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RESUMO

Gastronomicamente, os moluscos bivalves sdo produtos muito apreciados mas cujo consumo
pode representar alguns riscos para a vida e para a saide do consumidor, uma vez que sao
principalmente comercializados vivos. Com o objectivo de garantir que estes géneros
alimenticios sejam seguros sdo aplicados diversos planos de controlo, ao longo da cadeia de
producdo. Este estudo teve como objectivo avaliar a relevancia da aplicagdo de dois planos de
controlo em etapas diferentes da cadeia de produgdo, relacionando os dados obtidos em cada
um deles.
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INTRODUCAO

Os moluscos bivalves sdo constituidos por um corpo (a parte comestivel) que se encontra
protegido por uma concha com duas valvas ligadas pela charneira que permite a sua articulagdo.
Segundo o Reg. (CE) n° 853/2004 sdo moluscos lamelibranquios que se alimentam por
filtracdo. Por esta razdo, acumulam-se no seu tecido edivel algumas particulas que se encontram
em suspensao na dgua e que podem ser prejudiciais para o consumidor, como por exemplo,
microalgas produtoras de biotoxinas, bactérias e virus.

Uma vez que sdo, principalmente, comercializados frescos e vivos, estes perigos nao podem ser
negligenciados. Assim, segundo a legislacdo europeia, € obrigatorio o cumprimento de um
conjunto de regras sanitdrias que permitem garantir que os moluscos bivalves vivos (MBV)
estdo livres de microrganismos, das suas toxinas e metabolitos ou de outras substincias, como
por exemplo, de contaminantes ambientais como o cddmio, o chumbo e o mercirio, em
quantidades que representem um risco inadmissivel para a saide humana. Entre estes
procedimentos encontra-se a obrigatoriedade da passagem dos moluscos bivalves por um
Centro de Expedicdo ou por um Centro de Depuracdo e Expedicdo, previamente a sua
comercializacdo. Com vista a verificacdo do cumprimento desta legislacdo, existem varios
planos oficiais de controlo que se aplicam a diversas etapas da cadeia de producao.

Este estudo teve como objectivo avaliar a relevancia da aplicacdo em etapas diferentes da cadeia
de producdo de dois planos oficiais de controlo, relacionando os dados obtidos em cada um
deles. Os planos considerados foram o Plano de Aprovacado e Controlo dos Estabelecimentos
(PACE), que controla os estabelecimentos industriais que laboram alimentos e subprodutos de
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origem animal e os entrepostos frigorificos e o Plano de Inspeccdo dos Géneros Alimenticios
(PIGA) que tem por objetivo verificar a conformidade dos géneros alimenticios em termos de
seguranca microbioldgica e avaliar a evolugao de tendéncias das inconformidades detectadas e
do grau de positividade de alguns agentes zoonéticos (DGAYV, 2020).

RESULTADOS

Foram analisados os resultados do PACE e do PIGA de 10 Centros de Depuracao e Expedi¢ao
(CDE) de MBY recolhidos durante cinco anos.

No que se refere aos resultados do PACE, embora a maior parte dos CDE avaliados tenha
revelado algumas falhas no cumprimento de alguns dos parametros analisados, os parametros
“Realizacdo de andlises” e “Aplicacio de HACCP” foram os que obtiveram graus de
(in)cumprimento mais elevados, seguindo-se os parametros “Higiene” e “Tratamento de sub-
produtos”.

Relativamente ao PIGA, verifica-se que houve oito resultados positivos a E.coli, um a
Salmonella spp e ndo foi detectada a presenca de biotoxinas marinhas.

Relacionando os dados dos dois planos de controlo verificou-se que um dos CDE com grau de
(in)cumprimento maior no PACE foi o que apresentou maior nimero de ndo conformidades no
PIGA, com quatro resultados positivos a E. coli e um a Salmonella spp. Confirmou-se que os
géneros alimenticios em que foi detectada E. coli eram provenientes de CDE que tiveram os
graus de (in)cumprimento mais elevados nos paradmetros “Realizacdo de andlises”, “Aplicacdo
de HACCP”, “Higiene” e “Tratamento de sub-produtos”. Contudo, também se observou que
em CDE com graus de (in)cumprimento elevados nos parametros referidos ndo foram
detectados os perigos mencionados.

CONCLUSOES

Podemos considerar que existe uma relacdo entre os resultados obtidos nos dois planos de
controlo. Esta relacdo real¢ca a importancia da interaccdo entre os dois planos oficiais, uma vez
que as ndo conformidades detectadas no PIGA dao informacdo relevante para uma actuagao
suplementar através do PACE que levem a adop¢ao de medidas correctivas que garantam a
seguranca dos géneros alimenticios.
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