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REPUBLICA DE MOCAMBIQUE

MINISTERIO DAS PESCAS
INSTITUTO NACIONAL DE INSPECCAO DO PESCADO

AVISO N° 02/INIP/2011

Havendo necessidade aprovar os limites e critérios dos exames e testes no &mbito de controlos
oficiais, nos termos do disposto no namero 3, do artigo 21, do Regulamento Geral para o Controlo
Higio-Sanitéarios dos produtos Alimentares de origem Aquética, aprovado pelo Decreto n.° 76/2009,
de 15 de Dezembro, determino:

Artigo 1. S30 aprovados os Limites e Critérios dos Exames e Testes no ambito de Controlos
Aplicdveis aos Produtos Alimentares de Origem Aquética que sdo parte integrante do presente

Aviso.
Artigo 2: O presente Aviso entra em vigor a data da sua publicacéo.
(Para publicacdo em Boletim da Republica)
Maputo, de Julho de 2011
A Directora do Instituto

Ana Paula Baloi



CRITERIOS E LIMITES PARA OS EXAMES E TESTES NO AMBITO DE CONTROLOS OFICIAS
APLICAVEIS AOS PRODUTOS ALIMENTARES DE ORIGEM AQUATICA

Artigo 1.
Objecto

O presente Aviso estabelece os limites e critérios para os exames e testes no ambito de controlos oficias a
gue deve obedecer a producao e colocacdo no mercado dos produtos alimentares de origem aquatica.

Artigo 2.
Ambito

1. O disposto no presente Aviso aplica-se no ambito das actividades de producdo de produtos alimentares
de origem aquatica e respectivos controlos oficiais.

2. Os operadores devem assegurar, em funcdo da natureza do produto ou da espécie, que os produtos
alimentares de origem aquatica colocados no mercado para consumo humano cumpram as normas

estabelecidas no presente Aviso, quer em termos de critérios quer em termos de métodos analiticos e
amostragem.

Artigo 3.
Base legal

O presente Aviso é desenvolvido a luz do Regulamento Geral para o Controlo Higio-Sanitario dos Produtos
Alimentares de Origem Aquaética, aprovado pelo Decreto 76/2009 de 15 de Dezembro.

Anexo A. Propriedades organolépticas dos produtos alimentares de origem aquatica
Anexo B. Agua potéavel

Anexo C. Azoto volatil total

Anexo D. Histamina

Anexo E. Critérios e requisitos relativos aos parasitas

Anexo F. Aditivos alimentares

Anexo G. Contaminantes

Anexo H. Critérios microbioldgicos



ANEXO A. CONTROLOS ORGANOLEPTICOS

A. Peixes brancos (e.g. bacalhau, cantarilhos, badejo, pescada, xaputas, tamboris,
congro, tainhas, solha ou patruca, linguados)

CRITERIOS
CATEGORIAS DE FRESCURA NAO APTO
EXTRA A B
Pele Pigmentacéo viva e Pigmentacéo viva, mas Pigmentacdo bacae | Pigmentacdo
irisada ou opalescente; sem brilho em vias de baca
sem descoloragéo. descoloragéo.

Muco cuténeo Aquoso, transparente Ligeiramente turvo Leitoso Cinzento
amarelado,
opaco

Olho Convexo (abaulado); Convexo e ligeiramente | Chato; cornea Céncavo no

pupila negra e viva; encovado; pupila negra | opalescente; pupila centro; pupila
cornea transparente. e baca; cérnea opaca. cinzenta; cornea
ligeiramente leitosa ou em
opalescente. estado de
alteracdo mais
avancado )
Guelras Cor viva; sem muco Cor menos viva; muco Castanho/cinzento Amareladas;

transparente.

em descoloracao;
muco opaco e
espesso.

muco leitoso ou
em estado de
alteracdo mais
avancado )

Peritoneu (no
peixe eviscerado)

Liso; brilhante; dificil de
separar da carne.

Ligeiramente baco; pode
ser separado da carne.

Grumoso; bastante
facil de separar da
carne.

Descolado da
carne.

Cheiro das (1) A algas marinhas (1) Auséncia de cheiro a | (1) Fermentado; (1) Acre

guelras e da (2) A oleo fresco; algas marinhas; ligeiramente

cavidade apimentado; cheiro a cheiro neutro. acre. (2) Acre

abdominal de terra (2) A dleo; a algas (2) A oleo

peixes brancos marinhas ou fermentado,

(1), excepto ligeiramente ligeiramente

solha ou patruca adocicado rangoso

(2

Carne Firme e elastica; Menos elastica. Ligeiramente mole Mole flacida,

superficie macia. (flacida), menos escamas
elastico; superficie facilmente
mole como cera separaveis da
(aveludada) e baga. pele, superficie
rugosa.
Critérios suplementares para os tamboris descabecgados

Vasos Salientes, de cor Salientes, sangue a ficar | Difusa e castanha Totalmente

sanguineos vermelha viva. escuro. difusa, carne

(musculos da castanha e

barriga) amarelada.

(1) Obs: Esta tabela aplica-se a todas as espécies de peixes magros com exclusdao dos elasmobranqueos (raia,
cacao, etc).




B. Peixes azuis (e.g.: atum, verdinho, arenque, sardinha, sarda e cavala, anchovas)

CRITERIOS DE APRECIAGAO

CATEGORIAS DE FRESCURA NAO APTO
EXTRA A B
Pele Pigmentacdo viva, cores | Perda de brilho; cores | Baca, sem brilho, | Pigmentagcdo muito
vivas, brilhantes, irisadas; | mais bagas; menos | cores deslavadas; | baca; pele a
diferenca nitida entre | diferenca entre | pele plissada quando | destacar-se da
superficie dorsal e ventral. superficie dorsal e | se dobra o peixe. carne.
ventral
Muco cutédneo | Aguoso, transparente Ligeramente turvo Leitoso Cinzento
amarelado, opaco
Olho Convexo, abaulado; pupila | Convexo e Chato; pupila Concavo no centro;
azul-preto e vivo, “palpebra” | ligeiramente enevoada; pupila cinzenta:
transparente. encovado; pupila extravasacoes cornea leitosa.
escura; cornea sanguineas a volta
ligeiramente do olho.
opalescente.
Opérculos Prateados Prateados, Escurecimentos e Amarelados
ligeiramente tingidos | extravasacfes
de vermelho ou de | sanguineas extensas
castanho.
Guelras Vermelho vivo a purpura por | Cor menos viva, mais | Em descoloragdo; | Amareladas; muco
todo o lado; sem muco palida nos bordos; | muco opaco. leitoso.
muco transparente.
Cheiro das A algas marinhas frescas; Auséncia de cheiro a Cheiro gordo, um Extremamente acre
guelras picante; iodado. algas marinhas; cheiro | pouco sulfuroso, a

neutro.

toucinho rangoso ou
a fruta podre.

Consisténcia

Muito firme, rigida.

Bastante rigida, firme.

Ligeiramente mole.

Mole (flacida)

da carne
C. Esqualos
CRITERIOS DE APRECIAGAO
CATEGORIAS DE FRESCURA NAO APTO
EXTRA A B
Olho Convexo, abaulado; Convexo e ligeiramente Chato; pupila Concavo no
pupila azul-preto e vivo, | encovado; pupila escura; | enevoada; centro; pupila
“pélpebra’ cornea ligeiramente extravasacoes cinzenta: cornea
transparente. opalescente. sanguineas a volta leitosa.
do olho.
Aspecto
In rigor mortis ou Estadio rigor Algum muco na boca | Grandes
parcialmente in rigor; ultrapassado; auséncia e nas aberturas, guantidades de
presenca de um pouco | de muco na pele e guelras; mandibula muco na boca e
de muco claro na pele. | especialmente na boca e | ligeiramente nas aberturas
nas aberturas das achatada. das guelras.
guelras.
Cheiro A algas marinhas Sem cheiro ou cheiro Cheiro a amoniaco, Forte cheiro a
muito ligeiro a rangco mas | acre. amoniaco.
ndo a amoniaco.




D. Critérios especificos ou adicionais para as raias

CRITERIOS DE APRECIACAO

CATEGORIAS DE FRESCURA

EXTRA

A

B

NAO APTO

Pigmentacéo viva, irisada

Pigmentacédo

Pigmentacéo baca e

Descoloracao, pele

apenas.

Pele . ) )
e brilhantes; muco brilhante; muco em vias de rugosa, muco
aquoso. aguoso descoloragéo; muco espesso.
opaco
Textura da carne | Firme e elastica. Firme. Mole. Flacida
Bordo das barbatanas Barbatanas duras Mole Caido
translicido e encurvado
Aspecto
Branco e brilhante, com Branco e brilhante, Branco e bacgo, com Abdomen de
um bordo arroxeado a com zonas numerosas zonas amarelado a
Abdomen N ]
volta das barbatanas. encarnadas a volta encarnadas ou esverdeado;
das barbatanas amarelas manchas

encarnadas na
prOpria carne

E. Cefalopodes

CRITERIOS DE APRECIACAO

CATEGORIAS DE FRESCURA

A B NAO APTO
Pele Pigmentacéo viva, pele Pigmentacgédo baca, pele | Descolorada; facilmente separada
aderente a carne. aderente a carne. da carne.
Carne Muito firme; branca Firme; branco de cal Ligeiramente mole; branco rosado
nacarada. ou a amarelecer ligeiramente
Tentaculos Resistentes ao arranque. | Resistentes ao Mais faceis de arrancar
arranque.
Cheiro Fresco; a algas marinhas | Fraco ou nulo Cheiro a tinta




F. Crustaceos

1) Camarao

CRITERIOS DE APRECIACAO

EXTRA A B NAO APTO
Cor rosada intensa ou Cores palidas perda de Cor ligeiramente Cor escura intensa da
castanho suave; listras brilho. Zona lateral de cor alterada ha cabeca e estende-se aos

castanhas brilhantes;
branco cremoso. Parte
anterior superior morado

parda. Guelras grises ou
ligeiramente amarelada.

escurecimento do
sector inferior da
cabeca, inicio de

segmentos vizinhos.
Presenca de melanose
generalizada, cores de

COR de vinho. Tipica da melanose, ligeira camardo cozido e outras
espécie. Guelras grises desidratacdo. Guelras | cores estranhas. Guelras de
pérola de cor gris verdoso ou | cor negro generalizado.

negro
Cheiro suave a algas | Cheiro a mar intenso ou Leve cheiro a cloro, Cheiro penetrante
frescas, agradavel mistura de cheiros suaves | amoniacal, com persistente, fortemente

CHEIRO com intensidade tendéncia a cheiro amoniacal e &cido sulfarico

moderada a neutro marcado acido putrido.
sulfarico, moderado.
A cauda € bastante firme | H& producéo de material A carcaga sente-se Muito branda. Ao presionar
a pressao, carne pegajoso e seroso, na branda. Corpo e com os dedos escorre

TEXTURA desprende-se com superficie. A cauda sai na | cauda estdo cobertos | liquido desagradavel.
dificuldade da sua integra da sua carapaca. de serosidade. Cauda | Abundante serosidade em
carapaga. despreende-se com todo o corpo. Facimente

facilidade. céfalotorax se desprende.
] Excelente. Tamanho e Boa. Tamanho e espécie | Duvidosa. Presenca Aspecto repugnante.

ESPECIE E | espécie uniforme. uniforme. Auséncia de | de matéria estranha, Desagradavel.

ASPECTO Auséncia de desidratacdo, melanose, | como folhas, algas,

GERAL desidratacdo, melanose, matéria estranha e danos | ocasionalmente
matéria estranha e danos | fisicos. descabecados e
fisicos. danificados.

2) Gambas

CRITERIOS DE APRECIACAO
CATEGORIAS DE FRESCURA
EXTRA A

Caracteristicas

minimas

Superficie da casca: himida e brilhante; em
caso de transvasamento, os camardes devem
cair separados; carne sem cheiro anormal;
sem areia, muco ou outros corpos estranhos.

As mesmas que para a categoria Extra

Aspecto do camardo
provido de casca

Nitido cor-de-rosa avermelhado, com pintas
brancas; parte peitoral da casca
predominantemente clara.

- De cor-de-rosa avermelhado ligeiramente
deslavado ao encarnado azulado com pintas
brancas; parte peitoral da casca predominantemente
clara, a tender para o cinzento.

- Cor-de-rosa com possibilidade de inicio de
enegrecimento da cabeca.

Estado da carne
durante e apés a

- Descasca-se faciimente, apenas com perdas
de carne tecnicamente inevitaveis; firme, nao

- Descasca-se menos faciimente, com pequenas
perdas de carne; menos firme, ligeiramente dura

descasca dura.
Fragmentos Ocasionalmente, admitem-se fragmentos Admite-se uma pequena quantidade de fragmentos
Cheiro Fresco, a algas marinhas, ligeiramente Acido; auséncia de cheiro a algas marinhas

adocicado.




3) Lagostins

CRITERIOS DE APRECIAGAO

CATEGORIAS DE FRESCURA

A

B

NAO APTO

Carapaca

De cor-de-rosa esbatido ou
de cor-de-rosa ao vermelho-
laranja.

De cor-de-rosa esbatido ou
de rosa ao vermelho-laranja;
sem manchas negras.

Ligeira descoloragéo;
algumas manchas negras e

cor acinzentada,
principalmente na carapaca e
entre o0os segmentos da
cauda.

Olhos e guelras

Olhos negros e brilhantes;
guelras cor-de-rosa.

Olhos bagos e cinzento-
negro; guelras acinzentadas.

Guelras cinzento-escuro ou
cor esverdeada na superficie
dorsal da carapaca.

Cheiro

Caracteristico de crustaceos
doces

Perda do cheiro caracteristico
de crustaceos. Sem cheiro a
amoniaco

Ligeiramente acre.

Carne (cauda)

Transparente, de cor azul a
tender para o branco.

Ja sem transparéncia, mas
nao descorada.

Opaco e de aspecto baco.

G. Frescura fisico-sensorial de congelados / ultracongelados nos produtos da pesca

CRITERIOS DE APRECIAGAO
Parametros
observados CATEGORIAS DE FRESCURA NAO APTO
EXTRA A B
ESTADO CONGELADO
1. Aspecto Desidratacéo Desidratacéo ligeira, Desidratacdo média, Desidratacéo forte
ausente afectando menos de 25% | pouco profunda, profunda, afectando
da superficie, sem afectar | afectando mais de 25% e | mais de 50% da
a cor menos de 50% da superficie; ou média,
superficie, ou ligeira, afectando toda a
afectando toda a superficie.
superficie
2. Cor Tipica, Alteracdo ligeira, apenas | Alteracdo média, bem Anormal afectando
caracteristica da visivel, afectando menos | visivel, afectando menos mais de 50% da
espécie. de 50% da superficie de 50% da superficie; ou | superficie; ou alteracdo
alteracéo ligeira, média, afectando toda
afectando toda a a superficie
superficie
3. Odor Normal, especifico | Idéntico a do peixe fresco | Perda de cheiro fresco | Atipico ou intenso de
da espécie conservado em gelo, mas | caracteristico; ligeiro | rancidez
ligeiramente atenuado cheiro de rancidez




ESTADO DESCONGELADO

4. Cor Normal, sem Alteracéo ligeira, Alteracdo média, Anormal, alteracao
alteracéo da cor afectando menos de 50% | afectando menos de 50% | profunda, afectando
inicial da superficie da superficie, ou mais de 50% da

alteracéo ligeira, superficie; ou alteracéo
afectando toda a média, afectando toda
superficie a superficie

5.Textura Normal, sem Pequenas rupturas na Rupturas na parede Deterioracao forte com
rupturas da parede | parede abdominal; abdominal e visceras rupturas na parede
abdominal, nem algumas fissuras na visiveis em 10% dos abdominal e visceras
fissuras na carne carne, nao afectando o peixes; com fissuras visiveis em 50% ou

aspecto afectando 50% da mais dos peixes; com
espessura do filete ou fissuras afectando toda
posta com diminuicdo da | a espessura do filete ou
coesao posta podendo levar a
degradacédo

6.0dor Normal, especifico | Idéntico a do peixe fresco | Perda de cheiro fresco | Anormal ou intenso de

da espécie conservado em gelo, mas | caracteristico, mas | rancidez.
ligeiramente atenuado. auséncia de cheiros de
alteracdo; ligeiro cheiro
de rancidez.

7.Sabor Normal, especifico | Neutro, auséncia de | A Oleo de peixe nao Anormal, amargo, a
da espécie sabor oxidado, pouco agradavel | 6leo de peixe oxidado,

acre
ESTADO COZIDO

8.0dor Normal, especifico | Idéntico a do peixe fresco | Perda de cheiro fresco | Anormal ou intenso de
da espécie conservado em gelo, mas | caracteristico, mas | rancidez.

ligeiramente atenuado auséncia de cheiros de
alteracdo; ligeiro cheiro
de rancidez.

9.Sabor Normal, especifico | Neutro, auséncia de | A Oleo de peixe nao Anormal, amargo, a
da espécie. sabor. oxidado, pouco 6leo de peixe oxidado,

agradavel. acre.

10. Textura Normal, especifica | Caracteristica da espécie | Moderadamente firme, | Nitidamente dura, seca,

da espécie.

apds congelacgao rapida e
descongelacgao.

seca, fibrosa ou mole.

fibrosa ou esponjosa.




H. Avaliagao fisico-sensorial de semi-conservas de peixe

Parametros ]
observados CRITERIOS DE APRECIACAO
COTACAO
0*
6 4 2
1.Embalagem: Sem opamento; | Sem opamento; sem | Sem opamento; sem | Opadas; com
sem deformacdes; | deformacdes; deformacdes; deformacdes;

1.1.Exterior sem ferrugem/corrosdo em | ferrugem/corrosdao em | ferrugem/corrosédo em
ferrugem/corrosao; | menos de 20% da | mais de 20% da|mais de 50% da
sem defeitos de | superficie; com | superficie; com defeitos | superficie; com defeitos
cravacao. pequenos defeitos de | maiores de cravacao. criticos de cravagdo

cravagao.

1.2.Interior Verniz inteiro | Verniz inteiro pouco | Verniz inteiro muito | Sem verniz  inteiro;
integro; sem | atacado; pontos de | atacado; falhas de | falhas de verniz el/ou
pontos de corrosdo | corrosdao em menos de | verniz e/ou corrosdo | corrosdo em mais de

20% da superficie.

em mais de 20% e

50% da superficie.

menos de 50% da
superficie.

2. Apresentacdo | Filetes bem | Filete enrolado ou | Filete enrolado ou | Filete enrolado ou
aparados, estendidos, uniformes | estendidos, desiguais | estendidos, desiguais,
enrolados ou | na 12 camada; bem | em todas as camadas; | mal arrumados;
estendidos, arrumados; sem | mal arrumados; | rupturas em mais de
uniformes, bem | rupturas; oxidacdo | algumas rupturas; | 50%; oxidacdo acima
arrumados; sem | superficial até 20%; | oxidagcdo dos tecidos | de 50%; presenca de
rupturas; sem | isentos de corpos | de 20 a 50%; isentos | corpos estranhos.
oxidacdo; isentos | estranhos. de corpos estranhos.
de corpos
estranhos.

3. Pele Sem residuos de | Com residuos de pele | Com residuos de pele | Com residuos de pele
pele até 20%. superior a 20% e | acima de 20%.

inferior a 50%.

4. Odor e sabor Normais - - - Anormais — Amargo,
caracteristico da rangoso, ardido,
espécie. fermentado, metalico.

5.Massa Textura normal; | Textura normal; | Textura pouco firme; | Textura mole ou

muscular (textura | boa maturacdo; cor | maturacao incompleta; | maturacdo inicial; cor | esponjosa; maturacao

e cor) homogénea cor rosada nao | escurecida; oxidacdo | excessiva; cor escura;
rosada; sem | homogénea; ligeira | entre 20 a 50%. oxidacdo superior a
oxidacao. oxidacdo superficial até 50%.

20%.

6. Meio de Azeite virgem | Auséncia de agua. Auséncia de agua Presenca de agua.

cobertura extra; azeite

(Natureza e refinado; 6leos

percentagem de | vegetais; tomate

exsudato) etc.

7. Meio de Cor e consisténcia | Ligeiro escurecimento e | Coloracao Coloracao muito

cobertura (cor e caracteristica  da | ligeira turvagao. acastanhada, ou | intensa e/ou  muito

consisténcia) sua denominagéo e avermelhada elou | turva.
dos ingredientes turva.

usados.




I. Avaliagao fisico-sensorial de Sardinhas sem espinha

Parametros ]
observados CRITERIOS DE APRECIACAO
COTAGCAO*
6 4 2 0
1.Embalagem: Sem opamento; | Sem opamento; sem | Sem opamento; sem | Opadas; com
sem deformacdes; | deformacdes; deformacdes; deformacdes;

1.1.Exterior sem ferrugem/corrosdo em | ferrugem/corrosdao em | ferrugem/corrosédo em
ferrugem/corrosao; | menos de 20% da | mais de 20% da|mais de 50% da
sem defeitos de | superficie; com | superficie; com defeitos | superficie; com defeitos
cravacao. pequenos defeitos de | maiores de cravacao. criticos de cravagdo

cravagao.

1.2.Interior Verniz inteiro | Verniz inteiro pouco | Verniz inteiro muito | Sem verniz  inteiro;
integro; sem | atacado; pontos de | atacado; falhas de | falhas de verniz el/ou
pontos de corrosao | corrosdao em menos de | verniz e/ou corrosdo | corrosdo em mais de

20% da superficie.

em mais de 20% e

50% da superficie.

menos de 50% da
superficie.

2. Apresentacdo | Peixes iguais; sem | Peixes iguais; sem Peixes desiguais; | Peixes desiguais Filete
rupturas; bem rupturas; bem ligeiras rupturas; mal | enrolado ou
arrumados; sem arrumados na primeira | arrumados; com | estendidos, desiguais,
oxidacdo; isentos camada; sem oxidacdo | vestligios de oxidacao | mal arrumados;

de residuos e/ou
corpos estranhos.

com alguns residuos e
isentos de corpos
estranhos.

com alguns residuos e
isentos de  corpos
estranhos.

rupturas em mais de
50%; oxidacdo acima
de 50%; presenca de
corpos estranhos.

3. Pele

Integra; sem sinais
de grelha

Ligeira marcacdo de
grelha até 20%

Ligeira marcacdo de
grelha e despelamento
superior a 20% e
inferior a 50%

Nitida marcacdo de
grelha  despelamento
acima de 50%

4. Odor e sabor

Normais —
caracteristico da
espécie, do meio
de cobertura e dos
ingredientes

Anormais — Amargo,
rancoso, ardido,
fermentado, metalico,
etc

usados.
5.Massa Textura normal; cor | Textura normal; cobr | Textura ligeiramente | Textura muito fibrosa;
muscular (textura | clara ou rosada | clara ou rosada sem | fibrosa ou esponjosa; | excessivamente mole
e cor) sem vermelhiddo | vermelhiddo cor marfinada; | ou  esponjosa;  cOr
perivertebral sem | perivertebral e com | avermelhada; acastanhada,
espinha. residuos de espinha | ligeiramente vermelha; nitida
até 20%. vermelhiddo vermelhiddo
perivertebral; com | perivertebral; com
residuos de espinhas | residuos de espinha
superiores a 20 % e | superior a 50%
inferior a 50 %.
6. Meio de Azeite virgem | Até 8% de exudado | Até 10% de exudado | Mais de 12% de
cobertura extra; azeite | aquoso a) aquoso a) exsudado acuoso a)
(Natureza e refinado; 6leos
percentagem de | vegetais; tomate
exsudato) etc.
7. Meio de | Cor e consisténcia | Ligeiro escurecimento e | Coloracéo Coloracao muito
cobertura (Cor e | caracteristica  da | ligeira turvacgéo. acastanhada, ou | intensa e/ou  muito
consisténcia) sua denominagéo e avermelhada elou | turva.
dos ingredientes turva.

usados.




Nota: a) As percentagens indicadas de exsudado aquoso s6 sao de aplicar aos meios de cobertura de azeite e éleos
vegetais
* Uma unidade é considerada defeituosa ser for cotada com um zero

ANEXO B - ESPECIFICAGOES E PARAMETROS SOBRE AGUA POTAVEL

I. Analises de rotina da agua potavel

O objectivo do controlo de rotina é fornecer, regularmente, informagdes sobre a qualidade organoléptica e
microbiolégica da agua destinada a industria pesqueira, bem como informagcdes sobre a eficacia dos
tratamentos de agua potavel (especialmente a desinfeccdo) quando estes se realizem, tendo em vista
determinar se a 4gua destinada a indUstria pesqueira estd em conformidade com os correspondentes valores
paramétricos estabelecidos.

Os seguintes parametros serdo sujeitos a controlos de rotina:

Aluminio (necessario se for usado como floculante)

Amonio

Cor

Condutividade

Clostridium perfrigens (incluindo esporos) (necessario sé se agua tiver origem em furos ou for
influenciada por aguas superificiais)

Concentragdo hidrogenidnica

Ferro (necessario se for usado como floculante)

Nitritos (necessario s6 quando a cloraminagéo é utilizada como desinfectante)
Odor

Sabor

Numero de colénias a 22°C e a 37°C

Coliformes totais

Turvacéo

E. Coli

Pseudonoma aeruginosa

A Autoridade Competente podera anexar outros parametros a esta lista se o considerar necessario.

Il. Amostragem da agua potavel

As empresas deverdo, como parte dos sistemas de Controlo e Garantia de Qualidade e Boas Praticas de
Higiene, possuir uma planta da rede de distribuicdo da agua. Nessa planta devem ser identificados e
enumerados todos os pontos de amostragem da agua.

Nas amostragens da agua devem ser retiradas amostras duplicadas em cada ponto escolhido. Uma
amostra para analises de parametros microbioldgicos e outra para andlises de outros parametros.

Considerando a susceptibilidade da amostra, a amostragem deve ser coordenada com a Autoridade
Competente e/ou Laboratério indicado para esse fim para assegurar uma analise pronta.

A amostragem sera efectuada pelo inspector de pescado devidamente identificado.
Consideram-se aceitaveis os valores dos parametros, cujas amostras foram colhidas de acordo com a

frequéncia indicada, na Tabela IV, no mesmo local, e que as amostras respeitem os valores
especificados nas Tabelas I, 1l e lll do presente Aviso.

lll. Frequéncia minima de amostragem da agua potavel

Para cada amostragem, cuja frequéncia esteja estipulada na Tabela IV, do presente Aviso, os pontos de
amostragem da agua a ser analisada podem ser escolhidos aleatoriamente, desde que no final do ano todos
0s pontos sejam submetidos a pelo menos uma analise.



IV. Especificagbes para analise dos parametros da agua potavel

A Autoridade Competente assegurara que qualquer laboratério onde seja analisada a amostra, terd um
controlo de qualidade analitica, sujeito a uma verificagdo por uma pessoa independente em relagdo ao
laboratdrio.

V. Parametros para os quais estao definidos métodos de analise da agua potavel

Os principios relativos aos métodos de aplicacdo dos parametros microbiolégicos sdo os a seguir
enunciados:

a. Bactérias coliformes e Escherichia coli (E.coli) (1ISO 9308 —1)

b. Enterococos (ISO 7899 —2)

c. Enumeragédo de microrganismos viaveis — nimero de colonias a 22°C (pr EN ISO 6222)
d. Enumeragédo de microrganismos viaveis — nimero de colonias a 37°C (pr EN ISO 6222)
e. Clostridium perfringens (incluindo esporos)

f.  Filtracdo em membrana seguida de incubacdo anaerébica da membrana em m-CP agar (nota 1)
a 44+ 1°C durante 21 + 3 horas. Contagem das col6nias amarelas opacas que passam a rosa ou
vermelho ap6s exposi¢do, durante 20 a 30 segundos, a vapores de hidroxido de aménio.

Nota 1: A composi¢cdo do m-CP agar é a seguinte:
Meio de base
Triptose 30 g
Extracto de levedura 20 g
Sacarose 5 g
Hidrocloreto de L-cisteina 1l g
MgSO4, 7H20 0,1 g
Pdrpura de bromocresol 40 mg
Agar 15 g
Agua 1 000 ml
Os ingredientes do meio de base sao dissolvidos e o pH ajustado a 7,6.
Autoclave a 121 °C durante 15 minutos. Deixar arrefecer a adicionar:
D-ciclosserina 400 mg
Sulfato de B-polimixina 25 mg
Indoxilo de B-D-glucosido dissolvido em 8 ml de agua esterilizada 60 mg
Solucéo de difosfato de fenolftaleina a 0,5% esterilizada por filtro 20 ml
FeCls, 6H,0 a 4,5 % esterilizada por filtro 2 ml

VI. Parametros para os quais sdo especificadas as caracteristicas do método de analise da agua
potavel

Para os parametros abaixo indicados, as caracteristicas do método de analise especificadas definem a
capacidade do método utilizado de medir, no minimo, concentragcfes iguais ao valor paramétrico com a
exactidao, a precisédo e o limite de deteccdo especificados. Independentemente da sensibilidade do método
de analise utilizando, o resultado sera expresso pelo menos com o mesmo nimero de casas decimais que 0s
valores paramétricos contemplados nas Tabela Il e III.

VIl. Parametros para os quais nao é especificado qualquer método de analise

Cor

Odor

Sabor

Turvagéo

Carbono organico total



VIIL

Parametros a analisar.

1. Parametros microbiolégicos

Tabela I: Parametros microbioldgicos da qualidade de agua potavel na Industria Pesqueira.

Parametro Valores Paramétricos
Limite Unidade
Escherichia cali (E. coli) 0 nimero /100ml
Enterococos 0 ndmero /100ml
Salmonella sp. Ausente emlL
Vibrio cholerae 0 emlL

2. Parametros quimicos

Tabela Il. Parametros quimicos da qualidade da agua potavel para a Industria Pesqueira.

Parametro Valor Unidade | Observagoes
paramétrico

Acrilamida 0.10 ug/l Nota 1

Antimonio 5.0 ug/l

Arsénio 10 ug/l

Benzeno 1.0 ug/l

Benzeno (a) pireno | 0.010 ug/l

Boro 1.0 mg/l

Bromatos 25 ug/l Nota 2

Céadmio 5.0 ug/l

Cromio 50 ug/l Nota 3

Cobre 2.0 mg/l Nota 3

Cianetos 50 ug/l

1,2-Dicloroetano 3.0 ug/l

Epicloridrina 0.10 ug/l Nota 1

Fluoretos 15 mg/l

Chumbo 25 ug/l Nota3 e 4

Mercurio 1.0 ug/l

Niquel 20 ug/l Nota 3

Nitratos 50 mg//| Nota 5

Nitritos 0.50 mg/l Nota 5

Pesticidas 0.10 pg/l Inclui insecticidas, herbicidas, fungicidas, nematocidas,
acaricidas, algicidas, rodenticidas, controladores
orgénicos de secregbes viscosas e produtos afins
(nomeadamente, reguladores do crescimento). Contudo
necessitam de ser controlados o0s pesticidas cuja
presenga é provavel num determinado abastecimento
de agua.

Pesticidas-total 0.50 pg/l Pesticidas — total significa a soma de todos os

pesticidas detectados e quantificados no processo de
controlo




Parametro Valor Unidade | Observacoes
paramétrico
Hidrocarbonetos 0.10 pa/l Soma das concentrag6es dos compostos ( benzo (b
aromaticos )fluoranteno, benzo(k)fluoranteno, benzo (ghi) perileno
policiclicos e indeno(1-2,3-cd)pireno
Selénio 10 ug/l
Tetracloroetano e 10 pg/l
tricloroetano
Trialometano- Total | 100 ug/l
Cloreto de vinilo 0.5 ug/l

Nota 1: O valor paramétrico refere-se a concentracdo monométrica residual na 4gua, calculada segundo as
especificacdes da migracdo maxima do polimero correspondente em contacto com a agua.

Nota 2: Quando possivel, e sem com isso comprometer a desinfec¢édo, dever-se-4 procurar aplicar um valor
mais baixo.

Nota 3: O valor aplica-se a uma amostra de 4gua destinada ao consumo humano obtida na torneira, por um
método de amostragem adequado, e recolhida de modo a ser representativa do valor médio semanal
ingerido pelos consumidores.

Tomardo em consideragdo a ocorréncia de picos de concentracao susceptiveis de provocar efeitos adversos
na salde humana.

Nota 4: Aplicar-se-8o todas as medidas necessérias para reduzir, tanto quanto possivel, a concentracao de
chumbo na agua destinada ao consumo humano durante o periodo necessario ao cumprimento do valor
paramétrico.

Nota 5: A Autoridade Competente assegurara a observancia, a saida das estagfes de tratamento da agua,

da condicao [nitratos]/50 + [nitritos]/3 # 1, em que o0s parénteses rectos representam as concentragbes em
mg/l para os nitratos (NOs) e os nitritos (NO,), bem como do valor-limite de 0,10 mg para os nitritos.

Parametros indicadores, para efeitos de controlo.

Tabela lll: Parametros indicadores da qualidade da agua potavel na Industria Pesqueira.

Parametro Valor paramétrico Unidades Observagodes
Aluminio 200 pg/l
Amonio 0,50 mg/l
Cloreto 250 mg/l
Cloro residual <1 ppm
Cor Aceitavel para os

consumidores e sem

alteracdo anormal
Condutividade 2500 uS cm™ a 20 °C
Concentragéo >6,5e<95 Unidades de
hidrogenionica pH
Ferro 200 ug/l
Manganés 50 ug/l
Odor Aceitavel para os

consumidores e sem

alteracdo anormal
Oxidabilidade 5,0 mg/l O,

Ndo é necessdrio medir este
pardmetro se for analisado o COT

Sulfatos 250 mg/l
Sadio 200 mg/l




Parametro

Valor paramétrico

Unidades

Observagodes

Sabor Aceitavel para os
consumidores e sem
alteracdo anormal
Turvagao Aceitavel para os No caso de tratamento de aguas
consumidores e sem supefficiais deverdo conseguir um valor
alteracdo anormal paramétrico né&o superior a 1,0NTV
(unidade de turvagao nefelométrica) na
dgua a saida das estagbes de
tratamento
Carbono Sem alteragao anormal Né&o é necessario medir este parametro

organico total

(COT)

para abastecimentos inferiores a 10
000 m® por dia

Vibrio cholerae 0

NUmero/100 ml

NUmero de Nenhuma alteracéo

colénias a 22 °C | anormal

Coliformes totais | 0

NUmero/100 ml

Coliformes 0 NuUmero/100 ml

fecais

Clostridium 0 NUmero/100 ml | Este pardametro s6 deve ser medido se
perfringens a agua tiver origem em furos ou for
(incluindo influenciada por aguas superficiais
€sporos)

RADIOACTIVIDADE

Tritio 100 Becquerel/l

Dose indicativa 0,10 mSv/ano

total

Tabela IV. Frequéncia para o controlo da qualidade da agua potavel na Industria Pesqueira.

Volume de agua Controlo minimo Controlo corrente Inspecgao
utilizada por dia m® Numero de Numero de periodica
(tonefadas) amostras por ano amostras por ano Ndmero de
(Nota 1, 2) (Nota 2,3) (Nota 2,3) amostras por ano
(Nota 3)
(Barcos
congeladores)
(Barcos Fabrica)
Até 100 1 1 1
(Estabelecimentos
em terra e
Fabricas de Gelo)
2
100 até 1.000 4 1 1
4 1
1.000 até 10.000 +3 Eor cada 1000 3 +1 por cada 3300
m“/d e fraccéo m®/d e fraccio
remanescente para remanescente para
0 volume total 0 volume total
4 6 1
Mais que 10.000 +3 por cada 1000 +1 por cada 10.000
m“/d e fraccéo m®/d e fraccio
remanescente para remanescente para
o0 volume total 0 volume total




Nota 1: Os volumes séo calculados como média durante um ano civil
Nota 2: Na medida do possivel, o nUmero de amostras devera ser distribuida equitativamente no espago e no tempo
Nota 3: Em caso de incumprimento dos limites estipulados no anexo deste Aviso, as empresas devem tomar medidas
correctivas e verificar o resultado das mesmas com nova amostragem dentro dos seguintes prazos:
i) Parametros fisico-quimicos - Imediato
ii) Outros parametros - dentro de 30 dias

Tabela V: Valores da exactidao, precisdo e limites dos valores parametricos a serem observados no
controlo da qualidade de agua potavel para industria pesqueira.

Exactiddo | Precisdo | Limite de detecgio

Parametro % do valor Paramétrico
Acrilamida (1)
Aluminio 10 10 10
Amonio 10 10 10
Antiménio 25 25 25
Arsénio 10 10 10
Benzopireno 25 25 25
Benzeno 25 25 25
Boro 10 10 10
Bromatos 25 25 25
Cadmio 10 10 10
Cloretos 10 10 10
Crémio 10 10 10
Conditividade 10 10 10
Cobre 10 10 10
Cianetos 10 10 10
1,2 dicloroetano 25 25 10
Epicloridrina (1)
Fluretos 10 10 10
Ferro 10 10 10
Chumbo 10 10 10
Manganésio 10 10 10
Mercurio 20 10 10
Niquel 10 10 10
Nitratos 10 10 10
Nitritos 10 10 10
Oxidabilidade 25 25 10
Pesticidas — Total 25 25 25
Hidrocarbonetos aromaticos 25 25 25
policiclicos
Selénio 10 10 10
Saédio 10 10 10
Sulfatos 10 10 10
Tetracloroentano e 25 25 10
tricloroetnao
Trialomentanos — Total 25 25 10
Cloreto de vinilo (1)

(1) Condigéo: A controlar em fungéo da especificacdo do produto



ANEXO C - AZOTO BASICO VOLATIL TOTAL (ABVT)
PARTE I
LIMITES

Produtos da pesca néo processados das espécies discriminadas sédo considerados nao aptos para consumo
humano quando as andlises quimicas revelem teor médio de ABVT superior aos seguintes limites:

i. 25 mg N/100g
- Sebastes ssp.
- Helicoelenus dactylopterus
- Sebastichtys capensis.

. 30 mg N/100g
- espécies que pertencem a familia pleuronecitidae a excepgéo do alabote -
Hippoglossus sp.

iii. 35 mg N/100g
- Salmo Salar
- espécies que pertencem a familia Merlucciidae
- espécies que pertencem a familia Gadidae

O método de referéncia a utilizar para o controlo dos limites de ABVT é o método de destilacdo com
acido perclérico, segundo Anexo Il do presente Aviso.

Os métodos de rotina utilizaveis para o controlo do limite de ABVT séo os seguintes:

— método de microdifusao descrito por Conway e Byrne (1933)

— método de destilacao direita descrito por Antonacopoulos (1968)

— método de destilacdo de um extracto desproteinizado com &cido tricloracético [Comité do
Codex Alimentarius para o peixe e produtos de pesca (1968)].

— Ou qualquer outro, equivalente desde que internacionalmente publicado ou validado

As unidades de amostras para analise sdo de cerca de 100 gramas de carne, provenientes de pelo
menos, trés sitios diferentes da amostra recolhida e misturados por trituragéo.

PARTE I
DETERMINAGAO DA CONCENTRAGAO DE ABVT NO PEIXE E EM PRODUTOS DA PESCA
1. OBJECTIVO E AMBITO DE APLICAGAO
O presente método descreve um procedimento de referéncia para a determinacdo da concentracdo do teor
de azoto basico volétil total (ABVT) em pescado, derivado e produtos a base de pescado. O método é

aplicavel a concentragces de ABVT compreendidas entre 5 mg/100 g e, pelo menos, 100 mg/100g.

Em alternativa pode aplicar-se outro método que seja cientificamente valido e desde que seja validado e
acreditado em conformidade.

2. DEFINIGAO

Por «concentracdo de ABVT» entende-se o teor de azoto, sob a forma de bases azotadas voléateis,
determinado pelo procedimento descrito.

3. DESCRIGAO SUMARIA

As bases azotadas volateis extraidas da amostra com uma solugdo de acido perclérico a 0,6 mol. Apds
alcalinizacao, o extracto é submetido a destilacdo por arrastamento de vapor sendo os componentes de base



volatil absorvidos pelo acido receptor. A concentracdo de ABVT é determinada por uma titulacdo das bases
absorvidas.

4. REAGENTES

Salvo indicacdo em contrario, devem utilizar-se reagentes de qualidade analitica. A agua utilizada deve ser
ou destilada ou desmineralizada e ter, pelo menos, 0 mesmo grau de pureza. Salvo indicagao em contrario,
por «solucdo» entende-se uma solucdo aquosa como se segue:

a) Solucéo de acido perclérico = 6 g/100 ml;

b) Solucao de hidréxido de sodio = 20 g/100 ml;Solugéo padréao de &cido cloridrico 0,05 mol/l (0,05 N);
Nota: caso se utilize um dispositivo de destilacdo automatica, a titulacdo deve efectuar-se com uma
solucéo-padréo de acido cloridrico a 0,01 mol/1 «0,01 N»;

c) Solucéo de acido borico = 3g/100 ml;

d) Agente antiespumante de silicone; Solucao de fenolftaleina = 1g/100 ml em etanol a 95%;

e) Solucéo indicadora (indicador misto de Tashiro)- dissolver 2 g de vermelho de metilo e 1 g de azul de
metileno em 1000 ml de etanol a 95 %.

5. INSTRUMENTOS E ACESSORIOS

a) Triturador de carne adequado para obter um triturado suficientemente homogénio;

b) Misturador de alta velocidade funcionando entre 8000 45000 rotacdes por minuto;

c) Filtros de pregas de 150 mm de diametro, para filtracdo rapida. Bureta de 5 ml, graduada em 0,01 ml;

d) Dispositivo de destilagdo por arrastamento de vapor. O dispositivo deve permitir a regulacdo de
diversos fluxos de vapor e deve produzir um fluxo de vapor constante num determinado intervalo de
tempo. Deve também impedir a fuga das bases livres resultantes da adicdo de substancias
alcalinizantes;

e) Balancga Analitica.

6 . PROCEDIMENTO

Aviso: 0 manuseamento de acido perclérico, fortemente corrosivo, necessita de precaucdes e medidas de
prevencdo adequadas. As amostras devem ser preparadas, se viavel, o mais depressa possivel depois da
sua recepcao, em conformidade com as seguintes instrugées:

a) Preparagao da amostra

A amostra a analisar deve ser cuidadosamente triturada usando um triturador de carne do tipo descrito na
alinea a) do ponto 5. Pesar com rigor, num recipiente adequado, 10 g + 0,1g de amostra triturada. Misturar
com 90 ml da solucéo de acido percldrico, como especificada na alinea a) do ponto 4, homogeneizar durante
2 minutos num misturador do tipo descrito na alinea b) do ponto 5 e filtrar.

O extracto assim obtido pode manter-se, durante pelo menos sete dias, a uma temperatura compreendida
entre 2°C e 6°C, aproximadamente;

b) Destilagdo por arrastamento de vapor

Colocar 50 ml do extracto obtido em conformidade com alinea a) num dispositivo de destilacdo por
arrastamento de vapor, como descrito na alinea e) do ponto 5. A alcalinizacdo do estrato é verificada
mediante adicdo de varias gotas de solucdo de fenolftaleina, como especificada na alinea f) do ponto 4.
Depois de adicionar algumas gotas de agente antiespuma a base de silicone, iniciar destilacdo imediata
adicionando 6,5 ml de solucéo de hidroxido de sddio, como especificada na alinea b) do ponto 4.

Regular o dispositivo de destilagdo de modo a obter cerca de 100 ml de destilado em 10 minutos. O tubo de
saida é imerso num recipiente com 100 ml de acido borico, como especificada na alinea d) do ponto 4. A
destilagcéo é concluida apos exactamente 10 minutos procedendo-se a remoc¢ao do tubo da solucéo receptora
e a lavagem do mesmo com agua. O teor de bases volateis contidas na solugéo receptora é determinado por
titulagcdo com solucdo-padrdo de acido cloridrico, como especificada na alinea c) do ponto 4.

O pH no ponto final deve ser 5,0 + 0, 1.



c) Titulagao

As analises devem ser efectuadas em duplicado. O método é considerado correcto se a diferenca entre ambos
os resultados ndo exceder 2 mg/100g.

d) Ensaio em branco
Realizar um ensaio em branco de acordo com o procedimento descrito na alinea b). Utilizar, em vez do extracto,
50 ml de solucéo de &cido perclérico como especificada na alinea a) do ponto 4.

7. Célculos do ABVT

A concentracdo de ABVT é calculada com base no resultado da titulacdo da solucdo receptora com acido
cloridrico, como descrito na alinea c) do ponto 4, utilizando a seguinte equacao:

(V1-Vo ) x0,14x 2 x 100
ABVT (em mg/100g de amostra) =

M

V;— Volume de solucéo de acido cloridrico a 0,01mol utilizado na titulacdo da amostra, expresso em ml;
Vo — Volume de solucéo de acido cloridrico a 0,01mol utilizado no ensaio em branco expresso em ml.
M — Peso da amostra, expresso em g.

Observagoes

1. As andlises devem ser efectuadas em duplicado. O método é considerado correcto se a diferenca entre
ambos os resultados néao exceder 2 mg/100g;

2. Testar o equipamento mediante a destilacdo de solu¢cdes de NH,Cl com teor de azoto equivalente a 50
mg de ABVT/100g;

3. Desvio-padrdo da reprodutibilidade Sr = 1,20 mg/100g. Desvio-padrédo da repetibilidade SR= 2,50
mg/100g.



DISPOSITIVO DE DESTILACAO POR ARRASTAMENTO DE VAPOR DO ABVT

gerador de vapor

B = P
<«— tubo de destilagao
| — < tubo de injeccdo de
—H— \ vapor
——

— extracto de amostra




ANEXO D. HISTAMINA

Espécies das seguintes familias: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae e

Scombresosidae devem ser submetidas a analises de histamina.

Para efeitos de analise de acordo com a tabela abaixo, serdo colhidas nove amostras por cada lote,

aplicando-se os seguintes limites:

— teor médio de histamina ndo deve ultrapassar 100 ppm;
— duas amostras podem ter um teor de histamina superior a 100 ppm mas inferior a 200 ppm;
— nenhuma amostra pode ter um teor superior a 200 ppm.

As andlises devem ser realizadas com métodos fiaveis e cientificamente reconhecidos. Devera
utilizar-se o0 método de cromatografia liquida da alta resolugcéo (HPLC).

Tabela 1: Limites de Histamina em produtos da pesca

Categorias de Alimentos Microrganismos Plano de Limites (1) Método Fase em
| respectivas amostragem de que o
toxinas, (1) analise critério se
metabolitos de aplica
referéncia
n c m M
Produtos da pesca Histamina 9 2 100 200 HPLC (3) | Produtos
provenientes de espécies mg/ mg/ colocados
associadas com elevado teor kg kg no Mercado
de histidina (2) durante o
seu periodo
de vida util
Produtos da pesca que tenham | Histamina 9 2 200 400 HPLC (3) | Produtos
sofrido tratamento por mg/ mg/ colocados
maturacao enzimatica em kg kg no Mercado
salmoura, processados a partir durante o
de espécies associadas com seu periodo
elevado teor de histidina (2) de vida util

(1) n = nimero de unidades que constituem a amostra; ¢ = nimero de unidades da amostra com valores
superiores a m ou compreendidos entre m e M.
(2) Em especial as espécies de peixe das familias: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae,

Pomatomidae e Scombresosidae .

(3) Referéncias:

1. Malle P., Valle M., Bouquelet S. Assay of biogenic amines involved in fish decomposition. J. AOAC
Internat. 1996, 79, 43- 49.

2. Duflos G., Dervin C., Malle P., Bouquelet S. Relevance of matrix effect in determination of biogenic
amines in plaice (Pleuronectes platessa) and whiting (Merlangus merlangus). J. AOAC Internat. 1999,
82, 1097- 1101.



ANEXO E. CRITERIOS E REQUISITOS RELATIVOS AOS PARASITAS

1. Os operadores devem garantir que os produtos da pesca foram submetidos a um exame visual para
deteccao de parasitas visiveis antes de serem colocados no mercado.

2. Os operadores ndo podem colocar no mercado para consumo humano produtos da pesca
obviamente contaminados por parasitas.

3. Os produtos da pesca a seguir indicados devem ser congelados a uma temperatura ndo superior a -
20 °C em todo o produto durante um periodo de, pelo menos, 24 horas. Esse tratamento deve
aplicar-se ao produto cru ou ao produto acabado para:

a. Produtos da pesca a consumir crus ou praticamente crus;
b. Produtos da pesca das seguintes espécies, se tiverem de ser tratadas por um processo de
fumagem fria durante o qual a temperatura interna dos referidos produtos ndo exceda 60°C:
i. arenque,
ii. cavalas e sardas,
iii. espadilha,
iv. salmdes do Atlantico e do Pacifico (selvagens);
c. Produtos da pesca marinados e/ou salgados, sempre que o tratamento aplicado seja
insuficiente para destruir as larvas de nematodes.

4. Os operadores nao tém de efectuar o tratamento exigido no ponto 1, se:
a. Existirem dados epidemioldgicos que indiguem que 0s pesqueiros de origem ndo apresentam
um risco sanitario no que diz respeito a presenca de parasitas;
b. A Autoridade Competente assim o autorizar.

5. Quando colocados no mercado, os produtos da pesca atras referidos devem ser acompanhados de
um documento do fabricante que indique o tipo de processo a que foram submetidos, excepto
guando fornecidos ao consumidor final.



ANEXO F. ADITIVOS ALIMENTARES
1. Sulfitos

Produtos da pesca dos géneros a seguir indicados, sdo considerados ndo aptos para consumo humano
guando as analises quimicas revelem teor médio de sulfitos superior aos seguintes limites maximos.

Tabela 2: Limites de sulfitos

Géneros Limites maximos
(nas partes comestiveis)
mg/kg (ppm)

Crustaceos e cefalopodes

— frescos, congelados e ultracongelados 150 (*)

— crustaceos, familia penaeidae, solenceridae, aristeidae
— até 80 unidades / kg

— entre 80 e 120 unidades / kg 150 (*)

— mais de 120 unidades / kg 200 (:)

— cozidos 300 ()
50 (%)

(*) nas partes comestiveis
2. Trifosfatos e polifosfatos

Os tipos de produtos da pesca a seguir indicados, sdo considerados ndo aptos para consumo humano
guando as andlises quimicas revelem teor médio de trifosfatos e polifosfatos superior aos limites maximos
eXpressos.

Consideram-se para estes limites os valores expressos em P,Os de acido fosférico e dos fostatos E 338, E
339, E 340, E 341, E 343, E 450, E 451, e E 452 que podem ser adicionados estremes ou em combinagao:

Trifosfatos (E 451):
- Surimi: 1g/kg
- Pastas de peixe e de crustaceos: 5 g/kg

Polifosfatos de calcio (E 452):
- Filetes de peixe nao transformado congelados e ultracongelados: 5 g/kg
- Moluscos e crustaceos, transformados ou ndo, congelados e ultracongelados: 5 g/kg
- Produtos enlatados a base de crustaceos: 1 g/kg



ANEXO G. CONTAMINANTES QUIMICOS
PARTE | - CONTAMINANTES E LIMITES

A. LIMITES DE CONTAMINANTES PRESENTES NOS PRODUTOS DA PESCA

Tabela 3. Teores Maximos de Certos Contaminantes presentes nos Produtos da Pesca: Chumbo,
Cadmio, Mercturio, Estanho (na forma inorganica), Dioxinas e PCB, benzo(a)pireno

Géneros alimenticios Teores
maximos
(mg/kg de peso
fresco
Chumbo
Parte comestivel de peixe 0,30
Crustaceos, excluindo a carne escura de caranguejo e excluindo a carne
da cabeca e do térax da lagosta e grandes crustaceos similares 0,50
(Nephroeidae e Palimuredae)
Moluscos bivalves 1,5
Cefaldépodes (sem visceras) 1,0
Cadmio
0,050

Parte comestivel do peixe, com excepcdo das espécies referidas nos
pontos 1 e 2 seguintes.

1 | Parte comestivel dos seguintes peixes 0,10

biqueirdo (Engraulis species)

bonito (Sarda sarda)

sargo-safia (Diplodus vulgaris)

Enguia (Anguilla anguilla)
Tainha-negrao(Mugil labrosus labrosus)
Chicharro ou carapau (Trachurus species)
Boquinho (Luvarus imperialis)

Sardinha (Sardina pilchardus)

Sardinops (Sardinops species)

Atuns (Thunnus species, Euthynnus species, Katsuwonus pelamis)
Lingua (Dicologoglossa cuneata)

2 0.30
Parte comestivel do espadarte (xiphias gladius)

Crustaceos, com excepc¢do da carne escura de caranguejo e da carne da
cabeca e do térax da lagosta e de grandes crustaceos similares 0,50
(Nephropidae e palinuridae)

1.0
Moluscos bivalves

1,0

Cefaldépodes (sem visceras)




Géneros alimenticios Teores
maximos
(mg/kg de peso
fresco
Mercurio
Produtos da pesca e parte comestivel do peixe com excepcdo das 0.50
espécies referidas no ponto 3, os teores maximos aplicam-se aos
crustaceos, com excepgdo da carne escura do caranguejo e da carne da
cabeca do térax da lagosta e de grandes crustaceos similares
(Nephropidae e palinuridae)
1.0
Parte comestivel dos seguintes peixes:
Tamboril (Lophius species)
Peixe lobo riscado (Anarhichas lupus)
bonito (Sarda sarda)
Enguia (Anguilla species)
Ronquinhas, olho-de-vidro, olho-de-vidro laranja (Hoplostethus species)
Lagartixa-da-rocha (Coryphaenoidis rupestris)
Alabote-do-atlantico (Hippoglossus Hippoglossus species)
Espadins (Makaira species)
Areeiros (Lepidorhombus species)
Salmonetes (Mullus species)
Lucio (Esox lucius)
Palmeta (Orcynopsis unicolor)
Fanecdao (Tricopterus minutes)
Carocho (Centroscymnus coelolepis)
Raia (Raja species)
Peixe-vermelho (Sebastes marinus, S. Mentella, S. Viviparos)
Veleiro-do-atlantico (Istiophorus platypterus)
Peixe espada (Lepidopus caudatus, Aphanopus carbo)
Bicas e gorazes (Pagellus species)
Tubar@es (todas as especies)
Escolares (Lepidocybium flavobrunneum, Ruvettus pretiosus, Gempylus
serpens)
Esturjdo (Acipenser species)
Espadarte (Xiphias gladius)
Atuns (Thunnus species, Euthynnus species, Katsuwonus pelamis)
Estanho (na forma inorganica)
200

Géneros alimenticios enlatados, com excepc¢éo de bebidas




Tabela 4: Dioxinas e PCB(*)

Géneros alimenticios

Teores maximos

Somatoério de
dioxinas (PCDD/F-
TEQ-OMS)'

Somatorio de dioxinas e de
PCB sob a forma de dioxina
(PCB/F-TEQ-OMS)’

Parte comestivel do peixe e dos produtos

da pesca e produtos derivados, com

excepcao de enguia. Os teores maximos

aplicam-se aos crustaceos, com

excepcao da carne escura do caranguejo

e de carne da cabeca e do torax da

lagosta e de grandes crustaceos similares

(Nephropidae e Palinuridae)

4,0 pg/g de peso fresco

8,0 pg/g de peso fresco

Parte comestivel da enguia (Anguilla
anguilla) e produtos derivados

4.0 pg/g de peso fresco

12,0 pg/g de peso fresco

(1) Limites superiores de concentragdo: as concentragdes ditas «superiores» sdo calculadas considerando
iguais ao limite de quantificagio todos os valores dos diferentes compostos afins inferiores a este limite.

(*) Dioxinas [somatério das dibenzo-para-dioxinas policloradas (PCDD) e dos dibenzofuranos policlorados (PCDF),
expresso em equivalente téxico OMS com base nos factores de equivaléncia téxica da OMS (FET-OMS)], e somatério
das dioxinas e dos PCB sob a forma de dioxina [somatério de PCDD, PCDF e bifenilos policlorados (PCB) expresso em

equivalente toxico OMS com base nos FET-OMS)].

FET OMS para avaliacdo dos riscos para o ser humano com base nas conclusdes da reunido da OMS realizada em
Estocolmo, Suécia, de 15 a 18 de Junho de 1997 — Van den Berg et al. (1998) «Toxic Equivalency Factors (TEFs) for
PCBs, PCDDs, PCDFs for Humans and Wildlife» [Factores de equivaléncia téxica (FET) para PCB, PCDD e PCDF para

seres humanos e fauna selvagem]. Environmental Health Perspectives, 106 (12), 775.

(Em referéncia a tabela 4) - Dioxinas [somatério das dibenzo-para-dioxinas policloradas (PCDD) e dos

dibenzofuranos policlorados (PCDF)

Compostos afins | Valor FET Compostos afins | Valor FET
Dibenzeno-p-dioxinas PCB sob a forma de dioxina
policloradas (PCDD) : PCB nao-orto + PCB mono-
orto
2,3,7,8-TCDD 1
1,2,3,7,8-PeCDD 1
1,2,3,4,7,8,-HxCDD 0,1 PCB nao-orto
1,2,3,6,7,8-HxCDD 0,1 PCB 77 0,0001
1,2,3,7,8,9-HxCDD 0,1 PCB 81 0,0001
1,2,3,4,6,7,8-HpCDD 0,01 PCB 126 0,1
OCDD 0,0001 PCB 169 0,01
Dibenzofuranos  policlorados
(PCDF)
2,3,7,8-TCDF 0,1 PCB- mono orto
1,2,3,7,8-PeCDF 0,05 PCB 105 0,0001
2,3,4,7,8-PeCDF 0,5 PCB 114 0,0005
1,2,3,4,7,8-HXCDF 0,1 PCB 118 0,0001
1,2,3,6,7,8-HXCDF 0,1 PCB 123 0,0001
1,2,3,7,8,9-HXCDF 0,1 PCB 156 0,0005
2,3,4,6,7,8-HxCDF 0,1 PCB 157 0,0005
1,2,3,4,6,7,8-HpCDF 0,01 PCB 167 0,00001
1,2,3,4,7,8,9-HpCDF 0,01 PCB 189 0,0001
OCDF 0,0001
«T»=tetra, «Pe» =penta,«Hx»= hexa, = hexa, «Hp»= hepta, «O»= octo, «CDD» = «CDF»
«Hx» CLORODIBEZODIOXINA CLORODIBENZOFURANO,
«CB» = CLOROBIFENILO




Tabela 5: Hidrocarbonetos aromaticos policiclicos.

Produtos

Teores

maximos

ng/kg de peso fresco

Benzo(a)pireno (')

Parte comestivel de peixe fumado e produtos fumados da pesca, com
excepcado de moluscos bivalves. Os teores maximos aplicam-se aos
crustaceos fumados com excepcdo da escura do caranguejo e da carneda

cabeca e do térax da lagosta e de grandes crustaceos similares 50
(Nephropidae e ipalinuridae)

Parte comestivel do peixe, com excepgao de peixe fumado 2,0
Crustaceos, cefalépodes, com excepcao dos fumados. Os teores maximos

aplicam-se aos crustaceos, com excepg¢do da carne escura de caranguejo e

da carne da cabeca e do torax da lagosta de grandes crustaceos similares 50
(Nephropidae e ipalinuridae)

Moluscos bivalves 10,0

(1) O benzo(a)pireno, para o qual sdo apresentados teores maximos, € utilizado como marcador relativamente a
ocorréncia e ao efeito de hidrocarbonetos aromaticos policiclicos cancerigenos. Por conseguinte, estas medidas
permitem uma harmonizagao integral relativamente aos hidrocarbonetos aromaticos policiclicos nos alimentos.




PARTE Il

Métodos de amostragem e de analise para o controlo oficial dos teores de chumbo, cadmio, merctirio,
estanho na forma inorganica, 3-MCPD e benzo(a)pireno nos produtos da pesca e aquicultura.

Definigoes:

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

AMOSTRAGEM: é o processo pelo qual se obtém informacdo sobre um todo (populag&o),
examinando-se apenas uma parte da mesma.

AMOSTRA: todas as unidades tomadas para o exame ou ensaio dum determinado lote e retirados
desse mesmo lote;

AMOSTRA ELEMENTAR: quantidade de material recolhido num sé ponto do lote ou sub lote;
AMOSTRA GLOBAL.: totalidade das amostras elementares colhidas do lote ou sub lote; as amostras
globais sdo consideradas representativas dos lotes ou sub lotes de que séo retiradas;

AMOSTRA PARA LABORATORIO: amostra destinada ao laboratério;

CADMIO: Metal pesado, contaminante ambiental natural ou de poluicdo do meio marinho, este pode
acumular-se no corpo humano e induzir disfuncdo renal, doencas 6sseas e deficiéncias na funcao
reprodutora, para além de ndo se poder excluir a possibilidade de que actue como agente
cancerigeno.

CHUMBO: Metal pesado, contaminante ambiental natural ou de poluicdo do meio marinho, o chumbo
pode constituir um grave perigo para a salde publica, uma vez que pode induzir a reducdo do
desenvolvimento cognitivo e do desempenho intelectual das criancas e aumentar a presséo
sanguinea e as doencas cardiovasculares nos adultos.

CRITERIOS MICROBIOLOGICOS: Critérios microbiolégicos servem para definir a aceitabilidade
higio-sanitaria dos processos (de fabrico, manuseamento e distribuicdo), bem como a seguranca dos
géneros alimenticios através da fixacdo de limites acima dos quais um género alimenticio deve ser
considerado inaceitavelmente contaminado com os microrganismos a que 0s critérios se referem. Em
complemento, a utilizacdo de critérios microbiolégicos deve fazer parte integrante da aplicacdo de
procedimentos baseados no sistema HACCP e de outras medidas de controlo da higiene. Os
critérios microbioldgicos podem ser usados na validacéo e verificagdo de procedimentos do sistema
HACCP e de outras medidas de controlo da higiene.

CONCENTRAQAO DE ABVT: é o teor de azoto, sob a forma de bases azotadas volateis;

. DIOXINAS: Hidrocarbonetos Arométicos Polihalogenados normalmente designadas como dioxinas.

O termo dioxinas abrange um conjunto de 75 dibenzo-p-dioxinas policloradas (PCDD) e 135
compostos afins de dibenzofuranos policlorados (PCDF), dos quais 17 suscitam apreensédo a nivel
toxicologico. Estes compostos quimicos sdo sollveis nos lipidos, apresentam baixa volatilidade e
grande estabilidade quimica.

FET: Factores de equivaléncia de toxicidade; Cada composto da familia das dioxinas ou dos PCB
sob a forma de dioxina apresenta um nivel diferente de toxicidade. Para possibilitar a soma das
toxicidades destes diferentes compostos afins, introduziu-se o conceito de FET por forma a facilitar a
avaliacéo dos riscos bem como o controlo regulamentar.

FLOCULANTE: produto indicado para eliminar particulas em suspensdo e melhorar o sistema de
filtracao;

INSPECGAO VISUAL: um exame n&o destrutivo do peixe ou dos produtos da pesca, com ou sem
meios Opticos de amplificacdo e em boas condi¢des de iluminagdo para a visdo humana, incluindo,
se necessario, a transiluminacao;

«HORRAT,» = valor observado de RSD, dividido pelo valor de RSD, estimado a partir da equacéo de
Horwitz* assumindo que r = 0,66R;

«HORRATR» = valor observado de RSDg dividido pelo valor de RSDg calculado a partir da equacéo
de Horwitz;

LOTE: quantidade de alimentos identificAvel, entreque de uma vez, que apresenta, conforme
estabelecido pelo agente responsavel, caracteristicas comuns (tais como a origem, a variedade, o
tipo de embalagem, o embalador, o expedidor ou a marcacdo). No caso do peixe, 0 respectivo
tamanho também tem de ser comparavel;

«LOD» = limite de deteccao, teor minimo medido a partir do qual é possivel deduzir a presenca do
analito com uma certeza estatistica razoavel. O limite de deteccdo é numericamente igual a trés
vezes o desvio-padrdo da média de ensaios em branco (n> 20);

1
M. Thompson, Analyst, 2000, 125, 385-386.



18.

19.

20.

21.

22,

23.
. PARASITA VISIVEL: um parasita ou um grupo de parasitas que tem uma dimenséo, cor ou textura

25.

26.

27.

28.
29.

30.

31.
32,
33.
34.

35.

«LOQ» = limite de quantificacdo, teor mais baixo a partir do qual é possivel medir o analito com uma
certeza estatistica razoavel. Se a exactiddo e a precisdo sdo constantes numa gama de
concentracdes centrada no limite de deteccéo, o limite de quantificagcdo € numericamente igual a seis
ou dez vezes o desvio-padrdo da média de ensaios em branco (n> 20);

m-CP AGAR: especificacdo de um meio de cultura para o desenvolvimento de determinados
microrganismos.

MERCURIO: Metal pesado, contaminante ambiental natural ou de poluicdo do meio marinho, o
metilmercurio pode induzir alteragdes no desenvolvimento normal do cérebro dos fetos e lactentes e,
em teores mais elevados, provocar alteragcdes neuroldgicas nos adultos. Os produtos da pesca
constituem a principal fonte de exposicdo da populacdo em geral.

PAH = Hidrocarbonetos Aromaticos Policiclicos (PAH); Alguns sdo substancias cancerigenas
genotoxicas. Os PAH podem contaminar os alimentos durante processos de fumagem, aguecimento
e secagem que permitam um contacto directo entre os produtos de combustao e os alimentos. Além
disso, a poluicdo ambiental pode provocar a contaminacao com PAH, nomeadamente no peixe e nos
produtos da pesca. Neste ambito o benzo(a)pireno pode ser utilizado como marcador relativamente a
ocorréncia e ao efeito de PAH cancerigenos nos géneros alimenticios.

PCB = Hidrocarbonetos Arométicos Polihalogenados, normalmente também designados como
bifenilo policlorados (PCB). Os PCB sdo um grupo de 209 diferentes compostos afins que se podem
dividir em dois grupos, de acordo com as suas propriedades toxicologicas: 12 destes compostos
afins apresentam propriedades toxicolégicas semelhantes as dioxinas, sendo por conseguinte
denominados «PCB sob a forma de dioxina». Os restantes PCB nao apresentam uma toxicidade
semelhante a das dioxinas, tendo um perfil toxicol6gico diferente. Estes compostos quimicos sdo
soluveis nos lipidos, apresentam baixa volatilidade e grande estabilidade quimica.

PPM: parte por milh&o.

claramente distinguivel dos tecidos do peixe;

«r» = repetibilidade, valor abaixo do qual se pode esperar que a diferenca absoluta entre os
resultados de testes individuais obtidos em condi¢cdes de repetibilidade (isto €, mesma amostra,
mesmo operador, mesmos aparelhos, mesmo laboratdrio e intervalo curto) se situe dentro dos limites
da probabilidade especifica (em principio, 95 %), sendor =2,8 x s;;

«R» = reprodutibilidade, valor abaixo do qual se pode esperar que a diferenca absoluta entre os
resultados de testes individuais obtidos em condi¢6es de reprodutibilidade (isto €, com um material
idéntico obtido pelos operadores de varios laboratorios que utilizem o método de ensaio normalizado)
se situe dentro de um certo limite de probabilidade (em principio, 95 %); R = 2,8 x Sg;

«RSD,» = desvio-padrdo relativo calculado a partir dos resultados obtidos em condi¢6es de
repetibilidade [(s; vx ) x 100];

«s,» = desvio-padréo calculado a partir dos resultados obtidos em condi¢des de repetibilidade;

Sub lote: parte designada de um grande lote para aplicacdo do método de amostragem a essa parte
designada. Cada sub lote deve ser fisicamente separado e identificavel;

TEQ: O resultado analitico relativo a todos os compostos afins de dioxinas e de PCB sob a forma de
dioxina que provocam apreensao exprime-se em termos de uma unidade quantificavel:
«concentracao téxica equivalente de TCDD (2,3,7,8-tetraclorodibenzo-p-dioxina)».
TRANSILUMINAGAO: é um procedimento que consiste em observar o peixe contra uma fonte de
iluminagcdo numa sala escurecida para detectar parasitas;

«Sg» = desvio-padrao calculado a partir dos resultados obtidos em condi¢des de reprodutibilidade;
«u» =incerteza de medicao padrao.

«U» = corresponde a incerteza de medicao expandida, utilizando um factor de cobertura de 2, que
permite obter um nivel de confianca de cerca de 95 % (U = 2u).

«Uf» = incerteza de medigdo padrdo maximo.



B. METODOS DE AMOSTRAGEM

B.1. DISPOSICOES GERAIS

B.1.1. Pessoal
A amostragem é efectuada por uma pessoa autorizada, nomeada pela Autoridade Competente.

B.1.2. Produto a amostrar

Cada lote ou sub lote a analisar € objecto de uma amostragem separada.

B.1.3. Precauc¢des a tomarem

Durante a amostragem, sdo tomadas precaucfes para evitar qualquer alteracdo que possa fazer variar os
teores de contaminantes ou afectar as analises ou a representatividade das amostras globais.

B.1.4. Amostras elementares

Na medida do possivel, as amostras elementares devem ser colhidas em diversos pontos do lote ou sub lote.
Qualquer inobservancia deste procedimento deve ser assinalada no registo previsto no ponto B.1.8 do
presente anexo.

B.1.5. Preparagcao da amostra global

A amostra global € obtida através da juncao das amostras elementares.

B.1.6. Amostras para efeitos de medidas executariam, de direito de recurso e de procedimentos de
arbitragem

As amostras para efeitos de medidas executdrias, de direito de recurso e de procedimentos de arbitragem
sdo obtidas a partir da amostra global homogeneizada.

B.1.7. Acondicionamento e envio das amostras

Cada amostra é colocada num recipiente limpo, de material inerte, que a proteja adequadamente de qualquer
possivel contaminacéo, de perda de analitos por absorcao na parede interna do recipiente ou de qualquer
dano durante o transporte. Sdo tomadas todas as precau¢fes necessarias para evitar qualquer modificagdo
da composicdo da amostra que possa ocorrer durante o transporte ou a armazenagem.

B.1.8. Selagem e rotulagem das amostras

Cada amostra colhida para efeitos oficiais é selada no local de amostragem e identificada de acordo com as
regras em vigor.

Para cada amostragem, € mantido um registo que permita identificar sem ambiguidade o lote ou sub lote
amostrados (é feita referéncia ao nimero do lote), indicando a data e o local de amostragem, bem como
qualquer informacé&o suplementar que possa ser Util ao analista.



B.2. PLANOS DE AMOSTRAGEM

Os grandes lotes sao subdivididos em sub lotes, desde que os sub lotes possam ser fisicamente separados.
Para produtos comercializados em remessas a granel (por exemplo, os cereais), € aplicavel a tabela 6. Para
outros produtos, é aplicavel a tabela 7. Dado que o peso do lote nem sempre € um mdltiplo exacto do peso
dos sub lotes, o0 peso dos sub lotes pode exceder o peso indicado até um maximo de 20 %.

A amostra global é de, no minimo, 1 kg ou 1 litro, a menos que tal ndo seja possivel, por exemplo, quando se
proceder a amostragem de 1 embalagem ou unidade.
O nimero minimo de amostras elementares a colher do lote ou sub lote é o indicado na tabela 8.

No caso de produtos liquidos comercializados a granel, o lote ou sub lote sdo, na medida do possivel,
cuidadosamente misturados e de forma a ndo afectar a qualidade do produto, quer manual quer
mecanicamente, imediatamente antes da colheita da amostra. Neste caso, pode pressupor-se uma
distribuicdo homogénea dos contaminantes dentro de um determinado lote ou sub lote. Por conseguinte, é
suficiente colher trés amostras elementares de um lote ou sub lote para constituir uma amostra global.

As amostras elementares séo de peso semelhante. Uma amostra elementar pesa, no minimo, 100 gramas ou

100 mililitros, dando origem a uma amostra global de, pelo menos, cerca de 1 kg ou 1 litro. Todas as
alterac@es a este método séo assinaladas no registo previsto no ponto B.1.8 do presente anexo.

Tabela 6: Subdivisao de lotes em sub lotes para produtos comercializados em remessas a granel

Peso do lote (em toneladas) Peso ou niumero de sublotes
>1 500 500 toneladas
> 300 e <1500 3 sublotes
>100 e <300 100 toneladas
<100 -

Tabela 7: Subdivisao de lotes em sublotes para outros produtos

Peso do lote (em toneladas)

Peso ou nimero de sublotes

15

15-30 toneladas

<15

Tabela 8: Nimero minimo de amostras elementares a colher do lote ou sublote

Peso ou volume do lote/sublote (em kg ou NUmero minimo de amostras elementares a
litros) colher
<50 3
>50 e <500 5
>500 10

Caso o lote ou sub lote sejam constituidos por embalagens individuais ou unidades, o numero de

embalagens ou unidades a colher para formar a amostra global é o que consta da tabela 9.

Tabela 9: Numero de embalagens ou unidades (amostras elementares) a colher para formar a amostra

global caso o lote ou sublote consistam em embalagens individuais ou unidades.

NUmero de embalagens ou unidades no lote NuUmero de embalagens ou unidades a colher
ou sublote
<25 no minimo, 1 embalagem ou unidade
26-100 cerca de 5 %, no minimo 2 embalagens ou
unidades
>100 cerca de 5 %, no maximo 10 embalagens ou
unidades




Os teores maximos de estanho na forma inorganica séo aplicaveis ao contetido de cada lata mas, por razdes
de ordem pratica, é necessario recorrer a uma abordagem baseada na amostragem global. Se o resultado do
ensaio relativo a amostra global de latas for inferior mas préximo do teor maximo de estanho na forma
inorganica e se houver motivo para crer que determinadas latas podem ultrapassar o teor maximo, sera

necessario realizar novas analises.
B.3. AMOSTRAGEM NA FASE DE VENDA A RETALHO

A amostragem dos géneros alimenticios na fase de venda a retalho é feita, sempre que possivel, em
conformidade com as disposi¢Ges de amostragem previstas nos pontos B.1 e B.2 do presente anexo.

Sempre que tal ndo seja possivel, pode ser utilizado um método de amostragem alternativo na fase de venda
a retalho, desde que assegure uma representatividade suficiente relativamente ao lote ou sub-lote
submetidos a amostragem.

C. PREPARAGAO DAS AMOSTRAS E ANALISE

C.1. NORMAS DE QUALIDADE APLICAVEIS AOS LABORATORIOS

Os laboratérios de controlo devem ser acreditados em conformidade com o Regulamento Geral dos
Controlos Higio-Sanitarios dos Produtos Alimentares de Origem Aquatica e para tal devem cumprir as
seguintes disposic¢des.

Os laboratorios participam em programas de ensaios de competéncia adequados e conformes ao
International Harmonised Protocol for the Proficiency Testing of (Chemical) Analytical Laboratories®
desenvolvidos sob os auspicios da IUPAC/ISO/AOAC.

Os laboratorios estdo em condi¢des de demonstrar que aplicam procedimentos internos de controlo de
qualidade como a Norma NM ISO/IEC 17025: 2005 para acreditagdo dos Laboratdriose outras AOAC/IUPAC
Guidelines on Internal Quality Control in Analytical Chemistry Laboratories’ (orientagdes relativas ao controlo
de qualidade em laboratérios de quimica analitica da ISO/AOAC/IUPAC) constituem exemplos desses
procedimentos.

Sempre que possivel, o rigor das analises é estimado mediante inclusdo no processo analitico, padrées ou
materiais de referéncia certificados adequados.

Sem prejuizo analises complementares poderdo ser feitas com materiais ndo certificados, mas adequados.
C.2. PREPARAGAO DA AMOSTRA

C.2.1. Precaucgoes e generalidades

A exigéncia de base é a obtencdo de uma amostra para laboratdrio representativa e homogénea sem a
introducdo de qualquer contaminacao secundaria.

Para a preparacao da amostra para laborat6rio, é utilizada a totalidade do material da amostra recebido no
laboratdrio.

C.2.2. Procedimentos especificos para a preparacao das amostras
C.2.2.1. Procedimentos especificos para o chumbo, o cAdmio, o mercurio e o estanho na forma inorganica.

O analista garante que as amostras ndo sdo contaminadas aquando da sua preparacdao. Sempre que
possivel, os aparelhos e 0 equipamento que entram em contacto com as amostras ndo contém os metais a

2

The international harmonized protocol for the proficiency testing of analytical chemistry laboratories» (protocolo internacional
harmonizado para o ensaio de competéncia de laboratérios quimicos analiticos), M. Thompson, S.L.R. Ellison and R. Wood, Pure
Appl. Chem., 2006, 78, 145-96

3_ .
Editado por M. Thompson and R. Wood, Pure Appl. Chem., 1995, 67, 649-666.



determinar e s&o fabricados de material inerte, por exemplo, plasticos como polipropileno,
politetrafluoroetileno, etc.; este material deve ser limpo com &cido para evitar o risco de contaminacdo. As
arestas cortantes podem ser de ago inoxidavel de alta qualidade.

Existem muitos procedimentos especificos satisfatérios para a preparacdo das amostras que podem ser
utilizados para os produtos em causa. Consideram-se satisfatorios os que se encontram descritos na norma
CEN Foodstuffs — Determination of trace elements — Performance criteria, general considerations and
sample preparation (1) sem prejuizo de outros poderem ser igualmente validos.

No caso do estanho na forma inorganica, é tomado o cuidado necessario para assegurar que todo o material
é dissolvido para fins da analise, jA que se sabe que ocorrem imediatamente perdas, particularmente por
hidrélise em espécies insollveis de 6xido hidratado de Sn(IV).

C.2.2.2. Procedimentos especificos para benzo(a)pireno

O analista certifica-se de que as amostras ndo sao contaminadas aquando da sua preparacdo. Os
recipientes sdo enxaguados com acetona ou hexano de elevado grau de pureza antes da sua utilizacao, por
forma a limitar ao minimo os riscos de contaminacao. Sempre que possivel, os aparelhos e o equipamento
gue entram em contacto com as amostras sdo fabricados de material inerte como aluminio, vidro, ou aco
inoxidavel polido. Os plasticos do tipo polipropileno ou PTFE sdo evitados, uma vez que o analito pode ser
adsorvido por estes materiais.

C.2.3. Tratamento da amostra recebida no laboratério

A amostra global completa é finamente triturada (quando pertinente) e cuidadosamente misturada, utilizando-
se um método que comprovadamente garanta uma homogeneizacdo completa.

C.2.4. Amostras para efeitos de medidas executoérias, de direito de recurso e de procedimentos de
arbitragem

As amostras para efeitos de medidas executérias, de direito de recurso e de procedimentos de arbitragem
sdo obtidas a partir do material homogeneizado.



C.3. METODOS DE ANALISE

Tabela 10: Critérios de desempenho para métodos de analise de chumbo, cadmio, mercurio e estanho
na forma inorganica

Parametro Valor/Comentario
Aplicabilidade Produtos da pesca e agua.
LOD Para estanho na forma inorganica, menos de 5 mg/kg.

Para outros elementos, menos de um décimo do teor maximo referido no
anexo IX do presente diploma, excepto se o teor maximo de chumbo for
inferior a 100 ug/kg. Para este Gltimo, menos de um quinto do teor maximo.

LOQ Para estanho na forma inorganica, menos de 10 mg/kg.

Para outros elementos, menos de um quinto do teor maximo referido no
anexo IX do presente diploma, excepto se o teor maximo de chumbo for
inferior a 100 ug/kg. Para este Gltimo, menos de dois quintos do teor maximo.

Precisdo Valores HORRAT, ou HORRATR inferiores a 2.

Recuperacao S&o aplicaveis as disposi¢des previstas no ponto D.1.2.

Especificidade Sem interferéncias matriciais ou espectrais.

Tabela 11: Critérios de desempenho para métodos de analise de 3-MCPD

Critério Valor recomendado Concentragdo
Amostras «em branco» Inferior ao LOD —
Recuperacao 75-110 % Todas
LOD 5 ng/kg (ou inferior) em relacdo a matéria seca
LOQ 10 pg/kg (ou inferior) em relacdo & matéria seca
Precisao < 4 ug/kg 20ug/kg

< 6 ug/kg 30ug/kg
<7 ug/kg 40ug/kg
< 8 ug/kg 50ug/kg
< 15 ug/kg 100pg/kg

Tabela 12: Critérios de desempenho para métodos de analise do benzo+a) pireno

Parémetro Valor/Comentéario
Aplicabilidade Alimentos especificados no Regulamento (CE) n.o 1881/2006.
LOD Inferior a 0,3 pg/kg
LOQ Inferior a 0,9 pg/kg
Preciséo Valores HORRAT, ou HORRATR inferiores a 2.
Recuperacdo 50-120 %
Especificidade Sem interferéncias matriciais ou espectrais, verificacdo de deteccao
positiva.

C.3.3.2. Abordagem de adequacao a finalidade

Se houver um nimero limitado de métodos de analise devidamente validados, pode ser utilizada, em
alternativa, uma abordagem de «adequacdo a finalidade» para avaliar a adequacédo dos métodos de analise.



Os métodos adequados ao controlo oficial tém de produzir resultados cujas incertezas de medicdo padréo
sejam inferiores a incerteza de medi¢do padrao maxima, calculada por meio da formula seguinte:

Uf =V(LOD/2)*+(aC)?

em que:
Uf- representa a incerteza de medicao padrdo maxima (ug/kg);

LOD- representa o limite de deteccao do método (ug/kg);

C- corresponde a concentracdo em causa (ug/kg);

a -é um factor numérico cuja utilizacdo depende do valor de C. Os valores a utilizar constam da tabela 13

Tabela 13: Valores numéricos a utilizar para a constante &4, na férmula indicada supra, em fungao da
concentragcao que se revista de interesse.

C (ug/kg) A
<50 02
51-500 0,18
501-1000 0,15
1001-10000 0,12
>10000 0,1

D. REGISTOS E INTERPRETAGAO DOS RESULTADOS

D.1. REGISTOS
D.1.1. Expressao dos resultados

Os resultados sédo expressos nas mesmas unidades e com o mesmo ndmero de algarismos significativos que
os teores maximos estabelecidos.

D.1.2. Célculos de recuperagao

Caso o método analitico inclua uma fase de extracgdo, o resultado analitico € corrigido em funcédo da
recuperacao. Neste caso, a taxa de recuperacao tem de ser registada.

Caso o método analitico ndo inclua nenhuma fase de extrac¢do (por exemplo, no caso dos metais), pode
registar-se o resultado ndo corrigido em funcao da recuperacdo se forem apresentadas provas de que,
idealmente mediante utilizacdo de material de referéncia certificado adequado, se alcancou a concentracao
certificada tendo em conta a incerteza de medicao (isto €, exactiddo elevada da medigdo). Caso o resultado
seja registado nao corrigido em funcao da recuperacao, tal € mencionado.

D.1.3. Incerteza de medicao

O resultado analitico tem de ser registado como x +/— U, em que X € o resultado analitico e U é a incerteza
expandida da medicdo, utilizando um factor de cobertura de 2 que da um nivel de confianca de
aproximadamente 95 % (U = 2u).

O analista tem em conta o Report on the relationship between analytical results, the measurement of
uncertainty, recovery factors (elatério sobre a relagéo entre os resultados analiticos, a incerteza de medicéo e
os factores de recuperacao no dominio dos alimentos para consumo humano e animal)



D.2. INTERPRETAGAO DOS RESULTADOS
D.2.1. Aceitacao do lote/sublote

O lote ou o sublote sdo aceites se o resultado analitico da amostra para laboratério ndo exceder o respectivo
teor maximo estabelecido, tendo em conta a incerteza de medicdo expandida e a correc¢do do resultado em
funcdo da recuperacgédo, se o método analitico utilizado tiver incluido uma fase de extracgéo.

D.2.2. Rejeicao do lote/sublote

O lote ou o0 sublote sao rejeitados se o resultado analitico da amostra para laboratério exceder, para além de
qgualquer duvida razoavel, o respectivo teor maximo estabelecido, tendo em conta a incerteza de medicdo
expandida e a correcgdo do resultado em funcdo da recuperacdo, se o método analitico utilizado tiver
incluido uma fase de extracgéo.

D.2.3. Aplicabilidade
As presentes disposicfes em matéria de interpretacdo sao aplicaveis ao resultado analitico obtido na

amostra para efeitos de medidas executarias. Nos casos em que se efectuam andlises para efeitos de direito
de recurso ou de procedimentos de arbitragem, sao aplicaveis as normas nacionais de referéncia.



ANEXO H. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

H.1.) Controlos microbiolégicos: Limites de aceitagao durante o processamento de produtos cozidos
de crustaceos e moluscos.

Tabela 1: Critérios microbiolégicos para Crustaceos e Moluscos cozidos

Microrganismos Plano de Limites Método analitico | Fase em que | Medidas a tomar em
CATEGORIA DE | /suastoxinas, | amostragem de referéncia o critério se | caso de obtencéo de
PRODUTO metabolitos @ 2)(3) aplica resultados
insatisfatorios
N m [ M
Crustaceos e Salmonella 5 Ausente em EN/ ISO 6579 Produtos
moluscos 25¢ colocados no
cozidos Mercado
durante o seu
periodo de
vida atil
E. coli 5 lufc/g | 10ufc/g | ISO TS 16649- Fim do Melhorias na higiene
3 processo de = 9
Produtos : da produgéo
descascados e f?b”co
sem concha & . 100 1000 EN/ ISO 6888- 1 | Fim do
base de Estaflllococos 5 ufc/g ufc/g ou 2 fprgclesso de
crustaceos e cg{;gil\J/gse aprico Melhorias na higiene
moluscos P da produgao
cozidos

(1) n = nimero de unidades que constituem a amostra; ¢ = nimero de unidades da amostra com valores
superiores a m ou compreendidos entre m e M.

(2) Utilizar-se-a a edicdo mais recente da norma.
(3) Em alternativa pode utilizar-se método alternativo, cientificamente valido, e devidamente acreditado.

Interpretacao dos resultados dos testes

Os limites indicados referem-se a cada unidade da amostra analisada.

Os resultados dos testes revelam a qualidade microbiolégica do lote testado ('1).

Salmonella em diversas categorias de alimentos:
- satisfatéria, se todos os valores observados indicarem a auséncia da bactéria,

- ndo satisfatoria, se for detectada a presenca da bactéria em qualquer uma das unidades da

amostra.
E. coli em produtos descascados e sem concha a base de crustaceos e moluscos cozidos:

- satisfatéria, se todos os valores observados forem <m,

- aceitavel, se houver um méaximo de c/n valores entre m e M e os restantes valores observados
forem <m,
- ndo satisfatoria, se um ou mais valores observados forem > M ou mais do que c/n valores estiverem
entre me M.
Estafilococos coagulase positivos em crustaceos e moluscos descascados e cozidos:

- satisfatéria, se todos os valores observados forem <m,

- aceitavel, se houver um méaximo de c/n valores entre m e M e os restantes valores observados
forem <m,
- ndo satisfatoria, se um ou mais valores observados forem > M ou mais do que c/n valores estiverem
entre me M.




H.2.) Planos de amostragem e Limites microbiolégicos recomendados que se aplicam aos produtos
da pesca, colocados no mercado, durante a sua vida util

Limites
(por grama ou cm?’
Categoria do produto | Microorganismos Plano de n c m M
amostragem
Peixe fresco e Aerobic Plate Count 3 5 3 5x10° 10’
Congelado E.coli 3 5 3 11 500
Salmonella 2 5 0 0
Vibrio parahaemolyticus 3 5 2 10° 10°
Staphylococcus aureus 3 5 2 10° 10*
Pré-fritos e empanados | Aerobic Plate Count
de produtos de peixe E.coli 3 5 2 5x10° 10’
Staphylococcus aureus 3 5 2 11 500
3 5 1 10° 10"
Crustaceos congelados | Aerobic Plate Count 3 5 3 10° 10’
crds E.coli 3 5 3 11 500
Salmonella spp. 2 5 0 0
Vibrio parahaemolyticus 3 5 1 10° 10°
Staphylococcus aureus 3 5 2 10° 10*
Crustaceos cozidos Aerobic Plate Count 3 5 2 5x10° | 10’
e/ou descascados E.coli 3 5 2 11 500
(congelados ou frescos) | Salmonella spp. 2 10 0 0?
Vibrio parahaemolyticus 3 5 1 10? 10°
Staphylococcus aureus 3 5 2 10? 10°
Listeria monocytogenes 2 5 0 100
Carne cozida de Aerobic Plate Count 3 5 2 10°
caranguejo Coliformes thermotolerantes 3 5 2 500 10°
E.coli 3 5 1 11 5000
Staphylococcus aureus 2 5 0 10° 500
Listeria monocytogenes 2 5 0 0
Salmonella spp 2 20 0 0?
Vibrio parahaemolyticus 3 10 1 10? 10°
Moluscos Bivalves Aerobic Plate Count 2 5 0 5x10°
frescos e congelados E.coli 2 5 0 16
capturados de areas Salmonella spp 2 20 0 0?
com aguas quentes ou Vibrio parahaemolyticus 3 10 1 10? 10°
costeiras ou Staphylococcus aureus 3 5 2 10° 10°
interiores.(independent | V. cholerae 2 5 0 0
e do seu consumo) *
Produtos prontos a Aerobic Plate Count 3 5 2 5x10° | 10’
serem consumidos E.coli 3 5 2 11 500
(por exemplo: fumado Salmonella spp.° 2 5 0 0?
frio, salgado, marinado | Vibrio parahaemolyticus 3 5 2 10° 10°
ou peixe frementado) L. monocytogenes 2 5 0 100
Staphylococcus aureus ° 3 5 2 10? 10°
V. choleraée® 2 5 0 0

@ ausente em 25 g

® Coagulase positivo

4 Plano — class 2 é usado essencialmente para 0s microorganismos patogénicos e/ou nos testes
gualitativos, presente/ausente, enquanto o plano classe 3 € usualmente utilizado para os
microorganismos indicadores de higiene ou em patdgenos considerados de risco moderado.




' . Estes critérios devem ser utilizados apenas para os moluscos das zonas de colheita aprovados
em que as aguas estdo livres de bactérias entéricas ou de contaminag&o por virus e ndo ha uma
contaminacgao significativa por metais toxicos ou substancias quimicas téxicas e cancerigenas que
podem ser acumuladas pelos animais. Moluscos de areas ndo aprovadas deverdo entrar apenas
para o comércio apds 0 processamento por um tratamento para destruir bactérias e virus entéricos e
poderdo ser testados para produtos quimicos perigosos antes da sua distribuicdo.

Il. Salmonella deve ser testada quando h& suspeita com a seguranga bacterioldgica e V.
parahaemolyticus deve ser testado nos moluscos provenientes de areas endémicas, colhida a partir
de aguas mornas.

n = nimero de unidades que constituem a amostra (para ser analisada);

¢ = ndmero de unidades de amostra com valores entre m and M (m < ¢ < M);
m = limite inferior (relacionado com as Boas Préticas de Fabrico);

M = limite superior (relacionado coma seguranca / limite de qualidade)

m e M sao os limites microbiolégicos aceites na classe.

Qualidade microbiolégica:

Plano de amostragem class 3 admite e trés classes de qualidade

e Satisfatorio: todos os valores sdo <m

e Aceitavel (borderline quality): m < c values < M ; the rest of the values are <m

¢ Nao satisfatério: um ou mais valores séo > M ou mais do que c¢/n valores estdo compreendidos
entremeM

Plano de amostragem classe 2 plano para_Salmonella spp
Satisfatorio: auséncia em todas as amostras
Nao satisfatorio: presenga em pelo menos uma unidade de amostra

Plano amostragem classe 2 class para L. monocytogenes
Satisfatorio: todos os valores sdo < limit (m)
Nao satisfatorio: se algum valor for >m

NOTA: No caso de existéncia de determinados surtos epidemioldgicos nos paises de proveniéncia
dos produtos importados ou em zonas de produgdo nacional quando de exportacdes se trate, serdo
realizados os testes e controlos complementares necessarios que se considerem adequados e
apropriados.



