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Peixes, moluscos e crusticeos sao alimentos de facil digestibilidade e elevado valor bioldgico e matéria-
prima destinada ao beneficiamento e elaboragdo de derivados e sub-produtos. Como alimento e matéria-
prima para a industria, necessitam de adequados procedimentos tecnologicos para manutengdo de
estabilidade fisico-quimica, sensorial e microbioldgica. O pescado pode ser veiculador de patégenos,
necessitando também de adequados métodos analiticos que comprovem sua inocuidade como alimento.
O estado do Para ¢ um importante produtor de pescado, beneficia peixes, moluscos e crustaceos em
inumeras industrias localizadas em seu territorio e destina a produg@o ao mercado interno e externo.
Com o objetivo de avaliar a qualidade fisico-quimica e microbiolégica do pescado beneficiado em
industrias paraenses sob inspe¢ao federal, foi realizado um estudo retrospectivo abrangendo nove meses
do periodo de maio de 2005 a janeiro de 2006 com base nos resultados de analises realizadas segundo
métodos analiticos oficiais, levantados em 20 industrias e relativos a 133 amostras (51 de peixe eviscerado
congelado, 54 de filé¢ de peixe congelado, nove de peixe em posta congelado, duas de peixe inteiro
congelado, quatro de peixe eviscerado fresco, trés de caudas de lagosta congeladas e dez de camardo
sem cabega congelado); avaliadas as condi¢cdes de exposicdo e comercializagdo de 121 amostras de
peixe em nove lojas de quatro redes de supermercado; e as condi¢des de exposi¢do e comercializagdo
de 179 amostras de peixe em nove locais (seis mercados e trés feiras-livre). Os resultados demonstraram
que em elevados percentuais nas analises fisico-quimicas (determinagdo de pH, provas de reagdo de
amoénia e gas sulfidrico e bases volateis totais), sensoriais e de verificagdo de temperatura e
microbiologicas (contagem de Staphylococcus aureus, NMP de Vibrio parahaemolyticus, contagem de
coliformes fecais e pesquisa de Salmonella), o pescado beneficiado sob inspe¢ao federal foi classificado
como de elevada qualidade higi€nica e sanitaria, revelou auséncia de Salmonella spp e Vibrio
parahaemolyticus e resultado dentro do limite estabelecido para bases volateis totais em todas as amostras
analisadas. Os limites estabelecidos para a contagem de coliformes fecais, ainda que em muito baixo
percentual, foram ultrapassados em peixe eviscerado congelado, filé de peixe congelado e peixe inteiro
congelado, o que indicou para os referidos produtos provavel contaminacao fecal da agua nos ambientes
de captura ou industrias. A ocorréncia de Staphylococcus aureus em peixe eviscerado congelado e filé
de peixe congelado, ainda que também em baixo percentual, indicou provavel contaminagdo cruzada ou
manipulagdo inadequada. Nas provas de cocgao, reagdo de amdnia e gas sulfidrico foram ultrapassados
os limites em amostras de peixe inteiro congelado. Na exposi¢do para comercializa¢do, os supermercados
foram os estabelecimentos que apresentaram adequado indice de conformidade com a legislacdo
pertinente e os mercados e feiras-livre aqueles com maior inadequacao aos parametros recomendados.
O pescado beneficiado em industrias paraenses sob inspecdo federal apresentou elevada qualidade
sanitaria, em decorréncia dos resultados determinados nas analises realizadas. Medidas ¢ agdes de
vigilancia sanitaria sdo necessarias para eliminar as distorgoes observadas em canais de comercializagdo
como mercados e feiras-livre.
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