em 25g de produto. Cumprindo-se o
estipulado no Regulamento (CE) n° 1441/2007.

Pesquisa de Listeria monocytogenes

Nos trés lotes de amostras provenientes da lota de Peniche, onde se efectuou a
pesquisa de Listeria monocytogenes os resultados obtidos foram nulos em todas as amostras.
Considera-se portanto auséncia de Listeria monocytogenes em 25g de produto. Cumprindo-se
0 estipulado no Regulamento (CE) n° 1441/2007.

Histamina

N&o se verificou a presenca de histamina nas amostras recolhidas, a temperatura de
refrigeracdo a que se encontravam as amostras contribui-o significativamente, para alem do
facto de a espécie ndo ser propicia a formacdo de histamina uma vez que ndo € rica em
histidina.
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indice de Frescura

Quadro 13. Avaliacdo do indice de frescura das amostras provenientes da lota.
Categoria

Amostra Extra A B C

1 3

2 2

3 1
4 3

5 2

6 1
7 3

8 1
9 2

10 2

11 3

12 3

13 3

14 3

15 3

16 3

17 3

18 3

19 2
20 2

O quadro 13 referente ao indice de frescura indica que a totalidade das amostras se
encontram proprias para consumo, contudo existe uma relacdo entre um indice de frescura
inferior e o nivel de contaminacédo fecal superior como demonstram as tabelas 9, 10, 11 e 12.
Podemos verificar que amostras que apresentam um indice de frescura inferior, revelam um
maior nivel de contaminacéo.

Contagem de E.coli em gelo

Quadro 14. Contagem de E.coli presente no gelo das amostras provenientes da lota.

Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra

Diluicao 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
13 15 7 0 20 8 0 15 3 16
10" 11 13 4 1 19 9 0 16 4 20
10 15 6 0 21 9 0 16 1 18
2011/2012
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Quadro 15. Contagem de E.coli presente no gelo das amostras provenientes da lota.

Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra

Diluicéo 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
10 3 0 0 17 6 8 21 3 12

10" 11 4 0 0 12 3 6 17 4 13
10 1 0 1 17 4 7 15 1 14

Os valores de E.coli detetados no gelo recolhido na lota, quadro 14 e 15 indicam
contaminacdo de origem fecal no gelo utilizado para a refrigeragdo das amostras. Esta
contaminacdo pode dever-se manipulacdo incorreta do gelo utilizado ou contaminacdo das
tubagens do equipamento de fabrico de gelo ou tubagens de transporte de agua.

Amostras provenientes de superficies comerciais locais:

Verificacdo de Peso, pH e Temperatura

Quadro 16. Valores de Peso, pH e temperatura do primeiro lote de amostras da
superficie comercial da zona de Peniche. 1° Lote analisado

Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Amostra 5
Peso () 12409 1120g 12229 998¢g 1921¢g
pH 578-578-579 601-600-605 587-588-587 6,00-601-597 545546550
T(°C) 51 4.2 6,0 5,0 3,9

Quadro 17. Valores de Peso, pH e temperatura do segundo lote de amostras da
superficie comercial da zona de Peniche. 2° Lote analisado

Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Amostra 5
Peso () 1100g 11269 980g 960g 14009
pH 6,12-6,12-6,13 598-597-590 6,21-620-6,19 500-504-502 650651 6,48
T(°C) 5,3 5,7 6,7 4.7 2,1

Quadro 18. Valores de Peso, pH e temperatura do terceiro lote de amostras da
superficie comercial da zona de Peniche. 3° Lote analisado

Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Peso (g) 1250g 11279 9659 13489 1843g 1389g 12239 9619 9959 13019

pH 600-602 552-554 610-611 603-604 589-587 597-598 607-608 6,11-610 595-596 613614
6,00 -554 - 6,12 - 6,04 - 587 -598 - 6,05 -6,11 5,97 ~6,12
T(°C) 5,3 6,2 6,3 5,9 6,9 4,7 5,1 6,2 5,2 5,9
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Assim como nas amostras recolhidas em lota, as amostras recolhidas nas superficies
comerciais apresentam uma média de pH entre 5,0 e 7,0 como mencionado por Lawire. O
peso das amostras encontra-se dentro do peso legal.

Verificou-se contudo que as amostras da superficie comercial apresentam
temperaturas superiores as temperaturas que se encontram mencionadas nos cédigos de boas
praticas. Temperaturas elevadas, associadas a um pH proximo do pH 6timo para o

desenvolvimento de E.coli foram detetadas nas amostras recolhidas na grande distribuig&o.

Contagem de E.coli

Quadro 19. Contagem de E. coli, 1° lote de amostras da superficie comercial da zona
de Peniche.

Diluicéo Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Amostra 5
1071 125 147 131 121 125 111 103 111 105 135 133 130 15 45 27
102 0 0 0 40 21 4 6 20 3 6 5 3 0 3 1
1073 0 0 0 0 0 0 1 2 0 0 0 0 0 0 0
10 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Quadro 20. Contagem de E. coli, 2° lote de amostras da superficie comercial da zona
de Peniche.

Diluicao Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Amostra 5
10 25 33 40 20 37 24 220 301 303 30 43 16 20 15 23
10 21 25 20 18 20 19 120 220 180 20 21 8 12 7 14
10°® 0 0 0 3 9 9 80 100 100 0 O 0 5
10™ 0 0 0 0 0 0 7 0 5 0 o0 0 0 O

Quadro 21. Contagem de E. coli, 3° lote de amostras da superficie comercial da zona
de Peniche.

Diluicao Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Amostra 5
10 15 7 8 0 0 0 23 15 14 6 5 3 7 0 O
10 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 ©
10 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 ©
10 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 ©
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Quadro 22. Contagem de E. coli, 3° lote de amostras da lota de Peniche.

Diluicéo Amostra 6 Amostra 7 Amostra 8 Amostra 9 Amostra 10
10™ 37 21 16 2 6 1 15 13 10 0 O 1 21 14 16
10 4 12 7 0 O O 6 3 3 0 0O 0 10 6
10° 0 o0 0 0 O o 0 0 0O 0 O
10 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 O 0 0O 0 ©

Ao contrario do espectado devido as superiores temperaturas do polvo-comum nas
bancadas de venda da grande distribuicdo, as amostras apresentaram uma menor quantidade
de contaminacdo de origem fecal. Pressupem-se portanto que mesmo com temperaturas
superiores as registadas em lota, o nivel de contaminacdo na grande distribuicdo foi inferior
devido ao facto de serem industrias com apertado controlo microbioldgico interno, apertadas
regras de higiene e elevado respeito pelos cddigos de boas praticas existentes.

Pesquisa de Salmonella spp.

Nos trés lotes de amostras provenientes da lota de Peniche, onde se efectuou a
pesquisa de Salmonella spp. os resultados obtidos foram nulos em todas as amostras.
Considera-se portanto auséncia de Salmonella spp. em 25g de produto. Cumprindo-se o
estipulado no Regulamento (CE) n° 1441/2007.

Pesquisa de Listeria monocytogenes

Nos trés lotes de amostras provenientes da lota de Peniche, onde se efectuou a
pesquisa de Listeria monocytogenes os resultados obtidos foram nulos em todas as amostras.
Considera-se portanto auséncia de Listeria monocytogenes em 25g de produto. Cumprindo-se
0 estipulado no Regulamento (CE) n° 1441/2007.

Quadro 23. Contagem de E.coli presente no gelo das amostras provenientes da grande

distribuicdo.
Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra
Diluicao 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
0 1 0 0 2 2 2 4 0 1
10" 0 1 1 0 1 2 2 3 0 1
0 2 1 0 2 2 1 4 1 1
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Quadro 24. Contagem de E.coli presente no gelo das amostras provenientes da grande

distribuigéo.
Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra
Diluicéo 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
0 0 1 1 1 1 1 4 1 1
10" 0 0 0 2 1 1 1 2 2 1
1 0 1 1 1 2 1 4 2 1

A contaminacdo de origem fecal no gelo utilizado para refrigeracdo do polvo-comum
recolhido na grande distribuicdo apresenta-se inferior a contaminacdo do gelo utilizado em
lota, sendo quase nula. Tal facto pode dever-se a uma maior eficiéncia na higienizacdo do
equipamento de producdo de gelo, utensilios e outros equipamento, assim como uma
manipulacdo mais eficiente e higiénica do gelo produzido.

Histamina

Assim como nas amostras provenientes de lota, as amostras provenientes da grande
distribuicdo local ndo apresentam histamina, o que se deve ao facto de um polvo — comum ser
resistente as oscilacdes de temperatura, assim pelo facto de por natureza possuir uma baixa
carga microbiana.
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indice de Frescura

Quadro 25. Avaliacdo do indice de frescura das amostras provenientes da grande

distribuigéo.
Categoria Extra A B C
Amostra

1 2

2 1
3 1
4 2

5 2

6 2

7 3

8 3

9 3

10 3

11 2

12 3

13 2

14 3

15 2

16 2

17 2

18 1
19 3

20 2

O quadro 25 referente ao indice de frescura indica que a totalidade das amostras
encontram se proprias para consumo, contudo existe uma rela¢do entre um indice de frescura
inferior e o nivel de contaminacdo fecal superior como demonstram os quadros 21, 22, 23 e
24. Como esperado, o indice de frescura nas amostras provenientes da grande distribuicdo
apresenta-se inferior ao das amostras provenientes de lota, pois entre a pesca, venda em lota,
distribuicdo e exposicao para venda passaram no minimo 1 a 2 dias.
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5. Conclusao

O polvo-comum analisado, tanto na vertente de lota assim como grande distribuicéo,

apresenta uma excelente qualidade e frescura.

Os valores de pH registados encontram-se dentro do intervalo considerado para a
espécie, 5,0 e 7,0. Uma vez que o pH se encontra dentro do espectado conclui-se que este ndo

influenciou directamente o desenvolvimento microbiolégico (Lawire, 2005).

Os métodos quimicos, fisicos e microbioldgicos tém sido muito usados e sdo muito
aliciantes pela sua objetividade, mas na sua maioria dos casos sdo morosos, destrutivos,
dispendiosos e nem sempre traduzem as alteraces do pescado tal como s@o percecionadas.
Como tal neste estudo recorreu-se a métodos sensoriais, dada a facilidade e rapidez com que
podem ser efetuados, acrescendo ainda o facto de os resultados destes métodos serem de facil

entendimento pelas industrias e consumidores (Nunes et al. 2007).

Comprovou-se que o método sensorial utilizado para avaliacdo do polvo é bastante
fiavel tendo sido nos polvos classificados com categoria B e C, comercializados na lota de
Peniche e grande distribuicdo local que surgiram indices de contaminacdo por E.coli

superiores.

Os niveis de contaminacéo verificados correspondem essencialmente a contaminagéo

por E.coli, bactéria esta que quando presente nos indica contaminacdo de origem fecal.

As amostras provenientes da recolha em lota apresentam um nivel de contaminacao
por E.coli superior as amostras provenientes da grande distribuicdo. A superior contaminagéo
do gelo proveniente da lota, apresenta aparentemente uma relacdo direta com o aumento de
contaminacdo em lota. Segundo Neto, M., (2008) a qualidade do gelo influencia diretamente

0 nivel de contaminacao presente no polvo.

A contaminacdo por E.coli indica-nos uma falha nas regras basicas de higiene que
surgem mencionadas nos codigos de boas préaticas. Para diminuicdo deste tipo de

contaminacdo sugere-se a formacdo dos colaboradores/pescadores em boas praticas de
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higiene, a verificagdo do cumprimento dos planos de higienizacdo de equipamentos e

superficies assim como todas a regras mencionadas nos codigos de boas préaticas do sector.
Contaminacdo por Salmonella spp. ou Listeria monocytogenes nao foi verificada em

nenhuma das amostras recolhidas, sendo um fator comprovativo da excelente qualidade que o

produto apresenta.

Comparando os resultados microbiol6gicos obtidos na lota de Peniche e grande
distribuicdo local, com os resultados obtidos por Leonardo, A. (2010) na lota de Cascais
pode-se afirmar que em ambas as lotas a contaminagdo por Salmonella spp. e Listeria
monocytogenes € inexistente. Contudo a contaminacgdo por E.coli foi inexistente na lota de
Cascais tendo em Peniche apresentado valores que deixam o alerta para a necessidade de
implementacao/verificagdo do cumprimento de regras de boas praticas a curto prazo
(Leonardo, A., 2010)

O nivel de contaminag&o verificado ndo coloca em risco a saude dos consumidores,

uma vez que se encontra abaixo dos valores legislados.

Em estudos futuros recomenda-se o desenvolvimento/experimentacdo de um método
gue nos permita obter o nivel de ABVT especificamente para o polvo, uma vez que o0 método
atualmente existente é insatisfatorio, ndo aferindo resultados fiaveis, falhando muitas vezes o
funcionamento a meio do processo ndo se obtendo qualquer tipo de resultados durante as
andlises realizadas. O método utilizado para avaliar o grau de frescura de outras espécies de
pescado revelaram-se dificeis de aplicar nos cefalépodes, como por exemplo a determinacéo
do ABVT, pois algumas vias metabolicas sdo diferentes (Yamanaka, Shiomi & Kikushi 1987;
Ohashi, Okamoto, Ozawa & Fujita 1991).

Através das analises qualitativas para verificacdo da presenca/auséncia de histamina,
concluiu-se que nas amostras recolhidas ndo existe histamina o que nos ajuda a revelar a
frescura do produto. Estes resultados aliados a avaliacdo de frescura efetuada apds captura

reforcam a excelente qualidade e frescura do produto em anélise.
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O meétodo qualitativo para analise de histamina, uma vez que ¢ um método rapido,
fiavel, de facil execucdo e de baixo custo, permite-nos efetuar uma triagem antes de partirmos
para a utilizagdo de métodos mais dispendiosos como por exemplo HPLC. Contudo em
estudos futuros devera ser complementado com o método quantitativo HPLC.

Pode-se afirmar que o vulgarmente designado como polvo-comum, apresenta uma
elevada resisténcia a degradacdo microbiana mesmo em condicdo de refrigeracdo muitas

vezes deficientes.

Futuramente como complemento aos estudos desenvolvidos nacional e
internacionalmente, recomenda-se a elaboracdo de estudos no @mbito dos niveis de metais
pesados que possivelmente possam existir nos tecidos do polvo-comum desembarcado na lota
de Peniche, uma vez que esta € uma area com poucos estudos desenvolvidos (Leonardo, A.,
2010).

Em estudos futuros deveram ser realizados estudos em simultaneo noutras lotas do
pais com as mesmas condi¢Oes de analise, para que se possa concluir se a qualidade do polvo

em todo o pais é de elevado nivel como o concluido neste estudo realizado na lota de Peniche.
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