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Resumo

CARACTERIZACAO D0s RESiDUOS E SuBPRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL DA ATIVIDADE DE
VENDA DE PRoODUTOS DA PESCA E RESPETIVOS SISTEMAS DE GESTAO NOS MERCADOS
MuNIcCIPAIS DE LISBOA

Nas ultimas décadas, o impacto ambiental dos residuos tem sido um tema de crescente
importancia a nivel mundial. A producgéo de grandes quantidades de residuos levou a criagédo
de programas internacionais de gestao de residuos, com o objetivo de minimizar a eliminacéo
destes. Além disso, tém sido varios os casos de surtos de doencas ligadas a cadeia alimentar,
0 que tem levado a uma crescente preocupacdo no que diz respeito aos subprodutos de
origem animal e a sua correta gestao.

Este trabalho tem como objetivo caracterizar qualitativa e quantitativamente os residuos
resultantes da venda de produtos da pesca em varios mercados municipais de Lisboa e
descrever os seus sistemas de gestdo. Para tal, foi registado o peso de 200 embalagens de
produtos da pesca e de 189 espécimes antes e apos a preparacédo. Das embalagens pesadas,
apenas 79,31% do peso total correspondia aos produtos da pesca, sendo que 0s restantes
20,69% correspondem ao peso da embalagem e do gelo. Em relacdo a preparacdo dos
produtos da pesca, o valor médio da percentagem de subprodutos situou-se nos 16,53%,
enguanto a mediana foi de 12,50%. No que diz respeito aos sistemas de gestao, tém vindo a
ser implementados planos que permitem a correta separacdo dos varios tipos de residuos e
dos subprodutos, e existe uma crescente consciencializacdo dos operadores da importancia

dessa separagao.

Palavras-chave: residuos, subprodutos de origem animal, mercados municipais, sistemas de
gestao, produtos da pesca
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Abstract

CHARACTERIZATION OF WASTE AND ANIMAL BY-PRODUCTS FROM THE FISHERY PRODUCTS
SALE AND THEIR MANAGEMENT SYSTEMS IN LISBON MARKETPLACES

In the last decades, the impact of waste on the environment has been a topic of growing
importance worldwide. The production of large amounts of waste has led to the creation of
international waste management programs, aiming to minimize waste disposal. Likewise, the
multiple disease outbreaks related to the food chain have led to an increasing concern
regarding animal by-products and their proper management.

The objectives of this study are the qualitative and quantitative characterization of waste
resulting from the fishery products sale in multiple Lisbon marketplaces, and the description of
their management systems. For this matter, the weight of 200 packages of fishery products
and of 189 specimens was recorded before and after preparation. Regarding the weighted
packages, only 79,31% of the total weight corresponded to the fishery products, while the
remaining 20,69% corresponded to the packaging and ice. Regarding fish preparation, the
average percentage of animal by-products was 16,53%, while the median was 12,50%.
Concerning the management systems, plans that allow the correct sorting of different types of
waste and animal by-products are being implemented and there is a growing awareness of the

workers about this separation.

Keywords: waste, animal by-products, Lisbon marketplaces, management systems, fishery

products
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1. Introducéo

1.1. Descricdo do estagio

O estagio curricular realizado insere-se na area da Saude Publica Veterinéria e foi realizado
no Departamento Municipal de Ambiente Urbano, Divisdo de Mercados e Feiras da Camara
Municipal de Lisboa, sob a orientacao da Dr.2 Maria José Gaspar Rodrigues, e ainda com a
colaboracéo de toda a equipa de Médicos Veterinarios Municipais deste departamento.

No decurso do estagio, acompanharam-se os Médicos Veterinarios Municipais na realizacéo
de vistorias a varios estabelecimentos de venda de carne e de produtos da pesca, bem como
a diversos mercados daregido de Lisboa. As vistorias aos estabelecimentos foram realizadas
ao abrigo do Plano de Aprovacéo e Controlo de Estabelecimentos (PACE), que tem como
objetivo verificar e promover o cumprimento da legislacdo relativa a higiene dos géneros
alimenticios para assegurar a prote¢cdo do consumidor, melhorar as condi¢des de trabalho
nos estabelecimentos e normalizar os procedimentos de controlo a nivel nacional.
Acompanharam-se também os Médicos Veterinarios Municipais na redacdo de autos de
vistoria que descrevem as ndo conformidades observadas e estipulam o prazo para a sua
correcdo, e em vistorias para verificacdo da correcdo das ndo conformidades verificadas em
vistorias anteriores.

Nos mercados municipais, além da verificacdo do cumprimento da legislagdo nos pontos de
venda, foram também efetuadas verificacfes de varias estruturas do mercado, tais como as
camaras frigorificas, o silo de gelo, a “casa do lixo” e a propria estrutura do edificio. Os
mercados visitados foram o 31 de Janeiro, 0 da Ribeira, o de Alcantara, o da Ajuda, o de
Benfica, o de Arroios, o de Sapadores e o do Lumiar.

Houve ainda a oportunidade de acompanhar o Médico Veterinario Municipal integrado em
equipas multidisciplinares na verificacdo de requisitos para a atribuicdo de licencas de recinto
improvisado em espacos destinados a restauracéo e bebidas em varios eventos.
Adicionalmente, nos mercados municipais foram também realizadas recolhas de dados para
a realizacdo desta dissertacdo. Essas recolhas foram realizadas sobretudo nos mercados 31
de Janeiro e da Ribeira, através de contato préximo com as operadoras das peixarias e com
os fiscais de cada mercado.

Esta dissertacdo de mestrado tem como objetivo caracterizar qualitativamente e
quantitativamente os residuos associados a comercializagdo de produtos da pesca,
descrever o sistema de gestdo de residuos implementado nos mercados municipais de

Lisboa, e identificar aspetos que possam ser alterados para melhorar a gestao dos residuos.



1.2. Enquadramento no panorama atual

Atualmente, a producéo de residuos, a sua gestdo e 0 seu impacto ambiental sdo temas de
particular importancia a nivel mundial, que tém levado a criacdo de legislacdo e programas
com o0 objetivo de reduzir a quantidade de residuos. Na Unido Europeia, a abordagem
adotada baseia-se na “hierarquia dos residuos”, que estabelece a prioridade das operacdes
de gestdo dos residuos: prevencao, reutilizacdo, reciclagem, valorizacdo energética, e so
quando nao existirem mais alternativas, eliminagéo. O “Sétimo Programa de A¢&do em matéria
de Ambiente” da Unido Europeia, a ser implementado em todos os Estados Membros, em
relacdo a gestdo de residuos, tem como objetivos a reducdo da producdo de residuos, a
maximizacdo da reutilizacdo e reciclagem, o uso da incineracdo apenas para materiais ndo
reciclaveis, o uso da eliminacdo em aterro apenas para materiais que ndo podem ser
incinerados, a implementacdo do programa e o cumprimento dos objetivos em todos os
estados membros (European Commission, 2014a).

A possivel introducdo na cadeia alimentar de subprodutos de origem animal e outros residuos
tornou-se também um assunto importante a nivel Europeu, principalmente devido aos surtos
de doencas e crises alimentares que se verificaram nas duas Ultimas décadas, como a
epidemia de Encefalopatia Espongiforme dos Bovinos e a presencga de dioxinas nos frangos
na Bélgica. Atualmente séo identificados como potenciais fontes de perigos para a saude
humana e animal, e como tal, devem ser devidamente eliminados ou reutilizados de forma a
minimizar o risco para a saude publica (European Commission, 2014b).

A legislagdo comunitaria em vigor relativa a subprodutos de origem animal, onde se incluem
0s subprodutos resultantes da pesca e da comercializagdo de produtos da pesca, inclui o
Regulamento (CE) n.° 1069/2009, de 21 de Outubro, que estabelece as regras relativas aos
subprodutos de origem animal e ao seu circuito e o Regulamento (CE) n.° 142/2011, de 19
de Agosto, que aplica as regras dispostas pelo Regulamento anterior.

A extensa costa maritima de Portugal permitiu que a pesca se tornasse, ao longo da Historia,
uma importante fonte de alimento, o que levou a fixagdo da populagéo junto ao litoral e ao
desenvolvimento do comércio dos produtos da pesca. De facto, o consumo de produtos da
pesca em Portugal faz parte da gastronomia tradicional, especialmente nas zonas litorais, 0
gue coloca o pais entre os maiores consumidores mundiais destes alimentos (Fileira do
Pescado, 2014). De acordo com os dados da Food and Agriculture Organization, 0 consumo
per capita de produtos da pesca no ano de 2011 em Portugal foi de 56,8 kg, valor muito
acima da média europeia que se situou nos 21,8 kg per capita, e apenas superado a nivel
europeu pelo valor da Islandia (90,1 kg per capita) (Food and Agriculture Organization,
2014a). O grafico n.° 1 mostra o consumo per capita anual de produtos da pesca em Portugal

e na Europa no periodo entre 1992 e 2011.



Gréfico n.° 1 — Consumos per capita anuais de produtos da pesca em Portugal e na Europa no
periodo entre 1992 e 2011 (adaptado de FAO, 2014a)
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Associado ao grande consumo de produtos da pesca e a distribuicdo e comercializagcéo, ha
também uma grande quantidade de residuos provenientes desta atividade, a nivel de
material de embalagem e de subprodutos de origem animal, mais especificamente, de restos
da preparacao e de produtos da pesca improprios para consumo (Food and Agriculture
Organization, 2014b). A gestdo destes materiais € importante para os operadores,
constituindo um custo da atividade, e é ainda importante para as entidades responsaveis
pelos controlos oficiais. E neste ambito que a presente dissertacdo almeja contribuir
disponibilizando, através da caracteriza¢do do sector da comercializagdo dos produtos da

pesca, informacao para a gestdo de residuos e subprodutos.

2. Revisdo bibliogréfica

2.1. Produtos da pesca

Segundo o0 Regulamento (CE) n.° 853/2004, de 29 de Abril, a expressao “produtos da pesca”
refere-se a “todos os animais marinhos ou de agua doce (com excecdo dos moluscos
bivalves, equinodermes, tunicados e gastrépodes marinhos vivos e de todos os mamiferos,
répteis e ras), selvagens ou de cultura, incluindo todas as formas, partes e produtos
comestiveis desses animais”.

A designagédo de “peixe” refere-se, atualmente, a animais aquaticos providos de branquias,
com membros em forma de barbatana (quando presentes) e a pele normalmente revestida
por escamas de origem dérmica. Estima-se que existam cerca de 28 mil espécies de peixes,
0 que representa mais de metade do numero total de espécies de vertebrados, distribuidas
por cinco classes do filo Chordata: Myxini, Petromyzontida, Chondrichthyes, Actinopterygii e

Sarcopterygii (Hickman et al., 2008).



Relativamente a designacao comercial, “peixe” refere-se apenas as espécies usadas na
alimentacdo humana, sendo possivel agrupa-los em trés grupos (Bernardo, 2014a):

e peixes desprovidos de mandibula, das classes Myxini e Petromyzontida, ambas
inseridas na superclasse Agnatha, das quais fazem parte as lampreias e as mixinas
— Cicléstomos;

e peixes de esqueleto cartilagineo, da classe Chondrichthyes, subclasse
Elasmobranchii, como os tubardes e as raias — Condrostomos;

e peixes propriamente ditos, da classe Actinopterygii — Teledstomos — onde se pode
distinguir entre as espécies da subclasse Chondrostei (Condrésteos) e da subclasse
Neopterygii (Telebsteos).

A diferenciacdo entre os individuos de cada um destes grupos é feita com base em varias
carateristicas morfoldgicas, nomeadamente o tipo de esqueleto, de aparelho respiratério, de
escamas, e a forma das barbatanas impares (Bernardo, 2014a). A Tabela n.° 1 resume as

principais diferencas entre os diferentes grupos.

Tabela n.° 1 — Principais diferengas morfoldgicas entre os individuos de cada um dos grupos de peixes
(adaptado de Bernardo, 2014a)
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P q branquiais caudal
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Primariamente SR o
(OIS | cartilaginoso, com : resentés Heterocerca
. focos de ossificagdo ~ Uma cavidade P
Teleéstomos coberta por |
< f opérculo Geralmente
. rigem e
Teledsteos OEEED Al GilE cicléides ou Homocerca
endocondral »
ctendides

Os moluscos representam um conjunto de animais invertebrados, aquaticos, e de corpo
mole. O filo Mollusca apresenta cerca de 90 mil espécies, sendo por isso um dos maiores
filos no reino Animal (Hickman et al., 2008). As espécies que integram a designagéo
comercial de “moluscos” pertencem as classes Bivalvia, Gastropoda e Cephalopoda, que
incluem, como o nome indica, os bivalves, os gastropodes e os cefalopodes, respetivamente
(Bernardo, 2014b).

Em relacdo aos crustaceos, eles inserem-se no filo Arthropoda, mais precisamente no subfilo
Crustacea, do qual se conhecem mais de 67 mil espécies (Hickman et al., 2008). As espécies

gue se consomem habitualmente pertencem a ordem Decapoda, da classe Malacostraca, a



qual pertencem os caranguejos, as lagostas e os camardes, e a ordem Pedunculata, da
classe Maxillopoda, a qual pertencem os perceves (Bernardo, 2014b).

Devido as disparidades encontradas entre diversas fontes durante a realizacdo desta
dissertacdo no que diz respeito a classificacdo taxondmica das vérias espécies de peixes,
moluscos e crustaceos, foram utilizadas as bases de dados da Integrated Taxonomic
Information System (disponivel em http://www.itis.gov/), da UniProt (disponivel em
http://www.uniprot.org/taxonomy/), e da FishBase (disponivel em http://www.fishbase.org/)
como fontes de toda a informacéo taxondémica. O Anexo | contém a lista de todas as espécies
abordadas na componente pratica desta dissertagao.

2.2. A atividade de comercializacdo de produtos da pesca frescos

Os produtos da pesca percorrem um longo circuito desde que séo capturados até chegarem
ao consumidor, estando expostos a varios perigos durante esse percurso. Por serem um dos
grupos de produtos alimentares mais pereciveis, 0 modo como os produtos da pesca sao
manipulados a partir do momento da captura foi sofrendo alteragfes ao longo do tempo,
foram instituidas boas praticas de higiene, e foi criada legislagdo que regula todo o circuito,
para que a frescura e a salubridade dos produtos da pesca sejam garantidas quando é
entregue ao consumidor. No circuito atual dos produtos da pesca, o Médico-Veterinario
desempenha um papel fundamental como autoridade fiscalizadora, garantindo que todo o
circuito se processa de modo a que o produto final seja 0 mais seguro possivel do ponto de

vista sanitario.

2.2.1. Perecibilidade dos produtos da pesca

A alta perecibilidade dos produtos da pesca deve-se tanto a fatores intrinsecos, como
externos. A degradacdo das miofibrilhas do tecido muscular ocorre rapidamente devido a
elevada atividade das proteases enddgenas, nomeadamente as catepsinas B e L, e a
calpaina (Chéreta, Delbarre-Ladrat, Lamballerie-Anton & Verrez-Bagnis, 2007), e também
devido as enzimas hidroliticas produzidas por determinados microrganismos que podem
estar presentes no tecido muscular, principalmente Pseudomonas spp. e Shewanella spp.
em peixe refrigerado (Gram & Dalgaard, 2002). Por outro lado, o tecido muscular dos peixes
tem uma organizagdo anatémica mais simples que o dos mamiferos. Os midbmeros estéo
dispostos paralelamente ao longo do corpo e estdo separados entre eles por septos de tecido
conjuntivo (myocommata ou mioseptos), que sdo rapidamente degradados ap0s a morte
(Huss, 1995). O musculo do peixe contém também grande quantidade de acidos gordos
polinsaturados de cadeia longa, que sdo muito susceptiveis a reac¢gfes de oxidagdo. A
oxidagdo de lipidos é o segundo mecanismo mais importante na deterioracdo de alimentos,
ficando apenas atras dos efeitos dos microrganismos, e é responsavel por alteracdes de

sabor e odor, reducéo do valor nutritivo e alteracéo da textura (Masniyom, 2011). O alto teor
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de humidade e a grande quantidade de aminoacidos livres presentes no tecido muscular
favorecem o desenvolvimento bacteriano, que ndo s6 degrada as proteinas musculares,
como é também responsével pela producédo de aminas biogénicas (por exemplo, a histamina,
a cadaverina, a putrescina, a dopamina, a serotonina, entre outras), de hipoxantina, de
trimetilamina (através da reducdo do 6xido de trimetilamina) e de amoniaco, que séo
responsaveis por alteraragdes de sabor e de cheiro (Masniyom, 2011).

A refrigeracdo provoca uma diminuigéo tanto da atividade enzimatica como do crescimento
bacteriano, sendo este Ultimo o mais afectado pelas variagfes de temperatura. No entanto,
ndo havendo cessacdo completa da atividade enzimética, os produtos da pesca em
refrigeracdo vao sofrendo degradacéo ao longo do tempo, ainda que mais lentamente (Ghaly,
Dave, Budge & Brooks, 2010). Em 1984, Cann et al. (referenciado por Huss, 1995) registaram
gue a 0°C o salmdo demorava, em média, 11,8 dias até atingir um estado considerado
improprio para consumo, enquanto que a 5°C demorava 8 dias, e a 10°C demorava apenas
3 dias. Esta grande diferenca mostra a importancia que a refrigeracdo tem no prazo de
validade dos produtos da pesca.

Atualmente, o método mais usado para manter o peixe refrigerado é o uso de gelo em
escama. Este método mantém, de forma constante, os produtos da pesca a temperaturas
muito préximas dos 0°C, reduzindo assim o crescimento bacteriano e a atividade enzimatica.
Ao fundir, o gelo mantém também a hidratagéo, evitando perdas por desidratacdo, ao mesmo
tempo que aumenta a transferéncia de calor entre os produtos da pesca e as superficies
refrigeradoras (Ghaly et al., 2010). Outro método bastante eficaz para manter o peixe
refrigerado € o uso de gelo liquido, que consiste em milhdes de micro-cristais de gelo, em
suspensdo numa solugcdo de agua salgada (Borderias & Sanchez-Alonso, 2011). O gelo
liquido permite um arrefecimento mais rapido do peixe, pois contacta com toda a superficie
deste. No entanto, o melhor método para manter a temperatura baixa durante mais tempo é
0 uso concomitante de gelo liquido e de gelo em escama (Reynisson et al., 2010).

E também pratica comum eviscerar-se o peixe imediatamente ap0s a captura, para evitar
gue as enzimas do trato digestivo actuem sobre a musculatura da parede abdominal. No
entanto, no caso de peixes gordos de pequenas dimensdes (por exemplo, a sardinha e a
cavala) ndo se procede a evisceracgao, pois a exposicéo da cavidade abdominal ao ar acelera
0 processo de oxidacao dos lipidos e de despigmentacao, e ainda porque sdo normalmente
pescadas grandes quantidades de cada vez, o que tornar-se-ia um trabalho moroso (Ghaly
et al., 2010). Papadopoulos, Chouliara, Badeka, Savvaidis e Kontominas (2003) estudaram
o efeito da evisceracéo em robalo de aquacultura (Dicentrarchus labrax) conservado em gelo,
concluindo que o peixe ndo eviscerado demorou, em média, 13 dias até atingir o estado
impréprio para consumo, enquanto o eviscerado demorou, em média, apenas 8 dias.

Em aquacultura, € comum interromper-se a alimentacao dos peixes 24 a 48 horas antes da

occisdo, com o objetivo de esvaziar o contetdo do trato gastrointestinal, de modo a reduzir
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a atividade enzimética na cavidade abdominal durante a refrigeracdo (Pinto, Nunes &
Cardoso, 2007).

Outros fatores externos que influenciam o tempo de vida util dos produtos da pesca séo a
arte de pesca, o cumprimento de boas praticas a bordo das embarcacgdes e o tempo decorido
desde a captura e a evisceragdo até a refrigeragéo.

Rotabakk, Skipnes, Akse e Birkeland (2011) compararam espécimens de bacalhau do
atlantico (Gadus morhua) capturados por arrasto e por palangre, no mesmo dia e local.
Apesar de nao terem sido encontradas alterac6es na carga microbiana, os espécimens
capturados por arrasto apresentavam valores de pH mais baixos, maior concentracdo de
trimetilamina, mais danos na superficie do peixe, maior grau de despigmentacdo e menor
capacidade de retencéo de agua que os capturados por palangre. No caso da aquacultura,
a transferéncia dos peixes do tanque principal para compartimentos mais pequenos antes da
occisdo é um dos fatores que pode induzir mais stress nos animais (Borderias & Sanchez-
Alonso, 2011). Em geral, tal como nos mamiferos, quanto maior for o sofrimento e o desgaste
fisico antes da captura, pior serd a conservacdo dos produtos da pesca durante a
refrigeracdo (Borderias & Sanchez-Alonso, 2011).

Em relacdo a higiene nas embarcagbes, Huss (1995) fez a comparagdo da carga
microbiol6gica em peixe tratado de forma pouco higiénica, de forma higiénica, e de forma
asseéptica. Os resultados revelaram que havia uma maior contaminacao do peixe na primeira
situacao, sem que no entanto se traduzisse em altera¢des organoléticas, e apenas foram
detetadas diferengas durante a segunda semana de armazenamento, durante a qual o peixe
tratado de forma pouco higiénica se deteriorou mais rapidamente. Ou seja, apesar de
inicialmente ndo existirem diferencas significativas na qualidade do peixe, a higiene na
embarcacgdo tem um impacto importante no tempo de vida util dos produtos da pesca.

De igual modo, o tempo que decorre entre a captura e a refrigeracdo é também um fator que
influencia o tempo de vida Util dos produtos da pesca, devido a velocidade com que se inicia
a decomposicdo post mortem, 0 que por vezes ocorre mesmo antes de serem retirados de
dentro de agua. Isto significa que quanto mais reduzido for o periodo de tempo entre a
captura e a refrigeracdo, maior serd o seu prazo de validade (Shawyer & Medina Pizzali,
2003).

O conhecimento de todos estes fatores e o modo como influenciam a qualidade e a
salubridade do peixe fresco, tornou possivel a ado¢do de medidas adequadas e de processos
que permitem prolongar o tempo de vida Util deste produto, e leva-lo a uma maior

percentagem da populacéo.



2.2.2. Inspecdo dos produtos da pesca

A inspec¢do dos produtos da pesca é feita, de acordo com o Anexo Il do Regulamento (CE)
n.° 854/2004, de 29 de Abril, relativo aos controlos oficiais dos produtos de origem animal
destinados a consumo humano, através de varios elementos: exames organoléticos,
quantificacdo dos indicadores de frescura, medi¢c6es do teor de histamina e dos niveis de
residuos e contaminantes, testes de controlo microbioldgico, de pesquisa de parasitas e
identificacdo e rejeicdo de espécies venenosas.

Os exames organoléticos baseiam-se nos critérios estabelecidos no Anexo | do Regulamento
(CE) n.° 2406/96, de 26 de Novembro, relativo as normas comuns de comercializacdo de
produtos da pesca, que descreve, para cada grupo de produtos da pesca, quais as
caracteristicas e estruturas a avaliar, e quais 0s requisitos para cada categoria de frescura.
Os peixes, esqualos, cefalépodes e lagostins séo classificados em categoria Extra, A, ou B,
conforme o seu grau de frescura, sendo a categoria Extra a que corresponde ao grau de
maior frescura. Os camarfes sdo apenas classificados nas categorias Extra ou A, e 0s
lagostins vivos sao classificados na categoria E. Nos peixes, as caracteristicas a avaliar sdo
a pigmentacgéo da pele, a consisténcia do muco cutaneo, a integridade do olho, a cor, 0o muco
e 0 cheiro das guelras, a consisténcia do musculo, o aspeto do peritoneu, o cheiro da
cavidade abdominal (estas duas Ultimas caracteristicas apenas nos peixes brancos), e a
pigmentacao dos opérculos (apenas nos peixes azuis). Nos esqualos observa-se o estado
do olho, a presenca ou nao de rigor mortis, a quantidade de muco cutaneo e o cheiro (nas
raias avalia-se ainda a pigmentacéo da pele, a textura da carne, o aspeto das barbatanas e
a coloracdo do abdémen), e nos cefal6podes observa-se a pigmentacao da pele e a sua
aderéncia ao musculo, a cor e consisténcia da carne, a resisténcia dos tentaculos a tracéo e
o cheiro (Regulamento (CE) n.° 2406/96, de 26 de Novembro).

Quando o exame organolético ndo é conclusivo, devem ser realizados outros testes. Como
ja foi referido, a microbiota responsavel pela deterioracdo dos produtos da pesca produz
varias aminas biogénicas, e portanto, através da quantificacdo desses compostos é possivel
determinar o grau de frescura. As quantificacdes mais comuns sdo as do azoto basico volatil
total (ABVT) e do azoto de trimetilamina (ATMA). A quantificagdo de ABVT € o método mais
usado atualmente, devido ndo s6 a boa correlagdo com os fenédmenos que ocorrem durante
a degradacao dos produtos da pesca, mas também a sua velocidade e baixo custo. No
entanto, ndo é um bom teste para distinguir entre os varios graus de frescura, servindo
apenas para distinguir os produtos aptos dos ndo aptos para consumo, assim como também
ndo permite distinguir entre decomposicdo autolitica e bacteriana (Riley, 2005). A
guantificacdo do azoto de trimetilamina é também um método bastante utilizado,
apresentando neste caso uma relagcdo com o desenvolvimento bacteriano, apesar de nao ser
diretamente proporcional a carga microbiana total, pois nem todas as bactérias conseguem

fazer a reducédo do 6xido de trimetilamina. Visto que as quantidades de 6xido de trimetilamina
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variam bastante conforme a espécie, ndo existindo nos peixes de agua doce, ndo € um
exame com aplicacdo em todos os produtos da pesca (Simpson, 2012).

Algumas familias de peixes, nomeadamente as familias Scombridae, Clupeidae,
Engraulidae, Coryphaenidae, Pomatomidade e Scomberesocidae, contém naturalmente uma
grande quantidade de histidina livre, que, durante a decomposicdo, € transformada pelas
bactérias em histamina (Regulamento (CE) n.° 1441/2007, de 5 de Dezembro). Por vezes,
quando o peixe ndo é devidamente manuseado e demora muito tempo a entrar na cadeia de
frio, a quantidade de histamina pode ser suficiente para causar intoxicacdes alimentares.
Assim, a quantidade de histamina nas espécies que contém grandes quantidades de histidina
pode revelar falhas na refrigeracdo dos produtos da pesca (Simpson, 2012).

Os restantes parametros sdo avaliados para assegurar que, de acordo com o Regulamento
(CE) n.° 853/2004, de 29 de Abril, que estabelece as regras especificas de higiene aplicaveis
aos alimentos de origem animal, os produtos da pesca ndo contenham substancias
(nomeadamente metais pesados ou substancias organo-halogénicas) ou microrganismos
(como Salmonella spp ou Escherichia coli) em concentra¢des que constituam um perigo para

a saude do consumidor, nem parasitas visiveis (por exemplo, Anisakis spp).

2.2.3. Captura

A pesca pode ser efetuada de varias formas, existindo diferentes artes de pesca conforme a
Zona e as espécies que se pretendem capturar. As artes de pesca dividem-se em trés
categorias: artes passivas ou fixas, artes rebocadas e artes méveis. As artes passivas ou
fixas baseiam-se na colocacdo de dispositivos de captura dentro de dgua que atraem o0s
animais ou que os aprisionam durante a sua normal locomogé&o. Nestas artes de pesca séo
usados anzois, redes de emalhar ou de tresmalho e armadilhas (gaiolas ou abrigos). Nas
artes de pesca rebocadas sao usadas estruturas que, ao serem rebocadas, vao aprisionando
todos 0s animais que se encontrem no seu trajeto. As artes de pesca rebocadas sdo a
ganchorra, o arrasto de varas e o arrasto de portas. Finalmente, as artes de pesca moveis
baseiam-se no uso de redes para cercar 0s animais e assim minimizar a sua fuga. Este tipo
de pesca inclui o cerco, a envolvente arrastante (xdvega) e a sombreira (Direc¢do Geral de
Recursos Naturais, Seguranca e Servigos Maritimos, 2014).

A pesca extrativa deve ser realizada em embarcacdes registadas, onde é obrigatério o
cumprimento das praticas de higiene aplicdveis a producdo primaria, descritas nos
Regulamentos (CE) n.° 852/2004, de 29 de Abril, relativo a higiene dos géneros alimenticios,
e n.° 853/2004, de 29 de Abril, sujeitas a controlo oficial por parte da Direcdo Geral de
Alimentacao e Veterinaria (DGAV). Assim, tal como ja foi mencionado, o modo de pesca tem
influéncia na capacidade de conservacdo dos produtos da pesca e consequentemente na

quantidade de subprodutos produzidos.



Apéds a captura, o armazenamento dos produtos da pesca deve ser feito de modo a evitar
contaminagdes. Para esse efeito, todos 0s equipamentos que entrem em contacto com 0s
produtos da pesca devem ser mantidos limpos e devem ser fabricados em materiais
resistentes a corrosao, lisos e de limpeza facil. A agua usada na lavagem dos produtos da
pesca deve ser agua limpa, e o pessoal que manuseia os produtos da pesca deve ter
formacdo em matéria de riscos sanitarios e encontrar-se de boa saude. Deve-se também
prevenir a contaminagdo por pragas ou outros animais e manter os produtos da pesca
protegidos da radiacéo solar e de outras fontes de calor. O gelo usado na refrigeragdo deve
ser feito a partir de dgua potavel ou limpa e a agua proveniente da sua fusdo ndo deve
permanecer em contacto com os produtos da pesca. Se as operacdes de
evisceracao/descabegamento forem feitas a bordo, devem ser efetuadas o mais rapidamente
possivel apds a captura, de modo higiénico, e seguidas de lavagem com &gua limpa.
Qualquer produto que possa representar perigo para a saude publica deve ser imediatamente
separado dos produtos destinados a consumo humano (Regulamento (CE) n.° 852/2004, de
29 de Abril).

Cabe ao médico veterinario verificar se estes requisitos de higiene sdo cumpridos, com o
auxilio de uma lista de verificagdo, que ndo s6 ajuda a que nenhum dos requisitos seja
esquecido, como também permite que os critérios na aplicacéo da legislagdo em vigor sejam

uniformes (Gongalves & Cardo, 2012).

Aquicultura
Também na aquicultura existem diferentes modos de criagdo, conforme a espécie que se

pretende criar. A aquicultura pode ser feita em tanques, em estruturas flutuantes ou em
viveiros de moluscos bivalves. A aquicultura em tanques inclui a criacdo de peixe em lagos
tratados para aumentar o desenvolvimento das espécies (aquicultura extensiva em agua
doce), a criacdo de peixe em tanques artificiais abastecidos por agua doce (aquicultura
intensiva em agua doce), a criagdo de peixes de agua salgada em tanques artificiais
abastecidos por agua salgada (aquicultura de espécies marinhas em instalagfes em terra),
e a criacdo de espécies marinhas em lagoas costeiras (aquicultura extensiva em aguas
salobras). A aquicultura marinha em jaulas consiste na criacdo de peixe de agua salgada em
estruturas flutuantes, em zonas préximas da costa, enquanto na conquicultura se faz a
criacdo de moluscos em diferentes tipos de estruturas, como por exemplo, mesas, estacas,
ou varais (Direccao-Geral dos Assuntos Maritimos e das Pescas da Comissdo Europeia,
2012).

Tal como na pesca extrativa, na aquicultura devem ser igualmente implementadas boas
praticas de higiene, de acordo com os Regulamentos (CE) n.° 852/2004 e n.° 853/2004, de
29 de Abril. No entanto, a aprovacao de instalacdes de aquicultura ndo cabe apenas a DGAV,

estando varias outras entidades envolvidas nesse processo (Comissao Interministerial para
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0os Assuntos do Mar, 2012). Este processo esta definido pelo Decreto Regulamentar n.°
14/2000, de 21 de Setembro, e o Decreto-Lei n.° 152/2009, de 2 de Julho, referente aos
requisitos sanitarios aplicaveis aos animais de aquicultura, estabelece que a DGAV deve
estar também representada na comissdo de vistoria prevista no Decreto Regulamentar
anteriormente referido. Na aquicultura é também necessario manter todos os registos
referentes a utilizacdo de farmacos, que devem estar sempre a disposi¢do das autoridades
oficiais durante cinco anos, e criar um sistema de rastreabilidade que permita retirar do
mercado produtos perigosos de modo rapido e preciso (Gongalves & Cardo, 2012). O
cumprimento de todos estes requisitos na aquicultura permite garantir uma melhor
salubridade dos produtos da pesca, diminuindo assim a quantidade de subprodutos

produzida.

2.2.4. Primeira venda

Segundo o artigo 1° do Decreto-Lei n.° 81/2005, de 20 de Abril, que estabelece o regime
geral da primeira venda de produtos da pesca frescos, a lota é o primeiro ponto de venda de
produtos da pesca frescos capturados no mar, e essa venda deve processar-se por leildo.
No entanto, esse mesmo Decreto-Lei prevé que nem todos os produtos da pesca tém
obrigatoriamente que ser vendidos pelo sistema de leildo, podendo ser realizados contratos
de abastecimento entre embarcacoes e entidades comerciais ou industriais de produtos da
pesca. O Regulamento (CE) n.° 1224/2009, de 20 de Novembro, que institui o regime
comunitario de controlo que assegura o cumprimento da Politica Comum das Pescas,
permite ainda a venda directa ao consumidor, desde que a quantidade ndo exceda os 30 Kg
e que seja para consumo proprio.

Em Portugal, a empresa Docapesca - Portos e Lotas, S.A. explora as 21 lotas existentes,
distribuidas de norte a sul do pais, cada uma delas com um Numero de Controlo Veterinario
proprio (Docapesca - Portos e Lotas, S.A., 2013a). O funcionamento das lotas esté descrito
no Regulamento Interno de Exploracdo de Lotas, publicado a 27 de julho de 2010 pela
Docapesca, e € uma adaptacdo da Portaria n.° 9/89, de 4 de Janeiro, que estabelece o
regime geral do funcionamento das lotas. A Docapesca, como entidade que explora as lotas,
€ responsavel por regular a descarga, a recepcao, o leildo e a entrega dos produtos da pesca,
e deve manter o registo de todas as vendas efetuadas. Pode ainda oferecer servicos
complementares, por exemplo, transporte, selecdo e pesagem de produtos da pesca,
producéo e venda de gelo para conservacao do estado de frescura dos produtos da pesca,
e ainda conservacéo, armazenagem e congelac&o de produtos da pesca. Desde fevereiro de
2014, a Docapesca passa também a exercer funcdes de autoridade portuéria em todos os
portos de pesca e portos e marinas recreativas, de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.°
16/2014, de 3 de Fevereiro.
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O leildo realiza-se através de um painel eletronico que indica o numero do lote, a espécie, 0
peso, a frescura, o tamanho e o preco de venda inicial definido pela Docapesca. Assim que
se inicia o leildo, o preco de venda vai descendo até um dos intervenientes acionar o seu
dispositivo eletrénico, que cessa a contagem no valor que esta disposto a pagar. No leildo
participam produtores e organiza¢des de produtores, grossistas e retalhistas, e industriais de
produtos da pesca, de hotelaria e de restauracéo, ou respetivos mandatérios, e devidamente
identificados pelo cartdo emitido pela Docapesca (Docapesca - Portos e Lotas, S.A., 2010).
Este modelo de leildo tem vindo a ser alvo de criticas, principalmente no que diz respeito ao
rendimento dos pescadores, visto que o preco de venda dos produtos da pesca chega a
atingir valores tdo baixos que a atividade da pesca deixa de ser economicamente viavel e
ndo justifica o perigo a que os pescadores estdo sujeitos. Esta situagdo conduz também ao
problema da sobrepesca, como tentativa por parte dos pescadores de alcancarem um
rendimento aceitavel, comprometendo assim a sustentabilidade da atividade da pesca (C.
Reis, comunicacéo oral', Outubro 31, 2013).

Na lota, o papel do Médico Veterinario passa pela inspec¢éo dos produtos da pesca, e também
pela verificacdo das condi¢des de higiene durante todo o circuito que estes efetuam na lota,
desde a descarga até a expedicdo. Deve também formar e informar os manipuladores de
produtos da pesca, para que estes adotem boas praticas de higiene.

Depois de efetuado o pagamento, os produtos da pesca sdo entregues ou levantados
diretamente na lota, com a apresentacdo do triplicado da respetiva Guia de Pescado
(Docapesca - Portos e Lotas, S.A., 2010).

2.2.5. Embalagem, rotulagem e transporte

Para que os produtos da pesca possam ser enviados para o destino final, devem estar
devidamente embalados e rotulados. Todos os produtos da pesca devem ser devidamente
acondicionados ou embalados num estabelecimento aprovado, ou seja, com Numero de
Controlo Veterinario atribuido pela DGAV. No caso das aquiculturas, pode existir um
estabelecimento aprovado pertencente a exploracdo; caso ndo exista, & necessario
encaminhar os produtos da pesca para estabelecimentos com Numero de Controlo
Veterinario atribuido para que sejam embalados ou acondicionados, de modo a poderem
entrar no mercado (Gongalves & Cardo, 2012).

As embalagens utilizadas no acondicionamento dos produtos da pesca devem ser fabricadas
em materiais resistentes que assegurem a proteccdo dos produtos, devem permitir o
escoamento da agua de fusdo do gelo e s6 podem ser reutilizadas se forem fabricadas com
materiais impermedveis, lisos e facilmente lavaveis e desinfetaveis. Essas embalagens ndo

podem ser fabricadas com materiais passiveis de transmitir aos produtos da pesca

1 Em tertdlia “Modelos de Comercializagdo dos Produtos da Pesca e da Aquacultura”
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substéncias nocivas a saude humana, nem de alterar as suas caracteristicas organoléticas
(Decreto-Lei n.° 375/98, de 24 de Novembro).

A identificagdo da origem dos produtos da pesca € sempre obrigatéria. Conforme descrito no
Decreto-Lei n.° 375/98, de 24 de Novembro, relativo as normas de higiene aplicaveis a
producédo e colocacdo no mercado de produtos da pesca destinados a consumo humano,
deve figurar no rétulo ou nos documentos que acompanham os produtos, a identificacdo do
pais de expedi¢do (seja por extenso ou pelas iniciais desse pais), o Numero de Controlo
Veterinario do estabelecimento de origem ou de embalagem, e a sigla da Comunidade
Europeia.

Durante o transporte também é necessario manter as boas praticas. Os produtos da pesca
devem manter-se sempre a temperatura do gelo fundente, e devem ser transportado sempre
devidamente embalados para que ndo ocorram contaminagdes. O veiculo de transporte deve
ter superficies lisas, faceis de lavar e desinfetar, e ndo deve permitir a acumulagéo de agua

de fusao do gelo junto das embalagens (Decreto-Lei n.° 375/98, de 24 de Novembro).

2.2.6. Venda ao consumidor

A exposicdo e venda é um dos pontos do circuito dos produtos da pesca em que estes
poderdo estar expostos a contaminacdo e agressao por fatores externos, pelo que as
condicbes devem ser rigorosamente controladas pelo operador, coadjuvado com a acdo do
Médico Veterinario, no caso dos mercados municipais. A venda de produtos da pesca frescos
deve seguir um plano HACCP (do inglés Hazard Analysis and Critical Control Points), cuja
implementacao assenta no cumprimento de varios pré-requisitos, de modo a garantir a
seguranca dos alimentos (Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdémica, 2007).

Um dos pré-requisitos € a formacdo dos operadores, que pretende melhorar ndo s6 os
procedimentos de manipulacdo dos produtos, como comportamentos inerentes ao préprio
operador e também melhorar condicdes fisicas do local de trabalho (Associacdo dos
Comerciantes de Pescado, 2012).

O layout das instalagbes e equipamentos € também um dos pré-requisitos, e tem como
objetivo definir a disposic&o, concecéo, e localizacdo dos mesmos, para que a circulagéo de
alimentos e manipuladores ocorra de modo a evitar contaminacdes cruzadas. Este pré-
requisito tem também em conta o uso de equipamentos apropriados e a sua manutencao.
Tanto as instalacGes como 0s equipamentos que contactam com os alimentos devem ser de
facil lavagem e desinfeccdo e devem ser mantidos em bom estado de conservagéo,
realizando-se reparacdes ou substituicbes sempre que necessario (Associacdo dos
Comerciantes de Pescado, 2012). Todas as ocorréncias relativas a avarias de equipamento
devem ser registadas, assim como as respetivas medidas corretivas adotadas. As bancadas
para exposicdo e venda de produtos da pesca devem ter um declive que impeca a

acumulacdo da agua de fusdo do gelo e devem escoar todos os liquidos para a rede de
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esgotos. Deve existir também, pelo menos, um ponto de dgua potavel na banca, e recipientes
para recolha de residuos e de subprodutos (Associacdo dos Comerciantes de Pescado,
2012). E essencial que existam camaras de armazenagem em frio.

Nos Mercados Municipais de Lisboa, de acordo com o Regulamento Geral dos Mercados
Retalhistas de Lisboa (Deliberagcdo n.°c 62/AM/97, de 17 de Julho), as camaras de
armazenagem em frio sdo geralmente da responsabilidade do municipio, sendo que o0s
comerciantes pagam uma taxa mensal de aluguer de espac¢o. No entanto, cada comerciante
pode possuir uma camara de armazenagem em frio para uso individual e, nesse caso, a
manutencdo desta é da sua inteira responsabilidade. As restantes instalacdes de apoio aos
comerciantes, ou seja, 0s vestiarios, instalacées sanitarias, casa do lixo e camara de gelo,
sdo também responsabilidade da entidade gestora dos mercados municipais, e devem ser
sempre mantidas em bom estado de conservacao e limpeza (Associacdo dos Comerciantes
de Pescado, 2012).

Em relag&o a gestéo dos residuos, que constitui outro dos pré-requisitos, existem zonas nos
mercados municipais destinadas a colocagéo de contentores diferenciados para separacao
dos varios tipos de residuos, chamadas “casas do lixo”, sempre separadas fisicamente das
areas de exposicao de alimentos e de circulagéo dos clientes (Associacdo dos Comerciantes
de Pescado, 2012). Geralmente sdo usados contentores de tampa castanha para residuos
organicos, de tampa cinzenta para residuos indiferenciados, de tampa azul para recolha de
papel e cartdo e de tampa amarela para plastico. Alguns mercados tém também equipamento
para o acondicionamento em congelacdo de subprodutos de origem animal, produzidos no
sector da peixaria, com calendarizacéo pré-definida para a remocéo do local. Existem ainda
contentores de recolha de 6leos alimentares usados, habitualmente colocados na zona de
circulagéo dos clientes.

Os restantes pré-requisitos sao o plano de higienizacao, que define a periodicidade da
limpeza e desinfeccdo, bem como os produtos a usar e 0 modo de aplicacéo; o controlo de
pragas, em que € necessario assegurar que ndo ha entrada de animais indesejaveis nas
instalacdes mantendo-se um registo de todas as desinfestacdes realizadas; o abastecimento
de 4gua e a qualidade do gelo, cuja adequacao deve ser sempre assegurada, através de
andlises periddicas; e a higiene pessoal. Este ultimo pré-requisito inclui o estado de saude
dos trabalhadores, sendo obrigatéria a realizacdo de exames médicos periddicos e o
afastamento temporério de um trabalhador sempre que se suspeite de doengas facilmente
transmitidas através dos alimentos. Deve ainda existir especial cuidado na higiene das maos
(pois estas sdo uma das principais fontes de contaminagcdo dos alimentos), no
comportamento pessoal (sendo interdito fumar, comer, beber e mascar pastilha elastica nas
zonas de manipulacdo de produtos da pesca frescos) e no vestuario de trabalho (deve ser
mantido limpo, e ser usado unicamente nas instalagcdes) (Associacdo dos Comerciantes de
Pescado, 2012).
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Na venda de produtos da pesca é também obrigatéria a identificacdo de todas as espécies
expostas através da denominacdo comercial autorizada pela lista de denominacdes
comerciais de espécies admitidas em Portugal (Anexo | da Portaria n.° 587/2006, de 22 de
Junho, republicado pela Declaragéo de Retificacdo n.° 52/2006, de 18 de Agosto), bem como
0 método (extrativo, &gua doce ou aquicultura) e a zona de captura (Associagdo dos
Comerciantes de Pescado, 2013). Em 2010 iniciou-se uma campanha com o objetivo de
valorizar os produtos da pesca provenientes de lotas portuguesas e assim rentabilizar as
pescas em Portugal, o que envolve o uso do Comprovativo de Compra em Lota (Figura n.°
1). Esta etiqueta, criada pela Docapesca, permite ao consumidor saber de que lota provém
0s produtos da pesca no momento de compra, de modo a que este possa escolher um
produto capturado por embarcac¢des portuguesas, encontrando-se ja em utilizacdo nas
grandes superficies e em alguns mercados municipais e peixarias (Docapesca - Portos e
Lotas, S.A., 2013b).

ZONA DE CAPTURA ARTE DE PESCA
& AtiinTico Noroeste @ ANzolL
OGNS O Avsana
@ PORTUGAL & Cereo

@ Arrasto
METODO DE PRODUGAO

CAPTURADO NO MAR

Nome COMERCIAL

E da Lota. E de Confianca.

Figura n.° 1 — Comprovativo de Compra em Lota (http://www.abae.pt/programa/EE/semin
ario/2012/docs/eco_escolasDocapesca.pdf)

2.3. O papel dos mercados e a proximidade com o consumidor

Desde ha muito na histéria da Humanidade que se realizam feiras e mercados, onde as
pessoas se encontravam para comprar e vender bens. As agoras da Antiga Grécia e 0s
féruns da Civilizacdo Romana constituiam os centros sociais das cidades, onde se
realizavam, além de comércio, outras atividades tais como as de indole politica e religiosa.
Em Portugal, existem relatos histéricos da realizacao de mercados e feiras que remontam ao
século Xl, sendo que no final do século XIl comegaram a generalizar-se junto aos castelos e
mosteiros fortificados, por serem locais centrais, muito frequentados e seguros. Apesar de
terem perdido alguma importancia ao longo do tempo, até ao século XVIIl as feiras
constituiram a principal interface de troca de alimentos e bens entre o meio rural e urbano.
Nesta altura, iniciou-se um incentivo por parte dos 6rgaos de poder central e municipal, para

gue fosse mantido o abastecimento regular de bens, levando a que no inicio do século XIX
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a realizacdo de feiras e mercados fosse ja bastante frequente (Barreta, 2012). De modo a
introduzir condi¢gdes de higiene e salubridade, foram criados mercados municipais nos finais
do século XIX e inicio do século XX, alterando o modo como se processava 0 COMErcio.
Assim, a venda de legumes, fruta e animais que se praticava ao ar livre até aquela altura foi
substituida pela venda em bancas dentro de instala¢cées adequadas (Schreck, 2008).
Durante muito tempo, os mercados tiveram uma grande importancia no abastecimento de
alimentos frescos e de qualidade nas cidades, e foram conquistando a confianca e
preferéncia dos consumidores. No entanto, o aparecimento de novos géneros de
estabelecimentos comerciais, que oferecem diferentes produtos num mesmo local em
horérios alargados, tem vindo a alterar os habitos dos consumidores. As grandes cadeias de
supermercados tém vindo a impor-se como lideres de vendas por ndo s6 oferecerem um
vasto leque de produtos, desde alimentos a produtos de higiene, roupa, ou mesmo
medicamentos, mas também procurarem adaptar-se as preferéncias dos consumidores.
Deste modo, tendo em conta que hoje em dia muitos dos consumidores tém estilos de vida
gue ndo permitem despender muito tempo em compras, acabam por preferir estes locais
para comprar tudo 0 que necessitam. Esta conveniéncia tem vindo a causar uma diminuigéo
de vendas a nivel do comércio local, no qual se incluem os mercados municipais, onde ja
nao é possivel verificar a mesma procura de outrora (Camara Municipal de Matosinhos,
2005).

Barreta (2011) aponta também a diminui¢do da atratividade dos centros das cidades como
um fator importante na perda de importancia dos mercados municipais, que tem vindo a
ocorrer devido a diversos fatores. Os exemplos mais preponderantes vao desde a
desertificacdo habitacional causada pela expansdo dos espacos comerciais e de servicos,
gue deixaram de ocupar apenas 0S pisos térreos, a criacdo de centros comerciais,
tipicamente localizados na periferia das localidades. A degradacao de edificios, o clima de
inseguranca vivido em algumas zonas centrais, as dificuldades de acesso e estacionamento,
a existéncia de problemas ambientais e a fraca preservacdo dos espacos publicos
contribuem igualmente para este decurso.

Apesar de terem perdido importancia, os mercados municipais contam ainda com um ponto
forte: a proximidade entre o comerciante e o cliente. O consumidor portugués valoriza
bastante o facto de poder comprar o peixe arranjado, a carne acabada de cortar ou a fruta
de proveniéncia local. N&o é coincidéncia que nos supermercados, onde inicialmente nao
existiam seccOes de peixe e carne fresca, tenham sido integradas peixarias e talhos, como

estratégia para atrair ainda mais clientes (Barreta, 2002).
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2.4. Residuos da atividade de comercializacdo de produtos da pesca

2.4.1. Abordagem legal/sistemas de gestao

Em Portugal, as operacdes de gestao de residuos estdo estabelecidas pelo Decreto-Lei n.°
178/2006, de 5 de Setembro, alterado e republicado pelo Decreto-Lei n.° 73/2011, de 17 de
Junho. Todas as operacgdes de gestdo devem ocorrer de preferéncia em territério nacional,
sendo os produtores dos residuos a entidade responsével por estas operacfes. Nos casos
em que a producao diéria de residuos urbanos ndo exceda os 1100 litros, s&o 0s municipios
0s responsaveis pela gestao dos residuos. A responsabilidade pela gestdo dos residuos
termina quando estes séo transferidos para empresas licenciadas de gestédo de residuos ou
para entidades gestoras de fluxos de residuos.

A correta gestéo de residuos deve passar pela tentativa de evitar ou reduzir a sua producéo,
e minimizar o risco para a saude humana e para o ambiente. A redugédo da producéo de
residuos pode ser feita através da reutilizacdo de produtos, e quando esta ndo é possivel,
deve sempre recorrer-se a reciclagem ou outro tipo de valorizagdo, recorrendo-se apenas a
eliminacdo do residuo como ultima alternativa. A armazenagem, o tratamento, a valorizagcéo
e a eliminagcdo de residuos apenas pode ser realizada por entidades licenciadas, sendo
proibido o abandono de residuos, a incineragdo em mar, a inje¢do no solo, a queima a céu
aberto e a deposicdo em locais ndo licenciados para gestédo de residuos (Decreto-Lei n.°
73/2011, de 17 de Junho).

A Agéncia Portuguesa do Ambiente € atualmente a entidade que exerce as funcdes de
Autoridade Nacional de Residuos (ANR) (Comissdo de Coordenacdo e Desenvolvimento
Regional de Lisboa e Vale do Tejo, 2012). E, por isso, responsavel por assegurar a execucao
da estratégia nacional para os residuos, através do acompanhamento das operacfes de
gestao de residuos, da emissdo de normas técnicas relativas a estas operacfes, e da
realizacéo de licenciamentos e uniformizacéo destes procedimentos.

O plano nacional de gestédo de residuos, elaborado pela ANR, estabelece as estratégias e
as regras orientadoras para os planos especificos, para que se constitua uma rede de
instalacdes de valorizagdo e eliminagdo adequada e integrada de todo o tipo de residuos. Os
planos especificos de gestdo de residuos aplicam as regras do plano nacional a producéo
de residuos urbanos, hospitalares, industriais ou agricolas, e estabelecem as prioridades a
observar, metas a atingir e agdes a implementar. Os planos multimunicipais, intermunicipais
e municipais de acdo definem as regras de gestédo de residuos urbanos e as competéncias
da entidade responsével por estes residuos (Decreto-Lei n.° 73/2011, de 17 de Junho).

Em todos os planos de gestdo de residuos sdo descritos o tipo, origem e quantidade de
residuo, as normas técnicas aplicaveis as operag¢fes de gestdo, os locais de destino
adequados para valorizar ou eliminar os residuos, as disposicdes especificas de
determinados tipos de residuos, e os objetivos a atingir em termos de quantidade e

gualidade.
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A ANR é também responsavel por gerir o Sistema Integrado de Registo de Residuos
(SIRER), cujo objetivo é registar e manter os dados relativos a producdo e gestdo de
residuos, bem como os dados relativos aos produtos colocados no mercado abrangidos pela
legislacéo relativa a fluxos especificos de residuos e disponibilizar informacédo acerca da
gestdo de residuos. Como entidade gestora, a ANR deve assegurar a confidencialidade, a
integridade e a conservacgao da informacéo presente no sistema, a proteccao contra acessos
ndo autorizados e pirataria e a implementacdo de regras e recomendacdes de modo a
garantir o uso adequado do sistema (Decreto-Lei n.° 73/2011, de 17 de Junho). A inscri¢éo
e registo de dados no SIRER é obrigatéria para:

a) as pessoas responsaveis por estabelecimentos com mais de 10 empregados que
produzam residuos néo urbanos, ou estabelecimentos que produzam residuos
perigosos;

b) as pessoas cuja profisséo envolva o tratamento ou o transporte de residuos;

C) o0s operadores que atuam como corretores ou comerciantes no mercado de residuos;

d) as entidades responsaveis pelos sistemas de gestéo de residuos urbanos;

e) as entidades responsaveis pela gestdo de sistemas individuais ou integrados de
fluxos especificos de residuos;

f) os produtores de produtos com registo obrigatério no SIRER.

Os individuos contemplados pelas alineas a), b) e c) devem registar a informacao no Mapa
Integrado de Registo de Residuos, enquanto as entidades incluidas na alinea d) devem fazé-
lo no Mapa de Registo de Residuos Urbanos, e as contemplados pela alinea e) devem fazé-
lo nos Formulérios das Entidades Gestoras. Todas estas plataformas estédo disponiveis na
Internet, através do Sistema Integrado de Registo da Agéncia Portuguesa do Ambiente —
SIRAPA (Agéncia Portuguesa do Ambiente, I.P., 2013).

Em Lisboa, a gestdo dos residuos urbanos encontra-se a cargo da Camara Municipal de
Lisboa, e é feita de acordo com a Deliberacao n.° 523/CM/2004, de 28 de Julho, que define
o sistema municipal de gestdo dos Residuos Solidos Urbanos da cidade de Lisboa. O
Departamento de Higiene Urbana é o responsavel pela gestdo dos residuos urbanos, ou
seja, residuos solidos domeésticos, residuos solidos verdes urbanos (oriundos da manutencao
de jardins e hortas), residuos sdlidos de limpeza publica, dejetos de animais, e, desde que
em quantidades inferiores a 1100 litros por dia, os residuos sélidos comerciais, industriais e
hospitalares equiparaveis a domeésticos. Os residuos solidos especiais equiparaveis a
residuos solidos urbanos incluem os residuos sélidos verdes e o0s residuos solidos
comerciais, industriais e hospitalares equiparaveis a domésticos, cuja producdo diaria
ultrapassa os 1100 litros, e os residuos sdlidos provenientes de eventos de varias naturezas
gue ocorram na via publica. Estes residuos especiais sdo da inteira responsabilidade dos

produtores, podendo ser celebrados acordos com o Departamento de Higiene Urbana para

18



gque esta identidade se encarregue da gestdo desses residuos (Deliberacdo n.°
523/CM/2004, de 28 de Julho).

2.4.2. Subprodutos — classificacao/sistemas de gestao

Conforme descrito no Regulamento (CE) n.° 1069/2009, de 21 de Outubro, subprodutos
animais s&o definidos como “corpos inteiros ou partes de animais mortos, produtos de origem
animal e outros produtos que provenham de animais que néo se destinam ao consumo
humano, incluindo odcitos, embrides e sémen”. As principais fontes de subprodutos animais
sao o0 abate de animais destinados a consumo humano, a producdo de alimentos de origem
animal, e o abate sanitario de animais e eliminacdo de cadaveres.

Os subprodutos animais podem constituir um risco para a saude publica, o que é
particularmente evidente quando relembramos alguns episédios das Ultimas décadas, tais
como o surto de febre aftosa de 2001, a crise da encefalopatia espongiforme bovina em 1996,
ou os relatos da presenca de dioxinas em alimentos para animais em 1999 (Direc¢éo-Geral
da Saude e Defesa do Consumidor, 2005). Estes surtos colocaram em risco tanto a saude
humana, como a animal, ndo s6 pela contaminagéo directa, como também pela poluigdo do
ar (devido a incineracdo dos animais abatidos) e dos solos (resultante do enterro e
decomposicdo de carcacas) (Herriott, 2001). Ndo se deve também descurar o impacto
sentido a nivel socioecondmico, quer pelas perdas econdmicas dos produtores e das
industrias transformadoras, devido ao abate compulsivo de animais e a eliminacdo de todos
0S materiais potencialmente perigosos, quer pela perda da confianca por parte dos
consumidores na seguranca dos produtos de origem animal, que consequentemente levou a
uma perda significativa da procura (Chopra & Bessler, 2005).

Tendo como objetivo diminuir o impacto dos subprodutos de origem animal na satde publica
e reduzir ao maximo a probabilidade de ocorréncia de outras crises semelhantes as ja
descritas, foi criado o Regulamento (CE) n.° 1774/2002, de 3 de Outubro, entretanto
revogado pelo Regulamento (CE) n.° 1069/2009, de 21 de Outubro, que define as regras
sanitarias relativas aos subprodutos animais e produtos derivados. Este regulamento aplica-
se a subprodutos animais e produtos derivados excluidos do consumo humano ao abrigo da
legislacdo sanitaria, ou que podem ter como destino o consumo humano ou o fabrico de
produtos de origem animal, mas que, por decisdo de um operador, sejam encaminhados para
um destino que n&o o consumo humano.

Os subprodutos devem ser identificados logo apés a sua producdo e devem ser manuseados
de acordo com a legislac&o ao longo de todo o seu ciclo, sendo da responsabilidade de cada
Estado-Membro verificar o cumprimento da legislacédo (Regulamento (CE) n.° 1069/2009, de
21 de Outubro).

Segundo o Regulamento (CE) n.° 1069/2009, de 21 de Outubro, os subprodutos de origem

animal sdo classificados em trés categorias, conforme o grau de perigo que apresentem, e
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conforme essa classificacdo, sdo encaminhados para meios de eliminacdo adequados ou

para outros fins, sempre em condi¢des que reduzam ao maximo o risco sanitario que advém

da sua utilizagao.

Classificacao de subprodutos: Categoria 1

Na categoria 1 sdo incluidos os seguintes produtos:

todas as partes de animais infetados, ou suspeitos de estarem infetados, por uma
encefalopatia espongiforme transmissivel (EET), incluindo o couro e a pele;
cadaveres provenientes de abates sanitarios incluidos no programa de erradicacao
de EET;

cadaveres de animais de companhia, de jardins zooldgicos, de circo, de utilizagdo
para fins experimentais, e animais selvagens suspeitos de infecdo com doenca
transmissivel;

matérias de risco especificadas, discriminadas no Anexo V do Regulamento (CE) n.°
999/2001, de 22 de Maio;

produtos derivados de animais aos quais foram administradas substancias de uso
proibido, ou contaminados por produtos que constituem um perigo para o ambiente;
matérias de origem animal presentes nas Aaguas residuais de unidades
transformadoras da categoria 1 ou de instalagcdes onde esteja em curso a remogao
de matérias de risco especificadas;

restos de cozinha e mesa com origem em meios de transporte que se desloquem
internacionalmente;

misturas de subprodutos animais da categoria 1 com subprodutos da categoria 2 ou

3, ou de ambas.

Classificacdo de subprodutos: Categoria 2

Na categoria 2 sdo incluidos os seguintes produtos:

chorume, guano nao mineralizado e conteudos do aparelho digestivo;

matérias de origem animal presentes nas aguas residuais de unidades
transformadoras da categoria 2 ou de matadouros, desde que ndo contenham
matérias de risco especificado;

produtos de origem animal que contém residuos de medicamentos e/ou
contaminantes em concentragfes superiores aos limites comunitarios;

produtos de origem animal rejeitados para consumo humano por conterem corpos
estranhos;

produtos de origem animal, exceto os pertencentes a categoria 1, provenientes de
paises terceiros ou expedidos para outros Estados-Membros, que ndo cumprem 0s

requisitos veterinarios comunitarios;
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e todas as partes de animais mortos, mas nao abatidos para consumo humano,
incluindo os animais sujeitos a occisdo em programas de controlo de doencgas, ndo
pertencentes a categoria 1;

e 00citos, embrides e sémen ndo destinados a reproducgéo, fetos, e aves sujeitas a
occisdo antes da ecloséo;

e misturas de subprodutos animais da categoria 2 com subprodutos da categoria 3.

Classificacdo de subprodutos: Cateqgoria 3

Na categoria 3 sado incluidos os seguintes produtos:

e as seguintes matérias, desde que ndo apresentem risco de transmitir doenca ao
Homem ou a outros animais:

- partes de animais abatidos, ndo destinadas ao consumo humano por motivos
comerciais;

- partes de animais abatidos que tenham sido declaradas como impréprias para
consumo humano;

- subprodutos de aves de capoeira e lagomorfos abatidos em exploragdes;

- sangue, placenta, 1a, penas, pelo, chifres, cascos e leite cru provenientes de
animais Vvivos;

- conchas de moluscos com tecido mole ou carne, subprodutos de incubacéo,
0Vvos e seus subprodutos, e pintos do dia abatidos por razées comerciais;

- couros, peles, cascos, penas, 1a, chifres, pelos e peles com pelo;

- tecido adiposo de animais abatidos em matadouro;

e cabecas de aves de capoeira, couro, peles, cornos, pés, cerdas de suinos, e penas,
provenientes de animais abatidos em matadouro e declarados como proprios para
consumo humano;

e sangue proveniente de animais ndo ruminantes abatidos em matadouro e declarados
como préprios para consumo humano;

e subprodutos do fabrico de produtos destinados ao consumo humano;

e restos de produtos alimentares de origem animal ndo destinados ao consumo humano
por motivos comerciais ou problemas de fabrico e embalagem;

e alimentos para animais de origem animal ndo destinados a alimentacao animal por
motivos comerciais ou problemas de fabrico e embalagem;

e animais aquaticos (com exce¢do dos mamiferos) sem sinais clinicos de doenca
transmissivel, e subprodutos de animais aquaticos procedentes do fabrico de
produtos destinados a consumo humano;

e animais invertebrados aquaticos e terrestres, exceto espécies patogénicas para o

Homem ou para animais;
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partes de lagomorfos e roedores, ndo pertencentes a categoria 1 nem a categoria 2;

restos de cozinha e mesa ndo pertencentes a categoria 1.

Eliminacdo e utilizacdo

Ainda conforme o Regulamento (CE) n.° 1069/2009, de 21 de Outubro, os subprodutos de

origem animal tém varios destinos, conforme a categoria a que pertencem. No entanto, todos

eles podem ser:

eliminados por incineragdo, sem processamento prévio, ou apés esterilizacdo sob
pressdo por exigéncia da autoridade competente, e marcacdo permanente das
matérias resultantes;

recuperados ou eliminados por coincineragcdo, sem processamento prévio, ou apos
esterilizagdo sob pressdo por exigéncia da autoridade competente, e marcagao
permanente das matérias resultantes;

utilizados como combustivel, com ou sem processamento prévio;

utilizados como matéria-prima para producao de produtos cosméticos, implantes

medicinais, dispositivos médicos, e medicamentos.

Os subprodutos da categoria 1 podem ainda ter os seguintes destinos:

exceto no caso dos subprodutos de animais infetados ou suspeitos de estarem
infetados por EET, esterilizacdo sob pressdo, marcacdo permanente das matérias
resultantes, e eliminacdo em aterro autorizado;

no caso de restos de cozinha e mesa, eliminagéo directa em aterro.

No caso dos subprodutos da categoria 2, podem ter 0s seguintes destinos:

esterilizagdo sob pressdo, marcacdo permanente das matérias resultantes, e
eliminacéo em aterro autorizado;

utilizacdo como matéria-prima para producao de fertilizantes organicos ou corretivos
organicos do solo;

compostagem ou producao de biogas, apés esterilizacdo sob pressao, e marcacéo
permanente das matérias resultantes, ou, no caso do chorume, aparelho digestivo e
conteudo, leite e derivados, e ovos e derivados, com ou sem processamento prévio;
no caso de chorume, conteudo do aparelho digestivo, e leite e derivados, que nao
apresentem risco de transmisséo de doenca, aplicacéo directa na terra;

no caso de subprodutos de animais aquaticos, ensilagem, compostagem, ou

producéo de biogas.

Os subprodutos da categoria 3 podem ter como destino:

eliminacao em aterro autorizado, apds processamento prévio;
utilizacdo como matéria-prima para producdo de alimentos para animais, e de

fertilizantes organicos ou corretivos organicos do solo;
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e compostagem ou producédo de biogas;
e no caso de subprodutos de animais aquaticos, ensilagem, compostagem, ou
producéo de biogas;
e no caso de restos de cozinha, transformacdo em unidades de biogas ou por
compostagem;
e no caso de leite e derivados, que ndo apresentem risco de transmissado de doenca,
aplicacao directa na terra.
Apesar de os processos de transformacao permitirem usar os subprodutos na alimentacdo
animal, existem algumas restricées. E proibido usar proteinas transformadas na alimentacéo
de uma espécie quando as proteinas provém de animais da mesma espécie, exceto no caso
dos peixes e de animais criados para produzir peles com pelo. Em relacdo aos peixes, €
proibido alimentar uma espécie com proteinas transformadas provenientes de peixes de
criagdo da mesma espécie. E também proibido usar restos de mesa e de cozinha, e todas as
matérias derivadas deles, para alimentar animais de criagdo, exceto no caso de animais
criados para produzir peles com pelo. E ainda proibido o uso de fertilizantes e corretivos do
solo provenientes de transformacdo de subprodutos em pastagens de animais de criacéo,
exceto se a pastagem ou corte ocorrer apés o periodo de espera necessario para garantir
que ndo harisco de transmissao de doenca transmissivel (Regulamento (CE) n.° 1069/2009,
de 21 de Outubro).

Autorizacdes especiais de utilizacdo e eliminacdo

Ap0s autorizacdo da autoridade competente, os subprodutos de qualquer uma das categorias
podem ser usados para outros fins além dos ja referidos, desde que no fim da sua utilizacéo
sejam eliminados com segurancga ou reexpedidos para o local de origem. Os subprodutos de
origem animal da categoria 2 e da categoria 3 podem ser usados para alimentar animais que
ndo se destinem a producdo de alimentos para consumo humano. Os subprodutos da
categoria 1 podem ser utilizados para alimentar animais de jardins zooldgicos e espécies de
aves necrofagas em risco de extingdo ou espécies protegidas, e as espécies presentes no
mesmo habitat que estas.

Do mesmo modo, podem também ser usados outros modos de eliminacdo de subprodutos
diferentes dos ja descritos, como por exemplo no caso de animais de companhia ou
equideos. Em alguns casos, a eliminacdo com recurso a métodos alternativos s6 pode ser
efetuada em areas remotas, ou se o transporte dos cadaveres até uma unidade de eliminacao
adequada representar um grave perigo de propagacdo de uma doenca epizodtica
(Regulamento (CE) n.° 1069/2009, de 21 de Outubro).
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Recolha, transporte, armazenamento e expedicdo

Todos os subprodutos devem ser recolhidos, identificados e transportados o mais
rapidamente possivel, e devem ser sempre acompanhados de um documento comercial que
indiqgue a origem, o destino, a quantidade, e a descricdo dos subprodutos, e, quando
necesséria, a descricdo da marcacao. Deve também ser mantido um registo de todas as
remessas e documentos comerciais, e existir um sistema de rastreabilidade.

A importagdo de subprodutos para a Comunidade e o transito de subprodutos entre os
Estados-Membros deve cumprir os mesmo requisitos que a producédo e comercializacdo do
mesmo tipo de subprodutos. A expedicao de subprodutos da categoria 1 e da categoria 2 s6
pode ser realizada apds autorizacdo da autoridade competente do pais de destino, e todas
as informacgfes relativas & movimentagdo de subprodutos transitam entre as autoridades
competentes através do sistema TRACES.

Em todas as situacdes € proibida a exportagcédo de subprodutos destinados a incineragdo ou
deposicéo em aterro, e destinados a produgéo de biogas ou a compostagem para paises ndo

pertencentes a Organizagdo para a Cooperagdo e Desenvolvimento Econdmico
(Regulamento (CE) n.° 1069/2009, de 21 de Outubro).

Unidades intermédias e entrepostos, de transformacdo e de eliminacao

Os operadores responsaveis por estabelecimentos ativos em qualquer fase do circuito dos
subprodutos animais devem indicar a autoridade competente qual a categoria em que se
inserem os subprodutos manuseados, o tipo de operacédo realizada e as eventuais alteracdes
a atividade e o encerramento desses estabelecimentos.

Estes estabelecimentos estdo também sujeitos a inspec¢des regulares pela autoridade
competente, que avalia as condices gerais de higiene das instalacdes, de armazenagem,
dos equipamentos e do pessoal, a eficacia dos autocontrolos, a conformidade dos produtos
com as normas apos a transformacéo, a descricdo do processo e a identificacdo dos pontos
de controlo criticos.

Em cada unidade deve ser imposto um sistema de autocontrolo, de modo a assegurar que
sdo mantidas as condicbes ideais de higiene e seguranca. E necessario realizar a
identificacdo dos perigos, os quais devem ser evitados, eliminados, ou reduzidos a niveis
aceitaveis; a identificagdo dos pontos criticos de controlo para que sejam devidamente
monitorizados; a colheita de amostras para andlise e o registo dos controlos efetuados
(sistema HACCP). Este sistema deve ser revisto sempre que haja alteragdo do processo ou
dos produtos.

A aprovacdo dos estabelecimentos sé € concedida apds verificagdo do cumprimento da
legislacdo pela autoridade competente, que tem a funcéo de efetuar controlos com intervalos

regulares e de suspender ou retirar a aprovacdo quando forem verificados incumprimentos
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da legislacéo, dependendo se o operador consegue ou hao corrigir as deficiéncias dentro de
um prazo razoavel e se ndo existe risco para a saude publica.

Os Estados-Membros atribuem a cada estabelecimento aprovado um numero oficial e
mantém uma lista atualizada de todos esses estabelecimentos, que deve ser disponibilizada
a Comissdao e aos restantes Estados-Membros (Regulamento (CE) n.° 1069/2009, de 21 de
Outubro).

2.5. Descricao e classificacdo de residuos de comercializacdo de produtos da

pesca em mercados municipais

A atividade de comercializagdo de produtos da pesca nos mercados municipais gera uma
quantidade consideravel de residuos de natureza variada. E essencial classificar os
diferentes tipos de residuos, de modo a encaminha-los para um destino apropriado que

passe preferencialmente pela reutilizacdo ou valorizacao.

2.5.1. Embalagens

a) Caixas de polipropileno
Os produtos da pesca podem chegar aos mercados acondicionados em dois tipos diferentes
de caixas. Um desses tipos sdo as caixas de polipropileno (Figura n.° 2), material que é um
termoplastico muito resistente e de baixo custo (Whiteley, Heggs, Koch, Mawer & Immel,
2005). Sendo resistente, permite acondicionar produtos da pesca de maiores dimensdes,
nao tendo no entanto propriedades de isolamento térmico.
O polipropileno é considerado um material inécuo para alimentos de acordo com o
Regulamento (CE) n.° 10/2011, de 14 de Janeiro, relativo aos materiais plasticos destinados
a entrar em contacto com alimentos. E identificado com a abreviatura “PP” e o numero “5”,
segundo a Decisdo da Comissao n.° 97/129/CE, de 28 de Janeiro de 1997, que estabelece
o sistema de identificacdo dos materiais de embalagem, e é recolhido no circuito de
reciclagem dos plasticos (Sociedade Ponto Verde, 2012).

Figura n.° 2 — Caixa de polipropileno
25



b) Caixas de poliestireno expandido

Além das caixas de polipropileno, sdo também usadas caixas de poliestireno expandido, mais
conhecido por esferovite (Figura n.° 3). E um material formado a partir de espuma de
poliestireno, um termopléstico tal como o polipropileno, que é atualmente muito utilizado por
ser um excelente isolante térmico, ter uma absorcdo quase nula de &gua e ser
simultaneamente leve e resistente (Grave, 2005). Estas caracteristicas tornam as caixas de
poliestireno expandido muito atrativas para o uso no transporte de produtos da pesca frescos.
No entanto, possuem o inconveniente de ndo poderem ser reutilizadas, pois 0s espacos
presentes entre os granulos que constituem a embalagem permitem o desenvolvimento de
microrganismos em biofilmes impossiveis de remover (Brewer, 1992).

O poliestireno expandido é também considerado um material in6cuo para alimentos de
acordo com o Regulamento (CE) n.° 10/2011, de 14 de Janeiro. E identificado com a
abreviatura “EPS” (do inglés expanded polystyrene) e o nimero “6”, segundo a Decisdo da
Comissao n.° 97/129/CE, de 28 de Janeiro de 1997, e é também recolhido no circuito de

reciclagem dos plasticos (Sociedade Ponto Verde, 2012).

Figura n.° 3 — Caixa de poliestireno expandido

c) Cintas
Muitas das caixas onde os produtos da pesca sao transportados sdo envolvidas por cintas
de polipropileno, para melhor acondicionar e proteger o peixe. Essas cintas, sendo fabricadas
com 0 mesmo material das primeiras caixas referidas, sdo também recolhidas no circuito dos

plasticos.

d) Peliculas de polietileno de baixa densidade
Dentro das caixas de transporte, o peixe pode estar disposto em mais que uma camada,
havendo sobreposicdo destas. Nestes casos, as camadas inferiores sdo cobertas por

peliculas transparentes de polietileno de baixa densidade antes de se colocar mais gelo, para
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que este fique distribuido mais uniformemente. O polietileno de baixa densidade é também
um termoplastico, sendo impermeavel, leve, transparente e altamente flexivel (Whiteley et
al., 2005).

Tal como os termoplasticos ja referidos, o polietileno de baixa densidade € também
considerado um material inécuo para alimentos segundo o Regulamento (CE) n.° 10/2011,
de 14 de Janeiro. E identificado com a abreviatura ‘LDPE” (do inglés low-density
polyethylene) e o numero “4”, segundo a Decisdo da Comissdo n.° 97/129/CE de 28 de
Janeiro de 1997, e é recolhido no circuito de reciclagem dos plasticos (Sociedade Ponto
Verde, 2012).

2.5.2. Produtos da pescaimproprios para consumo ou produtos da pesca sem
caracteristicas comerciais

Os produtos da pesca, por fatores associados a expedi¢cdo, armazenagem ou a exposicao,

podem perder caracteristicas de frescura, com alteragéo dos caracteres organoléticos, sendo

retirados das bancas e passando a ser classificados como subprodutos de categoria 3.

2.5.3. Restos da preparacgéo para venda

Na venda de produtos da pesca frescos é pratica comum vender-se 0 peixe pronto a ser
confeccionado. Assim, 0s comerciantes preparam o peixe, retirando todas as partes nao
comestiveis, como as escamas, as barbatanas e as visceras, ou partes pouco apreciadas
pela maioria dos consumidores, como a cabecga, variando as partes retiradas conforme a
espécie de peixe. Esses residuos, por ndo serem aproveitados para consumo humano, sao

classificados como subprodutos de categoria 3.

2.5.4. Gelo e 4gua de lavagem dos produtos da pesca

A atividade das peixarias gera uma grande quantidade de efluentes liquidos, devido
principalmente a fusdo do gelo que se usa para a conservacdo dos produtos da pesca e a
lavagem destes durante a preparacdo para venda. Devido as escamas e outros tipos de
residuos que sdo arrastados pela lavagem do peixe, é necessario que as caixas de colecta
dos esgotos estejam protegidas com grades ou redes para evitar obstrucdes na canalizagéo.
A canalizacao deve ser sifonada e possuir ralos ou valvulas, caixas de recolha de detritos e
grelhas de proteccdo, de modo a evitar a presenca de odores e a entrada de animais
roedores. Os efluentes dos mercados municipais de Lisboa entram na rede de recolha de
aguas residuais, que sdo encaminhadas para uma das trés estagfes de tratamento de 4guas
residuais (ETARs) presentes na cidade, para serem devidamente tratados (Camara
Municipal de Lisboa, 2014).
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2.5.5. Outras embalagens (detergentes)

As embalagens dos detergentes usados nas peixarias sdo fabricadas em politereftalato de
etileno ou em polietileno de alta densidade. O polietileno de alta densidade é impermeével,
leve, e muito resistente a tenséo e a altas temperaturas (Whiteley et al., 2005), enquanto o
politereftalato de etileno é transparente, leve, resistente e muito versatil (Kopnick, Schmidt,
Brugging, Ruter & Kaminsky, 2005).

O politereftalato de etileno € identificado com a abreviatura “PET” (do inglés polyethylene
terephthalate) e o numero “1”, segundo a Decisdo da Comisséo n.° 97/129/CE, de 28 de
Janeiro de 1997. O polietileno de alta densidade é identificado com a abreviatura “HDPE” (do
inglés high-density polyethylene) e o nimero “2”, segundo a Decisdo da Comissdo n.°
97/129/CE, de 28 de Janeiro de 1997. Ambos séo recolhidos no circuito de reciclagem dos
plasticos (Sociedade Ponto Verde, 2012).

2.5.6. Aguas de limpeza

A limpeza das bancadas também gera uma grande quantidade de efluentes contaminados
com detergentes. Tal como ja foi referido para a 4gua de fuséo do gelo e de lavagem dos
produtos da pesca, todos os efluentes sdo recolhidos no sistema de esgotos urbanos
municipais e encaminhados para uma ETAR, de modo a receberem o devido tratamento

(Cé&mara Municipal de Lisboa, 2014).

2.5.7. Outros residuos equiparados a urbanos

A atividade nas peixarias produz ainda varios residuos equiparados a urbanos, tais como
papel para secar as maos ou utensilios de limpeza e de preparacdo de produtos da pesca
em fim de vida util, que sdo eliminados como residuos indiferenciados e recolhidos no

respetivo circuito.

2.6. Operacoes de gestdo dos residuos das peixarias

Como ja foi mencionado, a eliminacéo dos residuos deve ser sempre 0 passo a tomar quando
nao € possivel dar-lhes outro destino, devendo-se sempre minimizar a producao de residuos
ou tentar encontrar alternativas para reutiliza-los ou valorizé-los. Nas ultimas décadas, a
guantidade de residuos que se produz a nivel mundial tem aumentado exponencialmente, e
com a concomitante escassez de matéria-prima e a saturagdo dos aterros e incineradoras,
tém vindo a ser adotadas vérias politicas cujo principal objetivo é sensibilizar a populacao
para reduzir essa quantidade (European Comission, 2010).

De seguida, sdo descritas as hipoteses dos varios passos de gestdo para 0s grupos de
residuos que tém mais peso na quantidade total produzida em peixarias, e quais as possiveis

vantagens e consequéncias de cada uma.
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2.6.1. Embalagens

a) Reducéo
A reducédo da quantidade de embalagens utilizada poderia ser feita usando caixas maiores,
que acomodassem maior quantidade de produtos da pesca, sendo necessario averiguar se
essa mudanca ndo acarretaria danos para os produtos da pesca ou aumentos excessivos do
peso das caixas, havendo assim implicagbes na saude dos trabalhadores afetos a

comercializagéo.

b) Reutilizacéo
As caixas de polipropileno tém a vantagem de poderem ser lavadas e reutilizadas, até se
alcancar o limite da vida util, podendo nesta altura ser encaminhadas para reciclagem. Como
as caixas de poliestireno expandido ndo possuem esta vantagem, usar apenas caixas de
polipropileno poderia diminuir bastante a quantidade de residuos gerados. No entanto, as
caixas de polipropileno ndo possuem a capacidade de isolamento térmico das caixas de
poliestireno expandido, além de que sdo mais pesadas, podendo resultar, respetivamente,
em prejuizos a nivel da frescura dos produtos da pesca ou aumento da quantidade de gelo
necessaria, e em implicagdes negativas na saude dos trabalhadores e econémicas quando
o transporte é pago pelo peso da carga. De acordo com o Decreto-Lei n.° 330/93, de 25 de
Setembro, relativo a seguranca e saude na movimentagcdo manual de cargas, a carga deve
ser considerada demasiado pesada quando é superior a 30 kg em operagcfes ocasionais e

superior a 20 kg em operagdes frequentes.

c) Separacdo
A operagdo de gestdo dos residuos plasticos com maior importdncia nas peixarias é a
separacao correta destes materiais, de modo a que possam ter a devida valorizagcdo. Por
isso é de extrema importancia que existam contentores dedicados apenas a recolha de
materiais desta natureza, pois a presenca de outros tipos de materiais pode inviabilizar o

método de reciclagem (Whiteley et al., 2005).

d) Valorizagéo
Apesar de os varios tipos de plasticos serem recolhidos no mesmo circuito, a reciclagem tem
que ser feita separadamente para cada um deles. De forma a facilitar a separacao dos varios
materiais, a Society of the Plastics Industry criou uma simbologia para identificar facilmente
o tipo de plastico, que pode ser usada voluntariamente pelos produtores de embalagens.
Esta simbologia consiste num tridngulo formado por trés setas em sentido horario, com o
namero identificador do tipo de plastico (que se encontra definido na Decisdo da Comisséo

n.° 97/129/CE de 28 de Janeiro de 1997) inscrito no interior, e a abreviatura respetiva pode
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ou ndo aparecer debaixo do nimero ou do triangulo, como exemplificado na Figura n.° 4
(Society of the Plastics Industry, 2013).

? Figura n.° 4 — Simbolo referente ao Polipropileno
z s (http://plastics.americanchemistry.com/Plastic-Resin-Codes-PDF)
Fo

A reciclagem do plastico pode processar-se de duas maneiras: mecanica ou quimica. Na
mecanica, os residuos sofrem varios processos de tratamento (trituracdo, lavagem,
secagem, aglomeracdo, extrusdo e granulagéo), até serem transformados em pequenos
graos, que vao servir de matéria-prima para outros produtos (Plastval, 2008). A sua grande
desvantagem prende-se com a qualidade final, que é bastante influenciada pela qualidade
dos residuos utilizados, especialmente se hd uma grande diferenca na qualidade de
embalagens com diferentes proveniéncias (Whiteley et al., 2005). A reciclagem quimica
consiste em quebrar as cadeias poliméricas para recuperar as moléculas base do plastico
utilizado, produzindo-se assim uma nova embalagem, ou até para criar outros tipos de
plastico (Plastval, 2008). E mais vantajosa em relacéo a reciclagem mecéanica pois o produto
final tem melhor qualidade, e o processo tolera melhor a presenca de varios tipos de plastico
(Whiteley et al., 2005). No entanto, o processo de reciclagem quimica esta ainda em fase de
investigacdo e € usada em poucos paises (Plastval, 2008).

Quando a reciclagem néo € possivel, pode proceder-se a valorizacao energética do plastico.
A valorizacdo energética é feita por incineracdo, produzindo-se energia sob a forma de

eletricidade ou vapor (Kaminsky, 2005).

e) Eliminagéo
Se néo houver forma de valorizar os residuos de plastico, estes sdo depositados em aterros
sanitarios, perdendo-se todo o potencial dos materiais. Atualmente, ainda ha grandes
guantidades de plastico que séo eliminadas desta forma, principalmente devido a falta de
separacao doméstica (Plastval, 2008). Como o plastico ndo é um material biodegradavel, os
residuos permanecem longos periodos de tempo no solo. Por este motivo, tém havido
esforcos na tentativa de criar plasticos que sejam degradaveis por microrganismos, através
da incorporacéo de amido ou celulose na composicédo, ou pela radiacao ultravioleta, através

da utilizacdo de moléculas que clivam quando expostas a luz solar (Kaminsky, 2005).
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2.6.2. Subprodutos de origem animal
a) Reducéo

A maior quantidade de subprodutos gerada nas peixarias resulta da preparacédo do peixe.
Esta pratica € um dos pontos fortes dos mercados municipais e um dos servicos que 0s
clientes mais apreciam, pelo que abandona-la, apesar de diminuir a quantidade de
subprodutos gerados, teria um impacto negativo nas vendas. No entanto, muitas vezes sao
removidas partes do peixe, como a cabeca por exemplo, que alguns consumidores tém por
hébito usar em caldeiradas ou para alimentar os seus animais de estimacéo, pelo que dar a
alternativa ao consumidor de comprar 0 peixe com essas partes ou de as levar
separadamente sem qualquer custo adicional, seria uma boa estratégia a aplicar para
valorizar uma percentagem significativa dos subprodutos gerados nas peixarias.

Em relagdo ao produtos da pesca que que atingem o fim do prazo de validade, podem ser
adotadas estratégias para evitar que tanta quantidade de peixe chegue a esse ponto, como
por exemplo, vendé-lo a um preco mais baixo ou encaminha-lo para unidades de fabrico de

filetes e outros alimentos processados, quando se aproxime do fim do prazo de validade.

b) Separacgéo
E essencial separar bem os subprodutos de origem animal dos restantes residuos, para que
sejam aproveitados ao maximo. Em alguns mercados da regido de Lisboa é comum fazer-se
a separacdo dos subprodutos de origem animal das peixarias, estando ja em fase de

implementacéo a recolha destes por empresas externas.

c) Valorizacéo e eliminacdo

Como ja foi referido anteriormente, os subprodutos da categoria 3 podem ter varios destinos,
sejam eles de valorizagdo ou de eliminacdo. Em Portugal, ha vérias alternativas para a
valorizacdo e eliminacdo destes subprodutos, pois existem diversas unidades de
processamento, de incineracao, de coincinera¢cdo, de combustdo, oleoquimicas, de biogas,
de compostagem, de producédo de alimentos para animais de companhia, de curtumes, e de
producéo de fertilizantes organicos e corretivos do solo, que trabalham com subprodutos da
categoria 3, todas elas aprovadas pela autoridade competente e com NUmero de Controlo
Veterinario atribuido (Direccéo Geral de Alimentacao e Veterinéria, 2013).

Muitas vezes o0 uso de subprodutos implica um processamento prévio, em que se pretende
que as particulas atinjam uma determinada temperatura durante um periodo minimo de
tempo. O Regulamento (CE) n.° 142/2011, de 19 de Agosto, que estabelece as medidas de
execucdo das regras sanitarias aplicaveis aos subprodutos animais e produtos derivados,
descreve os métodos de processamento que podem ser usados em subprodutos de animais

aquaticos.
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Na Tabela n.° 2 estdo descritos os métodos de processamento “1” a “6”, o tamanho minimo
gue as particulas devem ter para poderem ser usadas, e as temperaturas centrais que as
mesmas devem atingir durante o respetivo periodo de tempo, para cada um dos métodos.

Tabela n.° 2 — Métodos de processamento de subprodutos de origem animal (adaptado do
Regulamento (CE) n.° 142/2011, de 19 de Agosto)

Método Tamanho das Tino de processamento Temperatura [ Tempo minimo
particulas P P central (mmutos)

<50mm Aquecimento a presséo nao inferior a 3 bar >133°C
>100°C 125
<150mm Aquecimento >110°C 120
>120°C 50
>100°C 95
<30mm Aquecimento >110°C 55
>120°C 13
>100°C 16
<30mm Agquecimento eg:jirceigirﬁ);r:e com gordura zi;g:g Jé3
>130°C g
<20mm Aquecimento, ap6s coagulacdo e >80°C 120
prensagem para remocéao de gordura e agua >100°C 60
<50mm Aguecimento >90°C 60
<30mm Aguecimento >70°C 60

Existe ainda o método de processamento “7”, usado para referir qualquer método que
garanta a reducg&o dos perigos presentes nos subprodutos utilizados a um nivel considerado
seguro. A aprovagdo do método também se baseia na avaliagdo microbiologica do produto
final, nomeadamente, na pesquisa de Clostridium perfringens em amostras colhidas
imediatamente apds o processamento, e de Salmonella e Enterobacteriaceae em amostras
colhidas durante o armazenamento e no fim deste.

Além dos métodos descritos anteriormente, existem também métodos de processamento
alternativos, autorizados pelo Regulamento (CE) n.° 142/2011, de 19 de Agosto, que podem
ser aplicados em subprodutos de categoria 3. Esses métodos de processamento séo:

e hidrolise alcalina, que se realiza com adi¢do de hidroxido de s6dio ou de potassio, e
aguecimento a 150°C durante, pelo menos, uma hora, a uma pressao absoluta de,
pelo menos, 4 bar;

e producdo de biogés, apds processamento prévio com o método “1”, por hidrélise a
uma pressdo absoluta de, pelo menos, 25 bar, e a 220°C, durante, pelo menos, 20
minutos;

e producdo de biodiesel, apds processamento prévio com um dos métodos “1” a “7”, a
partir da fragdo gorda dos subprodutos, por adicdo de hidréxido de potassio e
aguecimento durante 15 minutos, a uma temperatura entre 35°C e 50°C, e posterior

destilacdo em vacuo a 150°C;
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gaseificacdo de Brookes, em que ha volatilizacdo de compostos e producéo de gases,
num processo de aquecimento indireto a, pelo menos, 950°C, durante, pelo menos,
dois segundos;

combust&o de gordura animal em caldeira térmica, ap0s processamento prévio com
um dos métodos “1” a “7”, a uma temperatura de 1100°C, durante, pelo menos, 0,2
segundos;

processo termomecéanico para a producdo de biocombustivel, em que os subprodutos
sao reduzidos a particulas de tamanho inferior a 20 milimetros, enquanto sofrem um
aguecimento a 80°C, durante 8 horas, e a 100°C, durante, pelo menos, 2 horas;
processo catalitico multifaseado para a producdo de combustiveis renovaveis, apés
processamento prévio com um dos métodos “1” a “7”, em que as gorduras fundidas
séo submetidas a hidro-desoxigenacéo e isomeriza¢do, a uma temperatura de 250°C,

durante 20 minutos, e uma presséo de, pelo menos, 20 bar.

Os produtos resultantes de alguns destes métodos de processamento sdo posteriormente

usados como combustiveis, fertilizantes, ou como matéria-prima para producao de alimentos

para animais. Em alguns casos, como na gaseificacdo de Brookes, os produtos derivados

sdo utilizados para fornecer energia ao préprio sistema de processamento (Koger, Bull,
Burnette & Gnosa, 2005).
Em Portugal, o grupo ETSA (Empresa Transformadora de Subprodutos Animais) € o detentor

de metade do mercado de gestdo de subprodutos (Agéncia Lusa, 2009). E formado por varias

empresas, cada uma delas especializada em diferentes areas:

ABAPOR - Comeércio e Industria de Carnes, S.A. — especializada em refrigeracao,
recolha, transporte e triagem de subprodutos de origem animal, frescos ou
congelados, a granel ou embalados, que sdo posteriormente encaminhados, de modo
a serem devidamente valorizados ou destruidos;

AISIB - Aprovechamiento Integral de Subproductos Ibéricos, S.A. — recolhe
subprodutos da categoria 2 e 3 nos grandes matadouros de porco ibérico da
Extremadura espanhola, e encaminha-os para valorizagcdo ou destruicdo em outras
empresas do grupo;

BIOLOGICAL - Gestdo de Residuos Industriais, Lda. — recolhe 6leos alimentares
usados (OAU’s) no sector HORECA (Hotelaria/Restauracéo/Catering) e no sector
domeéstico, que posteriormente passam pelos processos de decantacao e filtracéo, e
sdo encaminhados para unidades de producéo de biocombustivel;

ITS - Industria Transformadora de Subprodutos Animais, S.A. — realiza a recolha e
tratamento de subprodutos da categoria 1 e 2 com origem em matadouros, de
cadaveres de animais domésticos e de producéo, de subprodutos de origem animal
com origem em rejeigBes efetuadas por inspecdo sanitaria, e de lamas provenientes

de estagbes de tratamento de aguas residuais (ETAR’s). Do processo de tratamento
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resultam gorduras (para aproveitamento energético) ou farinhas (destinadas a
coincineragao em cimenteiras);

e SEBOL - Comércio e Industria de Sebo, S.A. — realiza a recolha, transformacao e
revalorizacdo de subprodutos da categoria 3, resultando em gorduras animais e
farinhas que séo posteriormente usadas em formulacdes de alimentos para animais
de companhia e de producéo.

Deste grupo de empresas, € a ABAPOR que trabalha junto dos mercados municipais, na
recolha de subprodutos de origem animal. Tem capacidade para receber 2 000 toneladas de
subprodutos por més, e detém a Unica unidade em Portugal licenciada para desembalar
produtos de origem animal em fim de validade (Agéncia Lusa, 2009). Esta empresa tem como
objetivo a recolha de subprodutos resultantes da preparagéo de peixe e carne e de produtos
de origem animal fora de prazo, nos mercados municipais e nas grandes cadeias de
distribuicdo. Posteriormente séo triados e desembalados, sendo selecionados de acordo com
0 seu valor, para serem encaminhados para o fim mais adequado. Infelizmente, em 2010,
apenas eram recebidas cerca de 200 toneladas de subprodutos animais por més na
ABAPOR, sendo que nessa altura se estimava que, anualmente, cerca de 60 000 toneladas
de subprodutos animais provenientes de mercados municipais e da grande distribuicdo eram

enviadas para aterros sanitarios (Agéncia Lusa, 2010).

3. Estudo de caso em mercados de Lisboa

3.1. Objetivos

Este estudo tem a finalidade de descrever o circuito dos residuos das peixarias, bem como
fazer a sua caracterizacao e quantificagdo. Além disso, procura-se ainda perceber quais séo
as perspetivas em relagdo a gestédo de subprodutos por parte dos operadores das peixarias
e das entidades que os recolhem, e quais 0s seus possiveis destinos. Ndo serdo aqui
considerados os residuos equiparados a urbanos, nem os efluentes originados da lavagem

e da descongelagéo do gelo das bancas devido a dificuldade na sua quantificagéo.

3.2. Materiais e métodos

3.2.1. Recolha de dados para a caracterizacao de residuos

Volumes e sua dependéncia do tipo de produto

De modo a determinar a quantidade de residuos gerados numa peixaria, foram efetuadas

pesagens de embalagens contendo todos os produtos da pesca e respetivo gelo, registando-

se 0 peso dos produtos da pesca referido no rétulo de cada embalagem. Realizou-se também

a pesagem de embalagens de transporte vazias, de cintas e de peliculas de plastico.

Para efetuar o registo destes dados foi usado o modelo de tabela apresentado no Anexo Il.

No total, foi registado o peso de 200 embalagens ao longo de varios dias. Todas as pesagens
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foram realizadas no Mercado 31 de Janeiro, e foram utilizadas varias balancas, conforme a
disponibilidade destas. Todas as balancas utilizadas foram devidamente inspecionadas e
calibradas, exibindo a etiqueta do Instituto Portugués de Qualidade para o ano corrente.

Diferencas de rendimento dos produtos da pesca

Foram também efetuadas pesagens de individuos de véarias espécies, antes e apds
evisceracao e preparacdo, de modo a obter o rendimento de cada espécie em termos de
produto utilizavel e da quantidade de subprodutos que dai advém. Para efetuar o registo
destes dados foi usado o modelo de tabela apresentado no Anexo lll. Estas pesagens foram
obtidas de varios mercados diferentes, nomeadamente o Mercado 31 de Janeiro, o Mercado
da Ribeira, e o Mercado de Sapadores, e portanto, foram realizadas em balangas diferentes,
e mesmo dentro de cada mercado foram usadas varias balancas para a realizacdo das
pesagens. Todas as balancas utilizadas foram devidamente inspecionadas e calibradas,

exibindo a etiqueta do Instituto Portugués de Qualidade para o ano corrente.

3.2.2. Gestéo de residuos e subprodutos

Gestao de residuos nos mercados de Lisboa

Em varios mercados da regido de Lisboa foram realizadas visitas a “casa do lixo”, efetuando-
se a observacdo das caracteristicas das referidas infraestruturas, e da quantidade de
contentores para cada tipo de residuo, bem como dos equipamentos destinados a recolha
de subprodutos, quando existentes. Foram também inquiridos os fiscais dos mercados
acerca do funcionamento do circuito dos residuos e sobre se a separacdo era devidamente

efetuada.

Entrevistas com responsaveis de recolha de residuos

Com o objetivo de descrever o circuito dos residuos apos a recolha nos mercados e 0s
respetivos destinos finais, foram realizadas entrevistas as entidades responséaveis pela
recolha de residuos, nomeadamente o Departamento de Higiene Urbana da Camara
Municipal de Lisboa e a ABAPOR.

3.2.3. Opinido do operador sobre a gestéo de residuos

Questionarios a operadores das peixarias

Para conhecer a opinido dos operadores em relagcdo a gestao de residuos, foi elaborado o
questionario presente no Anexo IV, que foi testado antes da implementagédo, com o qual se
pretendeu apurar as principais causas de rejeicdo dos produtos, e quais as formas de reduzir
a quantidade de subprodutos de origem animal. Foi também inquirida a proprietaria de uma
das peixarias do Mercado 31 de Janeiro acerca do acondicionamento dos produtos da pesca

que sao rececionados, o destino dos subprodutos, e os principais problemas com que se
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depara no estabelecimento do contacto com as empresas que recolhem subprodutos dentro

do mercado.

3.2.4. Andlise de dados

Os dados recolhidos relativamente as pesagens de embalagens e de produtos da pesca
antes e apos a preparacao foram informatizados com uso do programa Microsoft Office Excel
2007, através do qual foram realizados célculos da quantidade de gelo, de subprodutos e de
percentagens. Através do programa SPSS Statistics 17.0 foi realizada a andlise estatistica.

Embalagens e respetivo contetdo

Com base no registo das pesagens, foi calculada a quantidade de gelo utilizada em cada
embalagem, que corresponde a quantidade de efluente gerado pela sua fusdo. Essa
guantidade é obtida pela diferenca entre o peso total da embalagem e o0 somatério do peso
dos produtos da pesca e de todos os materiais de embalagem. Por outro lado, a soma dos
pesos de todos os materiais de embalagem nao reutilizaveis e do gelo permite obter a
guantidade de residuos urbanos gerados. Obtidos todos estes dados, é possivel calcular a
percentagem que cada constituinte da embalagem representa em relagéo ao peso total.

Foi também feita uma andlise estatistica dos dados como um todo, e separados conforme o
tipo de embalagem e a data das pesagens. Essa analise estatistica incluiu a determinacéo
de parametros como a média, mediana, desvio padrdo, minimo, maximo, e 1° e 3° quartil, e
testes de normalidade para averiguar a distribuicdo dos dados e perceber quais os
parametros mais fiaveis. O teste de normalidade foi escolhido conforme a quantidade de
pesagens, sendo que quando esta é inferior a 30 € utilizado o teste de Shapiro-Wilk e quando
a quantidade é superior a 30, usa-se o teste de Kolmogorov-Smirnov com a correcdo de
Lilliefors (Martins, 2007). Foram também construidos boxplots para observacdo e
comparacao da distribuicdo dos valores entre o0s varios grupos, e um grafico de comparacéo
entre a percentagem de gelo em cada dia e a temperatura minima e méxima registada nesse

=9

dia. Na descrigdo dos resultados, recorreu-se ao simbolo “x” para indicar a média e ao

“ o~

simbolo “X¥” para indicar a mediana.

Diferencas de rendimento dos produtos da pesca

Tendo em conta que foram registados os pesos antes e ap0s a preparacéo, a diferenca entre
estes valores permite calcular a quantidade de subprodutos proveniente desta operacéo.
Obtida esta quantidade de subprodutos, basta calcular o quociente entre este valor e o peso
total para se obter a percentagem de subprodutos gerada.

A andlise estatistica foi realizada para os dados como um todo, mas também agrupando os
dados segundo diferentes critérios de modo a poder realizar comparacdes. Essa analise

consistiu inicialmente na determinacdo das frequéncias para cada grupo, na determinacéo
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dos valores médios, do desvio padrdo, dos valores minimos e maximos e do 1° e 3° quartil
do peso inicial, peso final, peso dos subprodutos e percentagem de subprodutos, para cada
um dos grupos, e no uso de testes de normalidade. Foi utilizado o grafico boxplot para
evidenciar graficamente as diferencas na distribuicAo do valor de percentagem de
subprodutos de cada grupo, e com recurso aos testes Kruskal-Wallis e Mann-Whitney para
comparacdo de dados numéricos, pesquisou-se a existéncia de diferencas estatisticamente
significativas na distribuicdo dos valores de percentagem de subprodutos dos varios grupos.
O teste Kruskal-Wallis € usado para comparar trés ou mais amostras independentes,
indicando se existe diferenca ou ndo em pelo menos uma delas, sendo que o teste Mann-
Whitney foi usado para averiguar quais as amostras que apresentam as diferencas (Petrie &
Watson, 1999). Realizou-se ainda o teste de correlacdo de Spearman para se perceber se
existe uma correlagdo directa entre o peso inicial e os valores de peso e de percentagem de
subprodutos.

A primeira comparagéao foi feita segundo a espécie, onde se analisaram essencialmente as
espécies das quais tenham sido pesados quinze ou mais exemplares, de modo a obter
resultados mais fidedignos nos testes de andlise estatistica

Outro dos critérios utilizados foi a ordem, tendo sido neste caso consideradas as ordens com
cinco ou mais exemplares para uma comparacdo através do grafico boxplot. No entanto,
apenas foram contabilizadas as ordens representadas por quinze ou mais exemplares para
0s restantes testes. A ordem Sepiida foi também excluida desses testes pois, apesar de
apresentar mais de quinze exemplares, estes sado todos pertencentes a espécie Choco, cuja
comparacao foi realizada na separacao por espécie.

Efetuou-se ainda a comparacdo em funcdo da classe, excluindo-se neste caso a classe
Condrichthyes, representada apenas por um exemplar. Sendo a comparacéo realizada
apenas entre duas classes, a Actinopterygii e a Cephalopoda, nédo foi realizado o teste
Kruskal-Wallis.

Foi também realizada a comparacdo conforme o peso inicial, agrupando-se os exemplares
nas categorias de peso inferior ou igual a 100 gramas, superior a 100 gramas e inferior ou
igual a 200 gramas, superior a 200 gramas e inferior ou igual a 500 gramas, superior a 500
gramas e inferior ou igual a 2000 gramas, e superior a 2000 gramas.

O ultimo critério utilizado foi o modo de preparagdo. Os exemplares foram agrupados
conforme as estruturas retiradas no momento da venda ao consumidor, encontrando-se 0s

diferentes modos de preparacgéo e as respetivas espécies referidos na Tabela n.° 3.
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Tabela n.° 3 — Modo de preparacéo das diferentes espécies

Guelras e visceras Carapau

Barbatanas e Guelras Pescada (< 200 gramas)
Escamas, Barbatanas e Guelras Corvina, Garoupa, Pescada (> 200 gramas)
Escamas, Barbatanas e Visceras Linguado

Escamas, Barbatanas, Guelras e Visceras Dourada, Robalo

Barbatanas e Cabeca Peixe-espada branco, Peixe-espada preto
Todas as estruturas exceto musculo Peixe-galo, Pregado, Raia, Tamboril

3.3. Resultados

3.3.1. Embalagens e respetivo contetdo

O Anexo V contém o registo referente as pesagens de embalagens e 0s seus constituintes.
Os parametros e analises estatisticas relativos a estas pesagens estdo indicados no Anexo
VL.

A andlise estatistica da propor¢cdo com que cada elemento contribui para o peso total do
volume revelou que os produtos da pesca representam, em média, 79,31% desse peso,
sendo o restante constituido pela embalagem e gelo, ou seja, 20,69% do peso. O gelo
representa, em média, 17,08% do peso total, enquanto as embalagens representam, em
média, 3,60%. A embalagem pode ou nado ser contabilizada como residuo, conforme seja,
respetivamente, ndo reutilizavel ou reutilizavel. Assim, neste caso, a propor¢éo de residuo
em relagdo ao peso total € de 19,90%, pois ndo estdo contabilizadas as embalagens
reutilizaveis. Os restantes parametros e analises estatisticas constam nas tabelas n.° 1 a 3
do Anexo VI.

O gréafico n.° 2 representa, através de boxplot, a variagdo destes trés valores na amostra
total. O gréfico n.° 2 do Anexo VI mostra com maior detalhe o boxplot relativo a percentagem
de embalagem e os respetivos outliers e valores extremos, cujos valores estéo indicados na
tabela n.° 4 do mesmo anexo.

Atraves do boxplot (grafico n.° 2) é possivel perceber que existe uma grande variagdo nos
valores de percentagem de produtos da pesca e de percentagem de gelo, enquanto nos
valores de percentagem de embalagem a variacdo € muito baixa. No entanto, existem onze

outliers com valores muito acima do bigode superior mas com valores proximos entre si.

w
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Gréfico n.° 2 — Boxplot de distribuicdo dos valores de percentagem de produtos da pesca, de gelo e

de embalagem
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Separacao por tipo de embalagem

Na totalidade de embalagens pesadas estéo representadas 30 espécies diferentes de peixes,
moluscos e crustaceos. Na Tabela n.° 4 esta indicada a quantidade de embalagens que foi
pesada de cada uma das espécies.

Tabela n.° 4 — Quantidade de embalagens pesadas de cada espécie

w
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Durante a pesagem das embalagens, foi registado se estas eram reutilizaveis ou nao. Das
200 embalagens pesadas, apenas 13 eram reutiliziveis, enquanto 170 ndo eram
reutilizaveis. As restantes 17 correspondem as embalagens de bivalves, que ndo sédo aqui
consideradas como residuo das peixarias visto que os bivalves sdo vendidos embalados,
sendo o consumidor final o responsavel por dar um fim adequado a essas embalagens.

Em relacdo ao tamanho e tipo das embalagens, foram identificados nove recipientes
diferentes: dois de polipropileno e cinco de poliestireno expandido para peixes, crustaceos e
cefalépodes, e dois tipos diferentes para bivalves (caixa de polipropileno e rede). Na tabela
n.° 5 estdo indicados os varios recipientes e o respetivo peso médio. O célculo do peso médio

esta indicado na tabela n.° 6 do Anexo VI.

Tabela n.° 5 — Peso de cada um dos recipientes e respetivas frequéncias

pe EE 50 MECl £E) Frequéncia Percentagem
embalagem embalagem q 9

Bivalves (rede) 0,010 Kg 14 7,0%

Bivalves (caixa) 0,050 Kg 3 1,5%
0,175 Kg 13 6,5%

- 0,200 Kg 86 43,0%
zsgzsgirggc’ 0,300 Kg 41 20,5%
0,405 Kg 15 7,5%

1,205 Kg 15 7,5%

, , 1,250 Kg 12 6,0%
Polipropileno
3,500 Kg 1 0,5%
A andlise estatistica conforme a embalagem foi assim feita separando as pesagens em trés
grupos: “embalagem reutilizavel”, “embalagem nao reutilizavel” e “embalagem de bivalves”.

O gréfico n.° 3 demonstra as diferentes propor¢des dos constituintes da embalagem entre

estes grupos.

Gréfico n.° 3 — Gréfico de barras empilhadas para comparacgédo da propor¢éo de cada constituinte da

embalagem entre os grupos de embalagens
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O grupo “embalagem reutilizavel” foi 0 que apresentou a maior propor¢cdo de embalagem em
relacédo ao peso total (x = 10,29%; X¥ = 9,72%), e em comparagdo com o grupo “embalagem
nao reutilizavel”, apresentou uma propor¢éo de gelo inferior (X = 7,17%; % = 5,28%) e uma
proporgéo de produtos da pesca superior (X = 82,54%; ¥ = 84,97%).

No grupo “embalagem nao reutilizavel” a proporcéo de gelo foi muito superior & dos restantes
grupos (x = 19,27%; ¥ = 18,30%). Por outro lado, a proporcdo de produtos da pesca neste
grupo foi a mais baixa (x = 77,42%; ¥ = 78,50%) e a de embalagem foi muito inferior & do
grupo “embalagem reutilizavel” (x = 3,31%; ¥ = 2,83%).

No grupo “embalagens de bivalves” a quase totalidade do peso corresponde ao produto
(x = 95,78%; ¥ = 95,69%), e assim, o0 gelo (x = 2,80%; ¥ = 2,42%) e a embalagem
(¥ =1,42%; % = 0,96%) representam uma parte muito pequena do peso total. Os restantes
parametros estatisticos estdo indicados na tabela n.° 7 do Anexo VI.

A variagdo da percentagem de gelo nestes trés grupos esta representada no boxplot (Grafico
n.° 4), onde é possivel ver a diferenca entre 0s grupos. As pesagens a que correspondem 0s
outliers estéo indicadas na Tabela n.° 9 do Anexo VI.

Gréfico n.° 4 — Boxplot de distribuicdo dos valores de percentagem de gelo de cada tipo de

embalagem
69
50,000

.29

°

°
< 40,000 6
o
(]

119
© 30,000 °
el
€
(V]
0 20,000
g
[
[J]
[~ T 65
Q 10,000 l ®
0,000 = %

I I I
Embalagem Embalagem ndo Embalagem de
reutilizavel reutilizavel bivalves

Tipo de Embalagem
Através do boxplot, é possivel perceber que a variacdo da percentagem de gelo foi muito

elevada no grupo “embalagem ndo reutilizavel” em comparagdo com a variagdo nos outros

grupos, especialmente no grupo “embalagem de bivalves” onde foi muito baixa.

41



Separacdo por data

Em relagdo a analise estatistica conforme a data, houve diferencas bastante evidentes entre
os varios dias. Em geral, nos dias de outubro os valores médios e de mediana da
percentagem de gelo foram mais elevados, tendo o dia 15 apresentado os valores mais altos
(X = 24,45%; X = 22,63%). No entanto, o valor médio mais baixo foi registado também neste
més, no dia 8 (x = 11,99%; ¥ = 9,37%). Os restantes parametros estatisticos estdo indicados
natabelan.? 10 e 11 do Anexo VI. O boxplot (grafico n.° 5) permite comparar mais facilmente
a distribuicdo dos valores entre os varios dias. Na tabela n.° 12 do Anexo VI estdo indicados
0s outliers e as pesagens a que correspondem.

No boxplot € possivel ver a grande variacdo dos valores de percentagem de gelo entre os
varios dias quer a nivel dos valores médios, quer a nivel da distribui¢cdo dos valores em cada
dia. Por exemplo, no dia 1 de outubro a diferenga entre o valor minimo e o valor maximo foi
de 20,09% enquanto no dia 10 de outubro a diferenca foi de 48,21%.

Gréfico n.° 5 — Boxplot de distribuicdo dos valores de percentagem de gelo de cada um dos dias
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A tabela n.° 13 do Anexo VI mostra as temperaturas minimas e maximas, e a variagdo de
temperatura para cada dia em que foram efetuadas pesagens, registadas pela AccuWeather,
Inc. (2014).

O gréfico n.° 6 compara graficamente a variagdo de temperatura com a percentagem de gelo
para cada um dos dias, onde € possivel observar que no més de setembro a percentagem
de gelo foi mais elevada nos dias de temperatura maxima mais elevada, enquanto no més

de outubro foram os valores mais baixos de percentagem de gelo que coincidiram com 0s
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dias de maior temperatura maxima. Os valores maximos de percentagem de gelo tém, na
maioria dos casos, picos concordantes com os valores mais altos de temperatura maxima,
enquanto os valores minimos de percentagem de gelo tendem a ser mais baixos nos dias de
maior temperatura.

Gréfico n.° 6 — Gréfico de comparacao entre a variagdo de temperatura diaria e os valores minimos,

médios, medianos e maximos de percentagem de gelo
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3.3.2. Diferencas de rendimento dos produtos da pesca

A analise dos dados referentes as pesagens da quantidade de subprodutos revelou que a
média do valor de percentagem de subprodutos foi de 16,53%. No entanto, como ndo se
trata de uma distribuicdo normal, o valor de mediana indica melhor o valor “central”’, que neste
caso foi de 12,50%. Em relacdo ao peso inicial, final e de subprodutos, houve uma grande
variacdo nos valores. Para o peso inicial, a média foi de 753,70g enquanto a mediana foi de
333,33g, para o peso final a média foi de 611,69g e a mediana foi de 263,33g, e para 0 peso
de subprodutos a média foi de 142,01g e a mediana foi de 38,33g. A grande variacdo de
valores é facilmente percetivel pela analise do gréafico n.° 7, onde estéa indicada uma grande
guantidade de outliers e valores extremos em todas as variaveis. Os restantes parametros
estatisticos estdo indicados na tabela n.° 1 do Anexo VIII, e os testes de normalidade na

tabela n.° 2 do mesmo anexo.
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Gréfico n.° 7 — Boxplot de distribuigdo dos valores de peso inicial, peso final e peso dos subprodutos
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Separacdo por espécie

Os exemplares pesados pertencem a 16 espécies diferentes. A quantidade de exemplares

de cada espécie esta indicada na tabela n.° 6.

Tabela n.° 6 — Quantidade de exemplares de cada espécie

Espécie
Carapau 46 24,339% 2 1,058%
Choco 22 11,640% 1 0,529%
Corvina 1 0,529% 27 14,286%
Dourada 25 13,228% 5 2,646%
Garoupa 15 7,937% 1 0,529%
Linguado 16 8,466% (LI 1 0,529%
Lula 1 0,529% 19 10,053%
Peixe-espada branco 6 3,175% 1 0,529%

Na tabela n.° 1 do Anexo IX estédo indicados, para cada espécie, o valor médio, o desvio
|”’ 13

padrdo, o minimo, 0 maximo, a mediana e o0 1° e 3° quartil das variaveis “peso inicial”’, “peso
final”, “peso de subprodutos” e “percentagem de subprodutos”.

O seguinte boxplot (grafico n.° 8) mostra a distribuicdo dos valores de percentagem de
subprodutos para as espécies Carapau, Choco, Dourada, Garoupa, Linguado, Pescada e
Robalo, permitindo compara-los entre si. No boxplot também estéo indicados varios outliers
e valores extremos, cujas pesagens a que correspondem estdo indicados na tabela n.° 3 do

Anexo [X.
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Gréfico n.° 8 — Boxplot de distribuigdo dos valores de percentagem de subprodutos de cada espécie
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Espécie

O boxplot evidenciou uma grande diferenca no rendimento do Choco, cuja mediana de
percentagem de subprodutos foi bastante elevada (¥ = 37,66%). Por outro lado, a Pescada
(¥ = 7,14%) e o Linguado (x = 7,68%) foram os que apresentaram valores mais baixos. Em
relac@o a disperséo dos valores, as espécies Carapau (X = 14,29%) e Dourada (¥ = 11,11%)
foram as que apresentaram uma maior variacdo. No entanto, as variacfes destas espécies
sao diferentes entre si, pois no caso da Dourada, a distancia interquartis, que corresponde a
50% dos individuos, € mais pequena, enquanto no Carapau essa distancia corresponde a
amplitude dos valores de percentagem de subprodutos, revelando uma maior dispersao.
Através do teste Kruskal-Wallis, concluiu-se que existe uma diferenca estatisticamente
significativa entre as espécies analisadas no que respeita a percentagem de subprodutos
(x(6) = 123,03; p = 0,00). Apos realizagéo do teste de Mann-Whitney, foi possivel perceber
entre que espécies ha diferencas significativas na percentagem de subprodutos, sendo que,
na maioria dos casos, as espécies comparadas apresentaram de facto diferencas
significativas. Apenas entre as espécies Carapau e Dourada (U =473,5; W =798,5; p = 0,21),
e Linguado e Pescada (U = 207; W = 585; p = 0,82) ndo foram encontradas diferencas.
Quando se analisou a variacdo do valor de percentagem de subprodutos com a do peso
inicial com o teste de correlagdo de Spearman, apenas na espécie Robalo foi encontrada
uma correlacéo significativa, que foi, neste caso, forte e negativa (r = -0,53, n =19, p = 0,02).

Em relacdo a variacdo do peso de subprodutos com o peso inicial, existe correlacédo
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significativa nas espécies Carapau (r = 0,63, n = 46, p = 0,00), Garoupa (r = 0,83, n = 15,
p = 0,00) e Pescada (r = 0,95, n = 27, p = 0,00), sendo em todas elas positiva. No caso do
Choco néo foi possivel calcular com exatiddo a correlagdo, pois 0s 22 espécimens foram
pesados em apenas duas medicgdes.

Separacado por ordem

As espécies pesadas distribuem-se por nove ordens, estando a quantidade de exemplares
de cada uma descrita na tabela n.° 7. A tabela n.° 1 do Anexo X indica o valor médio, o desvio

padrdo, o minimo, o maximo, a mediana e o 1° e 3° quartil para as variaveis “peso inicial”,

“peso final”’, “peso de subprodutos” e “percentagem de subprodutos”, e a tabela n.° 2 mostra

os testes de normalidade.

Tabela n.° 7 — Quantidade de exemplares de cada ordem

Gadiformes 27 14,286% 1 0,529%
Lophiiformes 1 0,529% 22 11,640%
Octopoda 5 2,646% 1 0,529%

Perciformes 114 60,317% 1 0,529%
Pleuronectiformes 17 8,995%

O boxplot seguinte (grafico n.° 9) mostra e permite comparar a distribuicdo dos valores de
percentagens de subprodutos entre as diferentes ordens, excluindo aquelas que sé&o
representadas por apenas um exemplar. Os outliers e valores extremos estdo descritos na
tabela n.° 3 do Anexo X.

O boxplot evidenciou uma grande variagdo na ordem Perciformes, e um valor médio
(x = 14,35%) e de mediana (¥ = 14,29%) mais elevado do que nas restantes ordens de
peixes. As ordens Pleuronectiformes (¥ = 10,83%, ¥ = 8,16%) e Gadiformes (x = 8,12%,
X = 7,14%) apresentam uma menor variagdo e valores médios e de mediana muito préximos.
O teste Kruskal-Wallis revelou que as ordens apresentam diferencas estatisticamente
significativas nos valores de percentagem de subprodutos (x%(6) = 66,99, p = 0,00). O teste
de Mann-Whitney revelou que os individuos da ordem Perciformes apresentam valores de
percentagem de subprodutos superiores tanto aos da ordem Pleuronectiformes (U = 184,5;
W = 337,5; p = 0,00) como aos da ordem Gadiformes (U = 221,5; W = 599,5; p = 0,00).
Quando se comparou a variacdo do valor de percentagem de subprodutos com a do peso
inicial através do teste de correlagdo de Spearman, ndo se obteve para nenhuma das ordens
correlacBes estatisticamente significativas. Existem, no entanto, correlagdes significativas
guando se compara a variacdo do peso inicial e do peso de subprodutos nas ordens
Gadiformes (r = 0,95, n = 27, p = 0,00) e Perciformes (r = 0,89, n = 114, p = 0,00).
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Gréfico n.° 9 — Boxplot de distribuicdo dos valores de percentagem de subprodutos de cada ordem
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Separacdo por classe

Em relagdo a classe, estdo representadas as classes Actinopterygii, Cephalopoda e
Chondrichthyes, cujas quantidades estao discriminadas na tabela n.° 8, e o respetivo valor
médio, desvio padrdo, minimo, maximo, mediana e 1° e 3° quartil para cada uma das

variaveis registada esta descrito na tabela n.° 1 do Anexo XI.

Tabela n.° 8 — Quantidade de exemplares de cada classe

Classe Frequéncia Percentagem

Actinopteryagii 160 84,656%
Cephalopoda 28 14,815%

Chondrichthyes 1 0,529%

A analise dos exemplares por classe revelou uma grande diferenca no valor de percentagem
de subprodutos, que foi bastante elevada na classe Cephalopoda (¥ = 36,84%) em contraste
com o baixo valor na classe Actinopterygii (¥ = 11,08%). O gréfico n.° 10 demonstra essas
diferencas e a variagdo em cada uma das classes. Os outliers e valores extremos indicados

no grafico estdo descritos na tabela n.° 3 do Anexo XI.
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Gréfico n.° 10 — Boxplot de distribuicao dos valores de percentagem de subprodutos das classes

Actinopterygii e Cephalopoda
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O teste de Mann-Whitney confirmou a existéncia de uma diferenca estatisticamente
significativa entre os valores de percentagem de subprodutos das duas classes, sendo
inferior na classe Actinopterygii (U = 629; W = 13509; p = 0,00).

Em termos de variacdo da percentagem de subprodutos em funcdo do peso inicial, em
nenhuma das classes se obteve uma correlacdo estatisticamente significativa. Por outro lado,
tanto na classe Actinopterygii (r = 0,87, n = 160, p = 0,00) como na classe Cephalopoda
(r=1,00, n =28, p = 0,00) existe uma correlacdo significativa entre o peso inicial e o peso de

subprodutos.

Separacdo por peso inicial

A quantidade de exemplares de cada categoria encontra-se descrita na tabela n® 9, e o
respetivo valor médio, desvio padrdo, minimo e méximo para cada uma das variaveis
registadas esté descrito na tabela n.° 1 do Anexo XlI, e os testes de normalidade na tabela

n.° 2 do mesmo anexo.
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Tabela n.° 9 — Quantidade de exemplares por intervalo de peso

Frequéncia Percentagem

< 100 gramas 44 23,280%
> 100 e < 200 gramas 41 21,693%
> 200 e < 500 gramas 60 31,746%
> 500 e <2000 gramas 18 9,524%
13,757%

100,000%

Intervalo de Peso

> 2000 gramas

Total

ApoOs realizacdo da andlise estatistica, é possivel verificar que a percentagem de subprodutos
€ mais elevada nos exemplares de peso inferior ou igual a 100 gramas (¥ = 25,56%) e nos
restantes grupos a mediana foi relativamente semelhante. O grafico n.° 11 mostra as
diferencas entre os valores de percentagens de subprodutos dos diferentes grupos, e as
diferentes distribuicdes em cada um deles. Os outliers e valores extremos estéo indicados
na tabela n.° 3 do Anexo XII.

Gréfico n.° 11 — Boxplot de distribuicao dos valores de percentagem de subprodutos de cada intervalo

de peso
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O teste Kruskal-Wallis revelou que existem diferengas estatisticamente significativas nos
valores de percentagem de subprodutos das diferentes categorias de peso (x*(4) = 25,76,
p = 0,00). O teste de Mann-Whitney revelou diferencas estatisticamente significativas entre
a categoria de exemplares de peso inferior a 100 gramas e todas as outras, ndo havendo

diferencas entre as restantes categorias.
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A comparacéo da variacao do valor de percentagem de subprodutos com a variacao do peso
inicial através do teste de correlagdo de Spearman revelou que existe uma correlagdo
significativa nas categorias “superior a 100 gramas e inferior ou igual a 200 gramas”
(r =-0,51, n = 41, p = 0,00) e “superior a 200 gramas e inferior ou igual a 500 gramas”
(r=-0,48,n =60, p =0,00). Em relacao a variagdo do peso de subprodutos conforme o peso
inicial, apenas existe uma correlacdo significativa da categoria “superior a 2000 gramas
(r=0,84,n=26, p=0,00)

Separacdo por modo de preparacao

Por fim, realizou-se também a andlise conforme as estruturas retiradas em cada exemplar,
excluindo-se aqui os exemplares da classe Cephalopoda. A tabela n.° 10 mostra as
guantidades de individuos conforme o modo de preparacgéo, estando o valor médio, o desvio
padrdo, o minimo e maximo de cada uma das varidveis registada descritos na tabela n.° 1

do Anexo XllI, e os testes de normalidade na tabela n.° 2 do mesmo anexo.

Tabela n.° 10 — Quantidade de exemplares por modo de preparacao

Frequéncia Percentagem

Guelras e visceras 46 24,339%
Barbatanas e Guelras 20 10,582%
Escamas, Barbatanas e Guelras 23 12,169%

Modo de Preparacéo

Escamas, Barbatanas e Visceras 16 8,466%
Escamas, Barbatanas, Guelras e Visceras 44 23,280%
Barbatanas e Cabeca 8 4,233%
Todas as estruturas exceto musculo 4 2,116%

Total 189 100,000%

O grupo em que séo retiradas as barbatanas e as guelras é aquele que apresenta os valores
mais reduzidos de percentagem de subprodutos (¥ = 7,14%), seguido do grupo em que séo
retiradas as escamas, as barbatanas e as visceras (¥ = 7,83%). Por outro lado, o grupo em
gue se retiram todas as estruturas € o que apresenta os valores mais elevados (¥ = 60,63%).
O gréfico n.° 12 compara a distribuicao dos valores de percentagem de subprodutos de cada
um dos modos de preparacdo. Os outliers e valores extremos estdo indicados na tabela n.°
3 do Anexo XIII.
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Gréfico n.° 12 — Boxplot de distribuicdo dos valores de percentagem de subprodutos em cada modo

de preparacéo
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Modo de Preparagio

O teste Kruskal-Wallis revelou a existéncia de diferencas estatisticamente significativas nos
valores de percentagem de subprodutos entre os modos de preparacdo (x%(6) = 92,18;
p = 0,00). O teste de Mann-Whitney revelou que apenas nado existem diferencas
estatisticamente significativas entre os peixes em que se retiram as escamas, barbatanas,
guelras e visceras e 0s peixes em que se retiram as guelras e visceras (U = 938,5;
W = 2019,5; p = 0,55), e entre 0s peixes em que se retiram as escamas, barbatanas e
visceras e 0s peixes em que se retiram as barbatanas e guelras (U = 153; W = 363; p = 0,82).
A comparacado da variacdo do valor de percentagem de subprodutos com a do peso inicial
com recurso ao teste de correlagdo de Spearman revelou que existe uma correlacédo
significativa nos peixes em que sao retiradas as barbatanas e guelras (r = 0,90; n = 20;
p = 0,00), aqueles em que sao retiradas as escamas, as barbatanas e as guelras (r = 0,60;
n = 23; p =0,003), e aqueles em que sao retiradas as escamas, as barbatanas, as guelras e
as visceras (r = -0,50; n = 44; p = 0,00). Na comparacéo da variagdo do peso de subprodutos
com o peso inicial, quase todos os grupos apresentaram uma correlacdo positiva, com
excec¢ao dos grupos “escamas, barbatanas e visceras” (r =0,33; n=16; p =0,21) e “escamas,
barbatanas, guelras e visceras” (r = -0,21; n = 44; p = 0,17).
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3.3.3. Gestéo de residuos e subprodutos nos mercados de Lisboa

Em todos os mercados municipais estao disponiveis contentores de varios tamanhos e cores
para colocacgéo diferenciada de residuos. Geralmente, o cédigo de cores é 0 mesmo nos
varios mercados mas, por vezes, devido a falta de contentores é preciso adaptar os que
existem a quantidade de cada residuo. Temos como exemplo o mercado da Ribeira, onde a
guantidade de contentores de cada cor ndo esta devidamente distribuida, acabando por se
usar contentores de tampa castanha para residuos orgéanicos e indiferenciados. Na parede
perto de cada contentor existe um painel que indica qual o residuo que nele deve ser

colocado (Figura n.° 5).

organicos

Figura n.° 5 — Contentores de tampa castanha na “casa do lixo” do mercado 31 de Janeiro, com
identificacdo em placa de metal na parede acima dos contentores que indica qual o tipo de residuo

que deve ser ai colocado

Apesar de ser desencorajada a pratica de colocar residuos no solo, muitas vezes a
guantidade reduzida de contentores leva a que seja necessario empilhar recipientes de
poliestireno expandido, cartdo ou outros fora destes. No entanto, por vezes esse problema
existe porque o material de embalagem é colocado nos contentores sem ser espalmado, o
gue obviamente aumenta o volume que este ocupa. Normalmente, a separacao dos residuos
é efetuada da maneira correta, ocorrendo por vezes situacdes de mé separagéo por parte
dos operadores.

No que diz respeito & recolha dos residuos por parte das entidades responsaveis, a de

residuos organicos e indiferenciados ocorre diariamente, a do papel e cartdo ocorre trés
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vezes por semana e a dos plasticos ocorre uma vez por semana. Existem, no entanto, relatos
de mistura de residuos aquando da recolha, sendo recolhidos varios tipos de residuos para
0 mesmo veiculo.

Por vezes ocorrem também falhas de comunicacao entre a entidade que recolhe os residuos
e 0s mercados acerca da separacao dos residuos, e consequentemente os residuos que
deviam ser separados acabam por ir juntamente. Um exemplo disto sdo os ramos de
medronho no mercado da Ribeira, que ndo podem ser recolhidos juntamente com os
restantes residuos organicos pois interferem com o tratamento mecénico destes.

Fora da casa do lixo existem também contentores de colocacéo de residuos especiais. Os
primeiros a serem colocados foram os contentores para 6leos alimentares usados (Figura
n.° 6). Estes estado colocados nos corredores dos mercados, ao alcance de qualquer pessoa,
0 gue permite que as embalagens sejam facilmente retiradas para uso por parte dos sem-

abrigo.

Figura n.° 6 — Contentor de recolha de 6leos alimentares
usados no mercado 31 de Janeiro

Recentemente, foram também colocadas arcas frigorificas nos mercados para armazenagem
dos subprodutos das peixarias, que sdo posteriormente recolhidos pela ABAPOR. Esta
recolha realiza-se nos mercados 31 de Janeiro, Ribeira, Campo de Ourique, Ajuda, Benfica
e Alvalade, estando em fase de implementacdo nos restantes mercados da cidade. A
implementacdo deste sistema de recolha passou por uma fase de teste que se realizou no
mercado 31 de Janeiro, apés o qual foi realizado um acordo direto com a Camara Municipal
de Lisboa. A frequéncia de recolha dos subprodutos varia de mercado para mercado,
conforme o volume produzido diariamente e a capacidade das arcas frigorificas instaladas.
Por exemplo, no mercado 31 de Janeiro a recolha é feita duas vezes por semana, a quarta-
feira e ao sabado. O destino final destes subprodutos é a industria de producéo de farinha
de peixe.

Ainda relativamente aos subprodutos, existe nos mercados um registo das quantidades de

subprodutos originados da atividade das peixarias em cada dia. No Anexo XIV estdo
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transpostos os registos diarios dos meses de setembro, outubro e novembro de 2013. O valor
médio da quantidade diaria de subprodutos nestes trés meses foi 71,41 kg e o valor mediano
foi de 87 kg. E importante referir também que a quantidade de subprodutos é maior a terca-

feira, a sexta-feira e ao sdbado e muito inferior & quarta-feira e a quinta-feira.

3.3.4. Opinido do operador sobre a gestdo de subprodutos

Nos questionarios as operadoras das peixarias, nove (50%) afirmaram usar apenas 0S
caracteres de frescura para verificar se os produtos da pesca ainda estdo aptos para venda,
enquanto duas (11,11%) apenas se baseiam nos dias em exposi¢do. As restantes sete
(38,89%) referem usar o estado de frescura e o tempo de exposicao.

Em relacdo as possibilidades de reducdo da quantidade de produtos da pesca que se tornam
improprios para consumo, onze operadoras (61,11%) afirmaram que antes de atingirem o fim
do prazo de validade, entregam-nos a instituicdes de apoio a pessoas carenciadas. Das
restantes operadoras, duas (11,11%) referiram que vender os produtos da pesca em fim de
prazo de validade a um preco inferior € a melhor opgéo, outras duas (11,11%) referiram que
os produtos da pesca em fim de prazo de validade sdo consumidos por elas, e trés (16,67%)
afirmaram que a melhor estratégia é diminuir a quantidade comprada.

Finalmente, no que diz respeito a quantidade de subprodutos que € gerada pela preparacao
dos produtos da pesca, quinze (83,33%) afirmaram que ndo ha forma possivel de a diminuir,
enguanto apenas trés (16,67%) indicaram a venda do peixe inteiro.

Por parte das operadoras, existem varias preocupa¢des no que diz respeito a gestdo dos
subprodutos e nao s6. Tém sido muitas as queixas de que as arcas frigorificas e o silo de
gelo ndo funcionam corretamente, e que tem havido uma fraca intervengdo para corrigir a
situacao. Isto leva as operadoras a ter que desenvolver elas proprias solugbes para nao
terem prejuizos e ndo deixarem os produtos da pesca tornarem-se impréprios para consumo.
Por outro lado, ja ocorreram também incompatibilidades entre a recolha de residuos e o
volume de vendas (0 que levou a que as arcas se enchessem, ndo havendo possibilidade de
conservar os subprodutos) e entre os horarios de recolha e os de trabalho.

Também ¢é importante referir que, do ponto de vista dos operadores das peixarias, 0S
recipientes de poliestireno expandido séo preferiveis devido ao seu baixo peso e ao bom

isolamento térmico.
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4. Discusséo e conclusbtes

Idealmente, todas as pesagens deviam ter sido feitas com produtos da pesca preparados
exatamente da mesma forma, e sempre na mesma balanca. No entanto, a obtencdo dos
dados foi efetuada sempre de modo a ndo perturbar o normal funcionamento das peixarias,
e portanto foram sempre obtidas durante a venda de produtos da pesca, conforme surgia a
oportunidade. Isto significa que as pesagens relativas a quantidade de subprodutos, mesmo
dentro de cada mercado, foram efetuadas por varias operadoras e em diferentes balancas,
ou seja, podem ter havido diferencas no modo de preparacdo conforme a pessoa que a
realizou e os valores podem ter sido condicionados pelas balancas utilizadas. Em relacéo a
pesagem das embalagens, foi também efetuada em varias balancas, que apesar de
devidamente calibradas, podem fornecer resultados distintos.

No que diz respeito a colaboracdo dos operadores, ndo houve em momento nenhum
qualquer entrave a obtencdo dos dados, e mostraram-se sempre dispostos a ajudar e a
fornecer todos os dados necessarios. Infelizmente, relativamente a gestao de subprodutos,
foi impossivel a obtencdo de alguns dados por serem informagdes confidenciais das

empresas.

4.1. Volumes e dependéncia do tipo de produtos

A andlise dos registos das pesagens permitiu concluir que cerca de um quinto do volume das
embalagens pesadas corresponde a residuo, ou seja, em cada quilograma de embalagens
que entrou nos mercados municipais, cerca de 800 gramas corresponde aos produtos da
pesca que chegaram ao consumidor final, e cerca de 200 gramas corresponde a residuo,
assumindo que todos os produtos da pesca foram vendidos. Grande parte desse residuo é
proveniente da fusdo do gelo, e portanto as embalagens ndo constituem uma grande
propor¢do na quantidade de residuos. No entanto, ndo se pode esquecer o facto de as
embalagens de poliestireno expandido serem muito leves, o que significa que mesmo nao
representando um peso muito elevado, podem ter um volume muito grande, dificultando a
armazenagem e o transporte se nao forem devidamente acondicionadas. Por vezes, isto
constitui um problema a nivel dos mercados com maiores volumes de venda, visto que a
casa do lixo acaba por ter embalagens de poliestireno expandido empilhadas dentro e fora

dos contentores (Figuras n.° 7 e n.° 8).
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Figura n.° 7 — Exemplo de mau Figura n.° 8 — Exemplo de mau acondicionamento de

acondicionamento de embalagens de embalagens de poliestireno expandido no mercado 31 de
poliestireno expandido no mercado da Janeiro
Ajuda

Quando se separaram as pesagens conforme o tipo de embalagem, foi bastante evidente
gue existe uma maior percentagem de gelo quando se usam embalagens de poliestireno
expandido. Este facto deve-se muito provavelmente a grande capacidade de isolamento
térmico deste material, que permite que o gelo se preserve durante muito mais tempo em
comparacdo com as embalagens de polipropileno, onde a percentagem de gelo foi muito
inferior. No entanto, foi também nas embalagens néo reutilizaveis onde se verificou a maior
variacao na percentagem de gelo, o que se pode atribuir as diferencas de enchimento com
gelo entre fornecedores e a outros fatores externos, tais como as condi¢cfes do transporte e
a temperatura ambiente. A elevada percentagem de embalagem e a baixa percentagem de
gelo nos recipientes de polipropileno mostram o0s inconvenientes deste material no
acondicionamento de produtos da pesca, devido ao seu peso e ao baixo isolamento térmico.
Em relacdo as embalagens de bivalves, ndo € de estranhar a baixa percentagem que a
embalagem representa, visto que a rede tem um peso muito baixo. A quantidade de agua
gue se liberta dos bivalves durante a refrigeracdo também € muito pouca, e por isso nédo
representa uma proporcdo muito grande no peso total.

Como foi referido na analise de dados, a determinag&o do peso dos residuos foi feita através
do célculo da diferenca entre o peso obtido durante a realizacdo do trabalho e o peso que se
encontrava rotulado. O peso total de algumas das embalagens de bivalves foi inferior ao
indicado no rotulo, obtendo-se, nestes casos, valores de residuos inferiores a zero, cuja
ocorréncia ndo se enquadra com a realidade, razdo pela qual ndo foram incluidos neste
estudo. Pode-se concluir, entdo, que se o peso do residuo nesses casos ndo apresenta

valores possiveis, a quantidade de bivalves dessas embalagens nao esta de acordo com a
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indicada no rotulo. Esta constatacéo pode trazer implicacdes a fidedignidade dos resultados
relativos as embalagens de bivalves consideradas neste estudo, pois se nestas a quantidade
de bivalves também for diferente da indicada no rétulo, a quantidade de residuos sera
igualmente diferente da que se obteve.

Apesar de ndo ser possivel afirmar que existe uma relagdo direta entre os valores de
percentagem de gelo e a temperatura diaria, o grafico de comparacao entre estas variaveis
permitiu observar algumas particularidades. Em relagéo aos valores médios de percentagem
de gelo, o facto de a camara de gelo se ter avariado no final do més de setembro podera
explicar as diferencas entre os valores dos dois meses. Isto porque sem gelo disponivel no
mercado, foi necesséario ir buscd-lo a outros mercados, o que obviamente limitou a
guantidade disponivel para usar na banca para expor os produtos da pesca. Sendo assim,
os operadores optaram por ter menos produtos da pesca em exposi¢cao, mantendo mais
guantidade dentro das embalagens. No entanto, essas caixas nao ficaram nas camaras
frigorificas mas sim na zona das bancas e dos balcdes, pois tornar-se-ia muito inconveniente
a frequéncia com que seria necessario ir buscar as embalagens se estas estivessem sempre
em refrigeracdo. Assim, é expectavel que o gelo dentro das caixas tivesse fundido mais
rapidamente.

O facto de alguns dos valores maximos de percentagem de gelo mais elevados coincidirem
com os dias de temperatura maxima mais alta pode ser indicativo que ha tendéncia para
colocar maiores quantidades de gelo nas embalagens nos dias de maior calor. Por outro
lado, esses dias também coincidem com os valores mais baixos de percentagem minima de

gelo, o que pode ser atribuido a maior velocidade de descongelacao.

4.2. Diferencas de rendimento dos produtos da pesca

As pesagens de subprodutos permitiram concluir que estes representaram cerca de 16,5%
do peso dos produtos da pesca pesados, e que existe uma grande variedade da quantidade
de subprodutos conforme a espécie, a ordem e o modo de preparacao.

A grande distribuicdo dos valores de percentagem de subprodutos na espécie Carapau pode
ser devida ao pequeno tamanho dos espécimens, cujo peso exato é de dificil determinacao
em balancas pouco sensiveis, originando muitas vezes pesos arredondados.

Os outliers podem existir devido ao modo de preparacdo ou a erros de pesagem.
Relativamente ao modo de preparacdo, visto que este ndo foi realizado sempre pelas
mesmas operadoras, podem existir diferencas na preparacdo de pessoa para pessoa. Em
relacdo a pesagem, os erros podem ocorrer devido a diferencas entre as balancas usadas,
nomeadamente a nivel da escala, que pode variar entre elas. Enquanto algumas balancas
digitais séo capazes de medir de 5 em 5 gramas, j& outras sdo apenas capazes de medir de
25 em 25 gramas. Por outro lado, quando se usam balancas analdgicas, é possivel que

existam diferentes leituras conforme a pessoa.

57



As espécies com valores de percentagem de subprodutos muito elevados foram o Peixe-
galo, o Pregado, a Raia e o Tamboril, que correspondem aos exemplares em que apenas se
vendem os filetes. Os valores elevados podem ser explicados pelo facto de, nestas espécies,
a parte comestivel representar uma pequena propor¢cdo em relagdo ao tamanho do animal,
especialmente no Tamboril.

As andlises em funcdo da classe ndo forneceram dados conclusivos devido a grande
variedade dentro da classe Cephalopoda, cujos outliers correspondem as espécies Polvo e
Lula, enquanto os valores do boxplot propriamente dito correspondem a espécie Choco,
revelando uma grande disparidade nos valores. A classe Actinopterygii também apresentou
alguns outliers, principalmente devido as espécies com baixo rendimento de carne ja
referidas.

Em relagéo ao peso inicial, existe uma clara diferencga entre o grupo de individuos com peso
igual ou inferior a 100 gramas e os restantes grupos. E provavel que nestes individuos a
percentagem de subprodutos seja superior devido a maior propor¢gdo que as estruturas
retiradas representam em relacdo ao peso total, que & muito baixo.

Na separagdo conforme o modo de preparagéo, existem diferengas entre praticamente todos
0s grupos. Nos peixes em que apenas se vendem filetes a percentagem de subprodutos é
muito elevada, visto que séo retiradas todas as estruturas, ficando apenas o musculo.
Contrariamente ao que seria de esperar, 0 peixe em que apenas se retiram as guelras e as
visceras ndo é aquele que apresenta os valores de percentagem de subprodutos mais
baixos. Isto deve-se ao facto de a Unica espécie pesquisada em que se retiram apenas as
guelras e as visceras ser o Carapau, cujos valores de percentagem de subprodutos foram ja
explicados.

A auséncia de correlacdo entre o peso inicial e o valor de percentagem de subprodutos em
guase todas as espécies pode ser indicador de que ndo existe uma relacdo directa entre o
peso total do individuo e a proporcao das estruturas devido a variacao individual, ou, como
ja foi referido, as diferencas no modo de preparacgéo entre as varias operadoras. No caso do
Robalo, o valor negativo do coeficiente de correlacdo indica que a proporgéo de subprodutos
diminui quando aumenta o peso do individuo. Em relagé@o a correlagédo entre o peso inicial e
o de subprodutos, as espécies Carapau, Garoupa e Pescada, as ordens Gadiformes e
Pleuronectiformes, e as classes Actinopterygii e Cephalopoda apresentaram uma forte
correlacéo positiva, que indica que o peso dos subprodutos acompanha o peso total quando
este aumenta ou diminui.

Relativamente ao agrupamento por peso inicial e por modo de preparacéo, a percentagem
de subprodutos é menor quanto maior for o peso total nos individuos com peso superior a
100 gramas e inferior ou igual a 200 gramas, com peso superior a 200 gramas e inferior ou
igual a 500 gramas, e ainda nos peixes em que se retiram as barbatanas, guelras e visceras.

Por outro lado, naqueles em que séo retiradas as barbatanas e guelras, e em que séo
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retiradas as escamas, barbatanas e guelras, a percentagem de subprodutos aumenta
quando aumenta o peso do exemplar. Nos exemplares com peso superior a 2000 gramas,
apesar de ndo existir uma correlacdo entre o peso inicial e a percentagem de subprodutos,
existe uma forte correlacdo entre o peso inicial e o peso dos subprodutos, tal como em quase
todos os modos de preparacdo, a excegao dos grupos “escamas, barbatanas e visceras” e
“‘escamas, barbatanas, guelras e visceras”.

Atendendo a todos estes resultados, é possivel concluir que a percentagem de subprodutos
€ bastante variavel e pode ser influenciada por uma grande quantidade de fatores, sejam
eles intrinsecos aos produtos da pesca ou a preparacéao efetuada.

4.3. Volume total de vendas

Quando se cruzam os resultados de todas as pesagens efetuadas, € possivel perceber que
a quantidade média de produtos da pesca que chegam ao consumidor em relagdo ao peso
dos volumes que chegam ao mercado é cerca de 66,20%. A quantidade média de residuos
nao reutilizaveis representa cerca de 33,01% do volume total, sendo que o restante
corresponde as embalagens reutilizaveis e de bivalves. O gréfico n.° 13 mostra a proporcao
de cada elemento no volume total e de residuo total no volume total. O residuo total inclui os

subprodutos de origem animal, o gelo e as embalagens néo reutilizaveis.

Gréfico n.° 13 — Graficos de barras empilhadas para representacéo da propor¢céo de cada constituinte
em relagdo ao volume total (esquerda) e da proporcao de residuos totais em relagédo ao volume total

(direita)
100% T 100%
90% +—— — 90% +— —
80% 80% +— —
70% ® Embalagem 70% +— |
. \ ® Embalagens
60% Gelo 60% reutilizaveis
50% 50% Residuo total
40% m Subprodutos 20%
B Produtos da
30% # Produtos da 30% pesca vendidos
20% pesca vendidos 20%
10% 10%
0% 0%
Volume total Volume total
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Se considerarmos os registos diarios de subprodutos, cuja média foi de 71,41 kg, podemos
extrapolar que a média diéria de produtos da pesca vendidos é 360,59 kg e que a quantidade
diaria de residuos numa peixaria €, em média, de 179,81 kg, dos quais 93,09 kg
correspondem a efluentes e 15,31 kg correspondem a embalagens néo reutilizaveis.

4.4, Gestao deresiduos e subprodutos

Os mercados municipais estdo, na maioria dos casos, bem equipados para uma correta
separacdo dos residuos. Em alguns casos, devia ser melhorada a distribuicdo de
contentores, mas, gracas ao esforco dos fiscais, os contentores estdo devidamente
identificados para que os operadores saibam quais os residuos que la devem depositar.

Por outro lado, é necessario consciencializar os operadores para que compactem o0s
materiais de embalagem de modo a aumentar a capacidade disponivel para colocagédo dos
residuos e assim diminuir a frequéncia necesséria de recolha.

A recolha dos residuos € o ponto que requer mais atencdo. Se a separagao for devidamente
efetuada mas houver mistura de residuos durante a recolha, todo o processo sera inutil. E
assim necesséario melhorar esse aspeto de modo a maximizar a reciclagem e diminuir a
guantidade de residuos eliminados, através do controlo das recolhas e da formagéo dos
técnicos de recolha.

A implementacéo da recolha de subprodutos de origem animal das peixarias foi um progresso
importante na gestdo dos residuos dos mercados municipais. Como foi referido, os
subprodutos representam uma importante parte dos residuos totais das peixarias, e
passaram assim a ter um destino adequado, em vez de serem eliminados juntamente com

os residuos organicos.

45. Opinido do operador

As respostas ao questionario deixaram claro que, para as operadoras, € impossivel diminuir
a quantidade de subprodutos que se gera durante a preparacdo sem que haja um impacto
negativo no consumidor.

Relativamente as estratégias de reducao da quantidade de produtos da pesca que se tornam
impréprios para consumo, é importante salientar que praticamente todas as operadoras
conseguem dar um destino aos produtos da pesca perto do fim do prazo de validade, sendo
o facto de a maioria 0 encaminhar para instituicbes de caridade muito louvavel. No entanto,
serd importante consciencializar as operadoras para a importancia que os subprodutos e a

sua correta separacdo tém a nivel ambiental.
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4.6, Consideracoes finais

As politicas atuais relativas aos residuos e aos subprodutos de origem animal procuram
reduzir o impacto destes a nivel ambiental e da saude publica através de sistemas de gestédo
eficazes, e mostram a preocupacdo das organizagbes governamentais em relacéo a estes
temas tao pertinentes. Os progressos alcancados nos ultimos anos foram notaveis, mas é
necessario continuar a alertar a comunidade para a importancia da gestao correta dos
residuos, especialmente quando se lida com grandes quantidades. A atividade de venda de
produtos da pesca frescos constitui uma fonte consideravel de residuos, e as estratégias
para reduzir essa quantidade podem criar desvantagens noutras &reas ou perdas
econdmicas. No entanto, neste momento estdo criadas as condi¢cfes para que a grande
maioria desses residuos seja encaminhada para um fim adequado. Apesar de tudo, é
importante que prossigam os esfor¢cos para sensibilizar os operadores das peixarias do
impacto positivo da separacéo dos residuos, e instrui-los sobre a forma correta de o fazer. E
de igual importancia a sensibilizacdo de todas as entidades envolvidas na atividade dos
mercados municipais, para que todo o circuito funcione devidamente e assim seja possivel

minimizar a eliminagdo de residuos.

61



5. Bibliografia

AccuWeather, Inc. (2014). Tempo em Setembro em Lisboa 2013 — Previsdo AccuWeather
para Lisboa, Portugal. Acedido em jun. 28, disponivel em
http://www.accuweather.com/pt/pt/lisbon/274087/september-
weather/274087?monyr=9/1/2013&view=table

Agéncia Lusa (9 de Agosto de 2009). Grupo Etsa investe 1,5 milhdes em unidade de
desembalamento para reciclagem de restos alimentares. Publico. Acedido em mar. 4,
disponivel em http://www.publico.pt/economia/noticia/grupo-etsa-investe-15-milhoes-
em-unidade-de-desembalamento-para-reciclagem-de-restos-alimentares-1395351

Agéncia Lusa (6 de Setembro de 2010). Suinicultura: ETSA tem projeto de 4ME para
aproveitar efluentes soélidos para produzir energia. Correio do Minho. Acedido em mar.
4, disponivel em http://www.correiodominho.com/noticias.php?id=34216

Agéncia Portuguesa do Ambiente, I.P. (2013). APA, I.P. - Politica > Residuos > Sistema
Integrado de Registo Eletrénico de Residuos (SIRER). Acedido em fev. 21, disponivel
em http://www.apambiente.pt/index.php?ref=16&subref=84&sub2ref=212

Associacdo dos Comerciantes de Pescado (2012). Guia de Boas Praticas de Higiene para
Produtos da Pesca Frescos - Grossistas e Retalhistas. Lisboa: Acope.

Associacdo dos Comerciantes de Pescado (2013). Informacéo sobre a etiqueta. Acedido em
abr. 7, disponivel em http://www.acope.pt/peixe-a-mesal/informacao-sobre-a-etigueta
.html

Autoridade de Seguranca Alimentar e Economica (2007). HACCP. Acedido em mar. 17,
disponivel em http://www.asae.pt/pagina.aspx?back=1&codigono=54105579A
AAAAAAAAAAAAAAA

Barreta, J. (2002). Organizacdo e Gestdo dos Mercado Municipais - Mudar e Inovar para
Competir. Lisboa: Gabinete de Estudos e Prospectiva Econémica do Ministério da
Economia.

Barreta, J. (2011). Mercados Municipais em Portugal - Cenarios para 2030. Acedido em fev.
27, disponivel em http://www.cecoa.pt/Upload/Documentos/newsletter%205/Vers
%C3%A30%20completa%20do%20trabalho%20publicado%20na%20revista%20Dist
ribucion%20Consumo0%202011.pdf?AspxAutoDetectCookieSupport=1

Barreta, J. (2012). Centros Urbanos e Mercados Municipais - o posicionamento do
equipamento comercial no planeamento de cidades saudaveis. Acedido em fev. 27,
disponivel em http://www.pluridoc.com/Site/FrontOffice/default.aspx?module=Files/
FileDescription&ID=6678&state=SH

Bernardo, F. (2014a). Inspeccdo dos produtos da pesca - Ictiologia. Texto de apoio da
disciplina de Inspecao Sanitéria Il. Faculdade de Medicina Veterinaria, Universidade
Técnica de Lisboa.

Bernardo, F. (2014b). Moluscos e Crustaceos (Controlo Veterinario oficial). Texto de apoio da
disciplina de Inspec¢do Sanitaria Il. Faculdade de Medicina Veterinaria, Universidade
Técnica de Lisboa.

62



Borderias, A. J. & Sanchez-Alonso, I. (2011). First Processing Steps and the Quality of Wild
and Farmed Fish. Journal of Food Science , 76, R1-R5.

Brewer, M. S. (1992). Reusing Food Package... Is It Safe? Urbana, lllinois: University of lllinois
Urbana-Champaign.

Camara Municipal de Lisboa (2014). Sitio da Camara Municipal de Lisboa: Aguas Residuais.
Acedido em mar. 6, disponivel em http://www.cm-lisboa.pt/viver/ambiente/agua/aguas-
residuais

Camara Municipal de Matosinhos (2005). Estudo preliminar de caracterizagdo dos Mercados
Municipais de Matosinhos e de Angeiras. Acedido em fev. 26, disponivel em
http://www.cm-matosinhos.pt/uploads/writer_file/location/319/200707261907109489

84.pdf

Chéreta, R., Delbarre-Ladrat, C., Lamballerie-Anton, M. & Verrez-Bagnis, V. (2007). Calpain
and cathepsin activities in post mortem fish and meat muscles. Food Chemistry , 101,
1474-1479.

Chopra, A., & Bessler, D. A. (2005). Impact of BSE and FMD on Beef industry in UK. Acedido
em mar. 2, disponivel em http://agecon2.tamu.edu/people/faculty/mccarl-bruce/
papers/besslerandavirall34.pdf

Comisséo de Coordenagdo e Desenvolvimento Regional de Lisboa e Vale do Tejo (2012).
Residuos - Ambiente - CCDR-LVT. Acedido em jan. 24, disponivel em http://www.ccdr-
Ivt.pt/pt/residuos/652.htm

Comissao Interministerial para os Assuntos do Mar (2012). Manual de procedimentos de
licenciamento de estabelecimentos de aquicultura marinha. Lisboa: Direc¢do Geral de
Recursos Naturais, Seguranca e Servicos Maritimos.

Decisdo da Comisséo n.° 97/129/CE, de 28 de Janeiro, que cria o sistema de identificacdo
dos materiais de embalagem nos termos da Directiva n.° 94/62/CE do Parlamento
Europeu e do Conselho relativa a embalagens e residuos de embalagens. Jornal
Oficial das Comunidades Europeias n.° L 50. Comissdo das Comunidades Europeias.
Bruxelas.

Declaracéo de Rectificagdo n.° 52/2006, de 16 de Agosto, de ter sido retificada a Portaria n.°
587/2006 do Ministério da Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das Pescas. Diario
da Republica n.° 159/2006 - | Série. Ministério da Agricultura, do Desenvolvimento
Rural e das Pescas. Lisboa.

Decreto-Lei n.° 330/93, de 25 de Setembro, que estabelece o enquadramento, relativo as
prescricdes minimas de seguran¢a e de salude na movimentagdo manual de cargas.
Diario da Republica n.° 226/93 - | Série-A. Ministério do Emprego e da Seguranca
Social. Lisboa.

Decreto-Lei n.° 375/98, de 24 de Novembro, que adapta as normas sanitarias relativas a
producéo e a colocacdo no mercado dos produtos da pesca destinados ao consumo
humano. Diario da Republica n.° 272/98 - | Série-A. Ministério da Agricultura, do
Desenvolvimento Rural e das Pescas. Lisboa.

63



Decreto-Lei n.° 81/2005, de 20 de Abril, que atualiza o regime da primeira venda de pescado
fresco. Diario da Republica n.° 77/2005 - | Série-A. Ministério da Agricultura, Pescas e
Florestas. Lisboa.

Decreto-Lei n.° 152/2009, de 2 de Julho, que transp&e para a ordem juridica interna a Directiva
n.° 2006/88/CE, do Conselho, de 24 de Outubro, relativa aos requisitos zoossanitarios
aplicaveis aos animais de aquicultura e produtos derivados, bem como a prevencao e
combate a certas doencgas dos animais aquaticos. Diario da Republica n.° 126/2009 -
| Série. Ministério da Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das Pescas. Lisboa.

Decreto-Lei n.° 73/2011, de 17 de Junho, que altera o regime geral da gestédo de residuos e
transp@e a Directiva n.° 2008/98/CE, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 19 de
Novembro, relativa aos residuos. Diario da Republica n.° 116/2011 - | Série. Ministério
do Ambiente e do Ordenamento do Territério. Lisboa.

Decreto-Lei n.° 16/2014, de 3 de Fevereiro, que estabelece o regime de transferéncia da
jurisdicdo portuaria dos portos de pesca e marinas de recreio do Instituto Portuéario e
dos Transportes Maritimos, |.P. para a Docapesca — Portos e Lotas, S.A. Diario da
Republica n.° 23/2014 - | Série. Ministério da Agricultura e do Mar. Lisboa.

Decreto Regulamentar n.° 14/2000, de 21 de Setembro, que define os requisitos e condi¢cdes
relativos a instalacdo e exploracdo dos estabelecimentos de culturas marinhas e
conexos, a atribuicdo de autorizagdes e licengas e as condi¢fes da sua transmissao e
cessacao. Diario da Republica n.° 219/2000 - | Série-B. Ministério da Agricultura, do
Desenvolvimento Rural e das Pescas. Lisboa.

Deliberacgdo n.° 62/AM/97, de 17 de Julho. Regulamento Geral dos Mercados Retalhistas de
Lisboa. Assembleia Municipal de Lisboa. Lisboa.

Deliberagdo n.° 523/CM/2004, de 28 de Julho. Regulamento de Residuos Sélidos da Cidade
de Lisboa. Camara Municipal de Lisboa. Lisboa.

Direcgdo Geral de Alimentacdo e Veterinaria (2013). SIPACE - Sistema de Informacdo do
Plano de Aprovacéo e Controlo dos Estabelecimentos - Publicagdo NCV. Acedido em
mar. 6, disponivel em https://sipace.dgv.min-agricultura.pt/Estabelecimentos/Public
acaoNCV

Direccdo Geral de Recursos Naturais, Seguranca e Servicos Maritimos (2014). Artes e
Utensilios de Pesca. Acedido em fev. 18, disponivel em http://www.dgrm.min-
agricultura.pt/xportal/xmain?xpid=dgrmé&selectedmenu=1471646&xpgid=genericPage
V2&conteudoDetalhe v2=1617610

Direccdo-Geral da Saude e Defesa do Consumidor (2005). Relatério sobre subprodutos
animais. Acedido em fev. 24, disponivel em http://ec.europa.eu/food/food/biosafety
/animalbyproducts/by products report pt.pdf

Direc¢do-Geral dos Assuntos Maritimos e das Pescas da Comissdo Europeia (2012). A
aquicultura: um potencial a desenvolver. A Pesca e a Aquicultura na Europa, 56, 5-7.

Docapesca - Portos e Lotas, S.A. (2010). Regulamento Interno de Exploracdo de Lotas.
Acedido em mar. 13, disponivel em http://www.docapesca.pt/pt/component/docman/
doc_download/85-regulamento-exploracao-lotas.html

64



Docapesca - Portos e Lotas, S.A. (2013a). Resumo executivo. Acedido em fev. 18, disponivel
em http://www.docapesca.pt/pt/docapesca/resumo-executivo.html

Docapesca - Portos e Lotas, S.A. (2013b). CCL - Comprovativo de Compra em Lota. Acedido
em mar. 29, disponivel em http://www.docapesca.pt/pt/ccl.html

European Commission (2010). Being wise with waste: the EU’s approach to waste
management. Luxembourg: European Union.

European Commission (2014a). Waste — Environment — European Comission. Acedido em jul.
18, disponivel em http://ec.europa.eu/environment/waste/index.htm

European Commission (2014b). Food Safety — Biological Safety of Food — Animal By-
Products. Acedido em jul. 18, disponivel em http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/
animal byproducts/index_en.htm#rules

Fileira do Pescado (2014). A histéria da Pesca. Acedido em jul. 18, disponivel em
http://www.fileiradopescado.com/a-escola-do-peixe/a-historia-da-pesca.html

FishBase Consortium (2014). FishBase: A Global Information System on Fishes. Acedido em
abr. 29, disponivel em http://www.fishbase.org/home.htm

Food and Agriculture Organization (2014a). FAOSTAT - Statistics Divisions. Acedido em jul.
20, disponivel em http://faostat3.fao.org/faostat-gateway/go/to/home/E

Food and Agriculture Organization (2014b). Fisheries & Aquaculture — Waste management of
fish and fish products. Acedido em jul. 20, disponivel em http://www.fao.org/fishery/
topic/12326/en

Ghaly, A. E., Dave, D., Budge, S. & Brooks, M. S. (2010). Fish Spoilage Mechanisms and
Preservation Techniques: Review. American Journal of Applied Sciences, 7, 859-877.

Gongalves, A. & Cardo, M. (2012). Inspeccao Sanitaria - Setor dos produtos da pesca.

Gram, L. & Dalgaard, P. (2002). Fish spoilage bacteria - problems and solutions. Current
Opinion in Biotechnology, 13, 262-266.

Grave, I. D. (2005). Polystyrene (PS) Foams. In J. W. Sons, Ullmann's Encyclopedia of
Industrial Chemistry. (7" Edition). Weinheim: Wiley-VCH.

Herriott, N. (2001). Rapid health impact assessment of Food-and-Mouth disease in Devon.
Acedido em jan. 22, disponivel em www.apho.org.uk/resource/view.aspx?RID=44148

Hickman, C., Roberts, L., Keen, S., Larson, A., Anson, H. & Eisenhour, D. (2008). Integrated
Principles of Zoology. (14™ Edition). New York: McGraw-Hill.

Huss, H. H. (1995). Quality and quality changes in fresh fish. Rome: Food and Agriculture
Organization of the United Nations.

ITIS Organization (2014). Integrated Taxonomy Information System. Acedido em Abr. 29,
disponivel em http://www.itis.qov/

Kaminsky, W. (2005). Plastics, Recycling. In J. W. Sons, Ullmann's Encyclopedia of Industrial
Chemistry. (7" Edition). Weinheim: Wiley-VCH.

65



Koger, J., Bull, L., Burnette, R. & Gnosa, T. (2005). Gasification for elimination of swine waste
solids with recovery of added-value products. Acedido em fev. 2, disponivel em
http://www.cals.ncsu.edu/waste mgt/smithfield projects/phase2report05/cd,web%20fi

les/A6.pdf

Kopnick, H., Schmidt, M., Brugging, W., Ruter, J. & Kaminsky, W. (2005). Polyesters. In J. W.
Sons, Ullmann's Encyclopedia of Industrial Chemistry. (7" Edition). Weinheim: Wiley-
VCH.

Martins, C. (2007). Testes ndo paramétricos. Curso Intensivo de Estatistica Computacional.
Coimbra: Departamento de Matemética da Universidade de Coimbra.

Masniyom, P. (2011). Deterioration and shelf-life extension of fish and fishery products by
modified atmosphere packaging. Songklanakarin Journal of Science and Technology,
33, 181-192.

Papadopoulos, V., Chouliara, I., Badeka, A., Savvaidis, I. N. & Kontominas, M. G. (2003).
Effect of gutting on microbiological, chemical, and sensory properties of aquacultured
sea bass (Dicentrarchus labrax) stored in ice. Food Microbiology, 20, 411-420.

Petrie, A. & Watson, P. (1999). Statistics for Veterinary and Animal Science. Oxford: Blackwell
Science Ltd.

Pinto, J. F., Nunes, M. L. & Cardoso, C. (2007). Feeding interruption and quality of cultured
gilthead sea bream. Food Chemistry, 100, 1504-1510.

Plastval (2008). Valorizacao dos Residuos de Plastico. Acedido em fev. 17, disponivel em
http://www.plastval.pt/index.asp?info=reciclagem/valorizacao

Portaria n.° 9/89, de 4 de Janeiro, que aprova o Regulamento Geral do Funcionamento das
Lotas. Diario da Republica n.° 3/89 - | Série. Ministérios da Agricultura, Pescas e
Alimentacao e da Saude. Lisboa.

Portaria n.° 587/2006, de 22 de Junho, que define a lista das denominagdes comerciais
autorizadas em Portugal relativamente a comercializacdo de produtos da pesca e
aquicultura. Diario da Republica n.° 119/2006 - | Série-B. Ministério da Agricultura, do
Desenvolvimento Rural e das Pescas. Lisboa.

Regulamento (CE) n.° 2406/96, de 26 de Novembro, relativo a fixagdo de normas comuns de
comercializacdo para certos produtos da pesca. Jornal Oficial da Unido Europeia n.° L
334. Parlamento Europeu e Conselho da Unido Europeia. Luxemburgo.

Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de Abril, relativo a higiene dos géneros alimenticios.
Jornal Oficial da Unido Europeia n.° L 139. Parlamento Europeu e Conselho da Unido
Europeia. Luxemburgo.

Regulamento (CE) n.° 853/2004, de 29 de Abril, que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal. Jornal Oficial da Unido Europeia
n.° L 139. Parlamento Europeu e Conselho da Uni&o Europeia. Luxemburgo.

66



Regulamento (CE) n.° 854/2004, de 29 de Abril, que estabelece regras especificas de
organizacdo dos controlos oficiais de produtos de origem animal destinados ao
consumo humano. Jornal Oficial da Unido Europeia n.° L 139. Parlamento Europeu e
Conselho da Unido Europeia. Luxemburgo.

Regulamento (CE) n.° 1441/2007, de 5 de Dezembro, que altera o Regulamento (CE) n.°
2073/2005 relativo a critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios.
Jornal Oficial da Unido Europeia n.° L 322. Comisséo Europeia. Bruxelas.

Regulamento (CE) n.° 1069/2009, de 21 de Outubro, que define regras sanitarias relativas a
subprodutos animais e produtos derivados ndo destinados ao consumo humano e que
revoga o Regulamento (CE) n.° 1774/2002. Jornal Oficial da Unido Europeia n.° L 300.
Parlamento Europeu e Conselho da Unido Europeia. Luxemburgo.

Regulamento (CE) n.° 1224/2009, de 20 de Novembro, que institui um regime comunitario de
controlo a fim de assegurar o cumprimento das regras da Politica Comum das Pescas.
Jornal Oficial da Unido Europeia n.° L 343. Conselho da Unido Europeia. Luxemburgo.

Regulamento (CE) n.° 10/2011, de 14 de Janeiro, relativo aos materiais e objetos de matéria
plastica destinados a entrar em contacto com os alimentos. Jornal Oficial da Unido
Europeia n.° L 12. Comisséo Europeia. Luxemburgo.

Regulamento (CE) n.° 142/2011, de 19 de Agosto, que aplica o Regulamento (CE) n.°
1069/2009 do Parlamento Europeu e do Conselho. Jornal Oficial da Unido Europeia
n.° L 54. Comissao Europeia. Luxemburgo.

Reynisson, E., Lauzon, H. L., Thorvaldsson, L., Margeirsson, B., Runarsson, A. R.,
Marteinsson, V. P. & Martinsdottir, E. (2010). Effect of different cooling techniques on
bacterial succession and other spoilage indicators during storage of whole, gutted
haddock (Melanogrammus aeglefinus). European Food Research and Technology,
231, 237-246.

Riley, A. (2005). Food Policy, Control, and Research. New York: Nova Science Publishers,
Inc.

Rotabakk, B. T., Skipnes, D., Akse, L. & Birkeland, S. (2011). Quality assessment of Atlantic
cod (Gadus morhua) caught by longlining and trawling at the same time and location.
Fisheries Research, 112, 44-51.

Schreck, I. (12 de Fevereiro de 2008). Mercados tradicionais em vias de extincdo. Jornal de
Noticias. Acedido em mar. 25, disponivel em http://www.jn.pt/Dossies/dossie.aspx
?content id=887391&dossier=Bolh%E30%2C%20um%20mercado%20de%20futuro

Shawyer, M. & Medina Pizzali, A. (2003). The use of ice on small fishing vessels. Rome: Food
and Agriculture Organization of the United Nations.

Simpson, B. (2012). Food Biochemistry and Food Processing. Hoboken: Wiley-Blackwell.

Sociedade Ponto Verde (2012). Simbolos e icones. Acedido em mar. 15, disponivel em
http://www.pontoverde.pt/1 4 simbolos_e_icones.php

67



Society of the Plastics Industry (2013). SPI - About Plastics - SPI Resin Identification Code -
Guide to Correct Use. Acedido em mar. 15, disponivel em http://www.plastics
industry.org/AboutPlastics/content.cfm?ltemNumber=823

UniProt Consortium (2014). Taxonomy. Acedido em abr. 29, disponivel em http://www.uniprot.
org/taxonomy/

Whiteley, K. S., Heggs, T. G., Koch, H., Mawer, R. L. & Immel, W. (2005). Polyolefins. In J. W.
Sons, Ullmann's Encyclopedia of Industrial Chemistry. (7" Edition). Weinheim: Wiley-
VCH.

68



Anexos

69



Anexo | — Classificagdo taxonémica

Tabela n.° 1 - Classificacdo taxondmica e nome comum correspondente de todas as espécies

de peixes referidas na dissertacéo

Classe

Familia

Espécie

Merluccius merluccius

Merlucciidae (Linnaeus, 1758) Pescada
Gadiformes —— - |
. risopterus luscus
Gadidae e, 475 Faneca
Moronidae ch:(iir;trzggllui;?g)rax Robalo
Epinephelus aeneus
Serranidae (E. Geoffroy Saint-Hilaire, Garoupa
1817)
3 Scomber colias
Scombridae (Gmelin, 1789) Cavala
Sparus aurata
. (Linnaeus, 1758) Dourada
Sparidae T— - thal
entex macrophthalmus
(Bloch, 1791) Cachucho
Perci 3 Trachurus trachurus
erciformes Carangidae (Linnaeus, 1758) Carapau
Lepidopus caudatus Peixe-espada
L (Euphrasen, 1788) branco
Trichiuridae -
Aphanopus carbo Peixe-espada
(Lowe, 1839) preto
Mullidae M(lililrﬁ’:aiﬂ;mltggg;s Salmonete
AENNEEETR Polyprion americanus
Polyprionidae (Bloch and Schneider, Cherne
1801)
Sciaenidae Argy(r::;mr;orsglus Corvina
Solea solea ]
_ (Linnaeus, 1758) Linguado
Soleidae o i -
Pleuronectiformes (Blr(i:troogalggﬁoaigg% Azevia
Scophthalmidae gff:;ael:gaf'?rgg Pregado
Zeiformes Zeidae (Liﬁ::uzatﬁgw Peixe-galo
Anguilliformes Congridae g_%’:}gﬁ;goln%%r) Congro/Safio
Salmo salar ~
; Salméo
. . Linnaeus, 1758
Salmoniformes Salmonidae ( )
Salmo truta Truta
(Linnaeus, 1758)
Clupeiformes Clupeidae S?\I/r\?;{:)ifr::c?%ggs Sardinha
Lophiiformes Lophiidae Lc’(pl_ir:rl::eﬂ':cf;gg)us Tamboril
Chondrichthyes Rajiformes Rajidae Raja asterias Raia
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Tabela n.° 2 - Classificagdo taxon6mica e nome comum correspondente de todas as espécies

de Moluscos referidas na dissertacao

Classe Ordem Familia Espécie Nome Comum

Crassostrea angulata

Ostreoida Ostreidae (Lamarck, 1819) Ostra
3 Solen marginatus ] -
Solenidae (Pulteney, 1799) Lingueirdo
. . . Cerastoderma edule o
Bivalvia . Cardiidae LS, 175 Berbigéo
Veneroida > . .
uditapes decussatus A
. (Linnaeus, 1758) Améijoa-boa
Veneridae ; o ~
Venerupis philippinarum Ameéijoa-
(A. Adams and Reeve, 1850) japonesa
g lllex coindetii
. Ommastrephidae (Verany, 1839) Pota
Teuthida ol —
_ oligo vulgaris
Loliginidae (Lamarck, 1798) Lula
Cephalopoda o —
] ctopus vulgaris
Octopoda Octopodidae (Cuvier, 1797) Polvo
Sepiida Sepiidae Sl eiiel Choco

(Linnaeus, 1758)

Tabela n.° 3 - Classificagcdo taxondmica e nome comum correspondente de todas as espécies

de Crustaceos referidas na dissertacédo

Classe Ordem Familia Espécie Nome Comum

: Nephrops norvegicus :
Decapoda Nephropidae (linnaeus, 1758) Lagostim
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Anexo Il — Tabela de registo de pesagens de embalagens
Tabela n.° 1 - Tabela para registo de pesagens de caixas com produtos da pesca e gelo, de
pesagens de embalagens, e do peso dos produtos da pesca
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Anexo lll — Tabela de registo de pesagens de produtos da pesca
Tabela n.°1 - Tabela para registo de pesagens de produtos da pesca antes e apds a
preparacao
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Anexo IV — Inquérito aos operadores

Inquérito aos operadores de peixarias dos mercados municipais sobre a gestdo de
subprodutos de origem animal

Data: / / Mercado:

1. Que motivos o/a levam a classificar os produtos da pesca como improprio para consumo?

2. De que modo se poderia reduzir a quantidade de produtos da pesca que séo retirados de
venda por serem considerados impréprios para consumo?

3. Acha possivel reduzir a quantidade de subprodutos de origem animal gerada na peixaria?
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Anexo V — Registo das pesagens das embalagens
Tabela n.° 1 - Registo das pesagens de embalagens efetuadas e determinagédo do peso do

gelo e do peso total de residuo gerado por cada caixa
Data Espécie plI'DoedsL?tgsOZa Piego 6D Pesp ikl o2
pesca (Kg) gelo (Kg) | residuo (Kg)
Dourada 7,205 0,200 N&o 6,060 0,945 1,145
Dourada 7,185 0,200 N&o 6,075 0,910 1,110
Dourada 7,015 0,200 N&o 6,080 0,735 0,935
Dourada 7,595 0,200 N&o 6,065 1,330 1,530
Pregado 13,435 0,300 N&o 11,600 1,535 1,835
Lula 9,100 0,175 N&o 6,000 2,925 3,100
Robalo 8,035 0,200 N&o 6,000 1,835 2,035
Robalo 6,295 0,175 N&o 6,000 0,120 0,295
Robalo 7,495 0,175 N&o 6,000 1,320 1,495
Robalo 7,270 0,175 N&o 6,000 1,095 1,270
Robalo 6,425 0,175 N&o 6,000 0,250 0,425
Dourada 7,445 0,175 N&o 6,000 1,270 1,445
Lula 9,055 0,175 N&o 6,000 2,880 3,055
Pescada 8,600 3,500 sim 4,800 0,300 0,300
Pregado 15,190 0,300 N&o 11,500 3,390 3,690
Pregado 14,715 0,300 N&o 11,300 3,115 3,415
Robalo 6,705 0,175 N&o 6,000 0,530 0,705
Robalo 8,605 0,200 N&o 6,000 2,405 2,605
Robalo 8,170 0,200 N&o 6,000 1,970 2,170
Robalo 8,085 0,175 N&o 6,000 1,910 2,085
Salméo 22,875 1,205 N&o 18,480 3,190 4,395
Sardinha 5,150 0,200 N&o 3,200 1,750 1,950
Cherne 14,100 1,250 Sim 12,000 0,850 0,850
Dourada 7,500 0,200 N&o 6,000 1,300 1,500
Dourada 7,800 0,200 N&o 5,950 1,650 1,850
Dourada 6,700 0,200 N&o 6,000 0,500 0,700
Dourada 8,670 0,200 N&o 6,000 2,470 2,670
Dourada 6,650 0,200 N&o 6,000 0,450 0,650
Lagostim 3,705 0,175 Néo 2,000 1,530 1,705
Lagostim 3,190 0,175 Néo 3,000 0,015 0,190
Linguado 8,240 0,175 Néo 5,000 3,065 3,240
Linguado 6,670 0,175 Néo 5,000 1,495 1,670
Robalo 7,600 0,200 N&o 6,200 1,200 1,400
Robalo 7,500 0,200 Néo 5,600 1,700 1,900
Robalo 6,850 0,200 N&o 5,100 1,550 1,750
Robalo 6,600 0,200 Néo 5,300 1,100 1,300
Robalo 7,200 0,200 N&o 6,000 1,000 1,200
Robalo 6,820 0,200 N&o 6,000 0,620 0,820
Robalo 6,860 0,200 N&o 6,000 0,660 0,860
Salméo 22,700 1,205 N&o 19,000 2,495 3,700
Salméo 11,500 1,250 sim 9,100 1,150 1,150
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Tabela n.° 1 (continuacao) - Registo das pesagens de embalagens efetuadas e determinacdo

do peso do gelo e do peso total de residuo gerado por cada caixa
Data Especie SULELE plI'DoedsL?tgsosda Peso do | Peso total de
- gelo (Kg) | residuo (Kg)
Salmonete 4,100 0,200 N&o 3,800 0,100 0,300
Dourada 7,495 0,300 N&o 6,000 1,195 1,495
Dourada 7,605 0,300 N&o 6,000 1,305 1,605
Dourada 7,370 0,300 N&o 6,000 1,070 1,370
Dourada 6,600 0,300 N&o 6,000 0,300 0,600
Dourada 6,800 0,300 N&o 5,850 0,650 0,950
Dourada 7,000 0,300 N&o 6,250 0,450 0,750
Dourada 7,300 0,300 N&o 6,050 0,950 1,250
Dourada 6,500 0,300 N&o 6,000 0,200 0,500
Lula 8,420 0,300 N&o 7,000 1,120 1,420
Peixe-
espada 12,860 1,250 Sim 11,500 0,110 0,110
preto
Pescada 13,200 1,250 sim 11,850 0,100 0,100
Pregado 14,450 1,250 Sim 11,100 2,100 2,100
Robalo 7,830 0,300 N&o 6,000 1,530 1,830
Robalo 8,115 0,300 N&o 6,000 1,815 2,115
Robalo 7,950 0,300 N&o 6,450 1,200 1,500
Robalo 6,600 0,300 N&o 6,300 0,000 0,300
Robalo 7,200 0,300 N&o 6,200 0,700 1,000
Robalo 8,310 0,300 N&o 6,000 2,010 2,310
Salmonete 8,420 0,405 N&o 7,000 1,015 1,420
Salmonete 9,420 0,405 N&o 7,000 2,015 2,420
Sardinha 7,900 0,300 N&o 5,000 2,600 2,900
Sardinha 6,890 0,300 N&o 5,000 1,590 1,890
Carapau 16,600 1,250 Sim 15,000 0,350 0,350
Dourada 4,740 0,300 N&o 4,000 0,440 0,740
Dourada 7,700 0,300 N&o 5,850 1,550 1,850
Dourada 8,250 0,300 N&o 6,000 1,950 2,250
Dourada 6,500 0,300 N&o 6,000 0,200 0,500
Lula 8,115 0,200 N&o 6,000 1,915 2,115
Peixe-
espada 12,300 1,250 Sim 9,900 1,150 1,150
preto
Pregado 14,500 0,405 N&o 11,500 2,595 3,000
Robalo 5,650 0,300 N&o 4,500 0,850 1,150
Robalo 7,700 0,300 N&o 6,000 1,400 1,700
Robalo 8,140 0,300 N&o 6,000 1,840 2,140
Robalo 7,930 0,200 N&o 6,000 1,730 1,930
salméo 24,650 1,205 N&o 21,200 2,245 3,450
Salméo 23,100 1,205 N&o 19,800 2,095 3,300
Salmonete 9,000 0,405 Néo 5000 3595 4,000
Salmonete 6,950 0,405 N&o 5,000 1,545 1,950
Tamboril 5,950 0,300 N&o 5,000 0,650 0,950
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Tabela n.° 1 (continuacao) - Registo das pesagens de embalagens efetuadas e determinacao

do peso do gelo e do peso total de residuo gerado por cada caixa
Data Espécie Elbeagen plI'DoedsL?tgsOZa Piego 6D Pesp ikl o2
- gelo (Kg) | residuo (Kg)
2’;‘;‘{@2 1,030 0,010 N&o 1,000 0,020 0,030
Q?f#l‘;g 1,050 0,010 N&o 1,000 0,040 0,050
Q?fri‘.?:i 1,050 0,010 N&o 1,000 0,040 0,050
Berbigo 1,050 0,010 Né&o 1,000 0,040 0,050
Berbigéo 1,050 0,010 N&o 1,000 0,040 0,050
Berbigéo 1,075 0,010 N&o 1,000 0,065 0,075
Navalhas 1,050 0,010 N&o 1,000 0,040 0,050
Navalhas 1,060 0,010 N&o 1,000 0,050 0,060
Cachucho 8,300 0,405 N&o 6,000 1,895 2,300
Dourada 7,450 0,200 N&o 6,000 1,250 1,450
Dourada 7,120 0,200 N&o 6,000 0,920 1,120
Dourada 7,040 0,200 N&o 6,000 0,840 1,040
Dourada 6,600 0,200 N&o 6,000 0,400 0,600
Peixe-galo 13,250 0,405 N&o 12,400 0,445 0,850
Pregado 13,800 0,405 N&o 11,500 1,895 2,300
Robalo 7,630 0,200 N&o 6,000 1,430 1,630
Robalo 6,810 0,200 N&o 6,000 0,610 0,810
Robalo 6,670 0,200 N&o 6,000 0,470 0,670
Robalo 9,700 0,200 N&o 6,000 3,500 3,700
Salméo 24,800 1,205 N&o 19580 4,015 5,220
Salméo 23,450 1,205 N&o 21,300 0,945 2,150
Salméo 21,600 1,205 N&o 18,750 1,645 2,850
Dourada 8,610 0,200 N&o 6,000 2,410 2,610
Dourada 8,770 0,200 N&o 6,000 2,570 2,770
Dourada 7,350 0,200 N&o 6,200 0,950 1,150
Dourada 7,890 0,200 N&o 6,000 1,690 1,890
Lula 8,115 0,200 N&o 6,000 1,915 2,115
Lula 7,650 0,200 N&o 6,000 1,450 1,650
Pescadinha 5,100 0,300 N&o 4,000 0,800 1,100
Robalo 8,150 0,200 N&o 6,200 1,750 1,950
Robalo 8,470 0,200 N&o 6,000 2,270 2,470
Robalo 7,950 0,200 Néo 6,000 1,750 1,950
Robalo 7,600 0,200 N&o 6,000 1,400 1,600
Salmonete 14,550 0,405 Néo 10,000 4,145 4,550
Sardinha 5,905 0,200 N&o 5,000 0,705 0,905
Sardinha 7,650 0,200 N&o 5,000 2,450 2,650
Carapau 6,000 0,300 Néo 5,000 0,700 1,000
Choco 8,720 0,200 Néo 5,000 3,520 3,720
Dourada 8,280 0,200 N&o 6,000 2,080 2,280
Dourada 7,950 0,200 Néo 6,000 1,750 1,950
Dourada 7,830 0,200 N&o 6,000 1,630 1,830
Dourada 7,750 0,200 N&o 6,050 1,500 1,700
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Tabela n.° 1 (continuacao) - Registo das pesagens de embalagens efetuadas e determinacdo

do peso do gelo e do peso total de residuo gerado por cada caixa
Data Espécie Elbaagen plI'DoedsL?tgsosda Piego 6D Pesp ikl o2
- gelo (Kg) | residuo (Kg)
Dourada 7,450 0,200 N&o 6,000 1,250 1,450
Lula 7,560 0,200 N&o 6,000 1,360 1,560
Robalo 8,500 0,200 N&o 6,000 2,300 2,500
Robalo 7,200 0,200 N&o 5,500 1,500 1,700
Salméo 23,750 1,205 N&o 18,540 4,005 5,210
Salméo 23,600 1,205 N&o 19,280 3,115 4,320
Sardinha 8,775 0,200 N&o 5,000 3,575 3,775
Carapau 5,900 0,300 N&o 4,000 1,600 1,900
Carapau 9,690 0,300 N&o 5,000 4,390 4,690
Dourada 7,540 0,200 N&o 6,000 1,340 1,540
Dourada 7,025 0,200 N&o 6,000 0,825 1,025
Dourada 7,325 0,200 N&o 6,000 1,125 1,325
Lula 8,820 0,200 N&o 6,000 2,620 2,820
Lula 7,910 0,200 N&o 6,000 1,710 1,910
Lula 8,340 0,200 N&o 6,000 2,140 2,340
Pota 9,160 0,200 N&o 5,000 3,960 4,160
Robalo 8,160 0,200 N&o 6,000 1,960 2,160
Robalo 6,900 0,200 N&o 6,000 0,700 0,900
Salméo 22,450 1,205 N&o 19,880 1,365 2,570
Salméo 21,800 1,205 N&o 19,260 1,335 2,540
Carapau 7,410 0,300 N&o 6,000 1,110 1,410
Choco 8,155 0,200 N&o 5,000 2,955 3,155
Dourada 7,455 0,200 N&o 6,000 1,255 1,455
Dourada 8,250 0,200 N&o 6,350 1,700 1,900
Linguado 8,280 0,200 N&o 5,000 3,080 3,280
Lula 8,050 0,200 N&o 6,000 1,850 2,050

Peixe-
espada 12,405 1,250 Sim 10,500 0,655 0,655
preto

Peixe-galo 7,950 0,405 N&o 6,800 0,745 1,150
Pregado 13,535 1,250 sim 11,500 0,785 0,785
Robalo 7,875 0,200 N&o 5,600 2,075 2,275
Robalo 7,750 0,200 N&o 6,000 1,550 1,750
Salméo 21,860 1,205 N&o 19,800 0,855 2,060
Salméo 25,200 1,205 N&o 21,280 2,715 3,920
Salméo 26,460 1,205 N&o 21,940 3,315 4,520
Salmonete 10,800 0,405 N&o 9,000 1,395 1,800
Truta 10,300 0,405 N&o 9,200 0,695 1,100
2:3::{2: 1,015 0,010 N&o 1,000 0,005 0,015
ﬁl'gzirj\z: 1,010 0,010 N&o 1,000 0,000 0,010
Q’;gri]jicc’z 1,040 0,010 N&o 1,000 0,030 0,040
Q?:#IZZ 1,035 0,010 N&o 1,000 0,025 0,035
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Tabela n.° 1 (continuacao) - Registo das pesagens de embalagens efetuadas e determinacao

do peso do gelo e do peso total de residuo gerado por cada caixa
Data Espécie Sl plI'DoedSL?tgsOZa Piego 6D Pesp ikl o2
seeE (16H) gelo (Kg) | residuo (Kg)
g’;‘;‘lﬁg 2,045 0,010 N&o 2,000 0,035 0,045
221;'1‘:(’:2 2,015 0,010 N&o 1,000 1,005 1,015
Qg‘:r'lllgz 1,070 0,010 N&o 1,000 0,060 0,070
Azevia 8,450 0,200 N&o 5,000 3,250 3,450
Carapau 8,845 0,405 N&o 7,000 1,440 1,845
Choco 12,400 0,300 N&o 6,000 6,100 6,400
Choco 9,700 0,300 N&o 6,000 3,400 3,700
Dourada 7,200 0,200 N&o 6,050 0,950 1,150
Faneca 7,650 0,200 N&o 5,500 1,950 2,150
Linguado 5,150 0,200 N&o 4,000 0,950 1,150
Lula 8,315 0,300 N&o 6,000 2,015 2,315

Peixe-
espada 11,800 0,405 Nao 9,900 1,495 1,900
preto

Pescadinha 6,200 0,200 N&o 5,000 1,000 1,200
Pregado 12,500 1,250 sim 11,050 0,200 0,200
Pregado 13,400 1,250 sim 11,700 0,450 0,450
Raia 8,500 0,300 N&o 6,000 2,200 2,500
Robalo 8,000 0,200 N&o 5,150 2,650 2,850
safio 7,600 0,200 N&o 5,000 2,400 2,600
Saimao 25,100 1,205 N&o 22,600 1,295 2,500
Salméo 24,600 1,205 N&o 22,200 1,195 2,400
Salmonete 8,750 0,300 N&o 5,000 3,450 3,750
Truta 11,400 0,300 N&o 10,000 1,100 1,400
Sg';']‘l‘(’:g 1,020 0,010 N&o 1,000 0,010 0,020
Ostra 2,255 0,050 sim 2,000 0,205 0,205
Carapau 8,215 0,200 N&o 5,000 3,015 3,215
Cavala 10,500 0,200 N&o 8,000 2,300 2,500
Cavala 9,500 0,200 N&o 8,000 1,300 1,500
Lula 8,420 0,200 N&o 6,000 2,220 2,420
Peixe-galo 7,800 0,300 N&o 6,000 1,500 1,800
Pescadinha 6,850 0,300 N&o 5,000 1,550 1,850
Pescadinha 6,100 0,200 N&o 5,000 0,900 1,100
Pescadinha 8,100 0,200 N&o 5,000 2,900 3,100
Pregado 14,625 0,405 N&o 11,200 3,020 3,425
Robalo 7,000 0,200 N&o 5,500 1,300 1,500
Robalo 8,065 0,200 N&o 6,000 1,865 2,065
Safio 7,400 0,200 N&o 5,000 2,200 2,400
Truta 9,500 0,200 N&o 6,000 3,300 3,500
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Anexo VI — Analise estatistica das embalagens pesadas
Tabela n.° 1 - Andlise estatistica dos valores registados

Parametro Peso Peso da Peso dos Produtos Peso do Peso do
estatistico Total (Kg) | Embalagem (Kg) da Pesca (KQ) Gelo (Kg) | Residuo (Kg)
890 0374 7000 1518 1798

5,227 0,419 4,554 1,058 1,175

Minimo Lo 0010 1000 0000 0000

26,460 3,500 22,600 6,100 6,400

7,883 0,200 6,000 1,398 1,703

Tabela n.° 2 - Andlise estatistica das percentagens de cada elemento

Parametro 3 3 . y .
Produtos da Pesca (%) Gelo (%) Embalagem (%) Residuo (%)

S e 1moss 3601 19895

10,458 10,775 2,185 11,083

UILOWS s oo oam oo

99,256 49,194 15,301 51,613

80,000 16,474 2,825 19,947

Tabela n.° 3 - Teste de Kolmogorov-Smirnov com a corre¢cdo de Lilliefors para averiguar a
normalidade de distribuicdo dos valores de percentagem de produtos da pesca, de gelo e de
embalagem (o valor-p assinalado a verde indica que a distribuicdo € normal)

Variavel Estatistica | Graus de Valor-
do teste liberdade P
Percentagem de
Produtos da Pesca
Percentagem de
Percentagem de
Embalagem
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Grafico n.° 1 - Boxplot de distribuicdo dos valores de percentagem de produtos da pesca, de

gelo e de embalagem
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Gréfico n.° 2 - Boxplot de distribuicdo dos valores de percentagem de embalagem e respetivos

outliers e valores extremos
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Tabela n.° 4 - Outliers e valores extremos representados nos graficosn.°1 e 2
Variavel Espécie Identificacao Valor Valor médio
no boxplot do grupo
T | carapau )
produtos da pesca el lelele] 69 48,387%
Percentagem de [

gelo Carapau 29 45,304%

Pescada 14,535%

Peixe-espada preto 186 10,163%

Pregado 83 10,000%

SRS Peieespadapreto 159 97200
embalagem

Pescada 160 9,470%

Pregado 63 9,235%

Pregado 161 8,651%

17,084%

1 Mediana

Tabela n.° 5 - Quantidade de embalagens reutilizaveis e nao reutilizaveis

= T

Tabela n.° 6 - Determinacédo do peso médio dos diferentes recipientes

IS @12 Medicdes Média
embalagem

0050 0045 0050 0050 0,055
0175 0180 065 0180 0175 [ENTAILH
0195 0200 0200 0,205 0,200
el 035 0305 0290 0300 0300
did :

SR 0405 0410 0410 0405 0,395
o0 1zs a5 110 1o R
Soliropilenc 1,250 1255 1240 1,250 1,255
Ssoa | T
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Tabela n.° 7 - Andlise estatistica conforme o tipo de embalagem

Produtos da

Tipo de Parametro

0, 0, 1 0,
embalagem estatistico Gelo (%) Embalagem (%) Residuo (%)

Pesca (%)

Média 82,540 7,172 10,288 7,172

D. Padréo 9,133 7,863 2,217 7,863

Minimo 55,814 0,758 7,530 0,758
'f;“ul:ﬁ‘:i‘gf;‘ Maximo 90,361 29,651 15,301 29,651
Percentil 25 79,809 1,854 9,050 1,854

Mediana 84,965 5,280 9,720 5,280

Percentil 75 88,913 9,675 10,517 9,675

Média 77,421 19,271 3,308 22,579

D. Padréo 9,516 9,942 1,054 9,516

Sl Minimo 48,387 3,077 1,905 6,415
n&o Maximo 93,585 49,194 6,329 51,613
reutilizavel pu-renpeTp 72,267 11,937 2,497 15,709
Mediana 78,501 18,302 2,825 21,499

Percentil 75 84,291 24,132 4,055 27,733

Média 95,776 2,800 1,424 2,800

D. Padréo 2,609 2,485 1,297 2,485

Minimo 88,692 0,000 0,489 0,000
Eg‘gﬁ}gﬁg‘ Maximo 99,256 9,091 4,762 9,091
Percentil 25 94,564 0,718 0,942 0,718

Mediana 95,694 2,415 0,962 2,415

Percentil 75 97,920 4,038 0,988 4,038

Tabela n.° 8 - Testes estatisticos para averiguar a normalidade de distribuicdo dos valores de
percentagem dos constituintes da embalagem conforme o tipo de embalagem (o valor-p
assinalado a verde indica que a distribuicdo é normal)

Produto(so/od)a e Gelo (%) Embalagem (%)
Estatistica | . ... Estatistica | 5. Estatistica | /0.
do teste P do teste P do teste P

Embalagem 13 0750  0,0028 0756  0,0028 0801  0,0072

reutilizavel

Embalagem b b b

170 0,063 0,096 0,074 0,026 0,196 0,000
Sl FEAE EO 17 0,923 0,1632 0,915 0,1212 0,551 0,0002
bivalves

a Teste de Shapiro-wilk
b Teste de Kolmogorov-Smirnov com a correcgéo de Lilliefors

Tipo de Graus de

embalagem

liberdade
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Grafico n.° 3 - Boxplot de distribuicdo da percentagem de gelo conforme a embalagem
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Tabela n.° 9 - Outliers indicados no grafico n.° 3

Tipo de Espécie Identificacéo Peso Peso do | Percentagem | Valor médio
embalagem P no boxplot total (g) | gelo (9) de gelo do grupo
119

Embalagem 1
Pescada 8600 2550 29.651%  5,280%
S choco 69 12400 6100 49,194%
nédo Carapau 29 9690 4390 45,304% 18,302%*
reutilizavel Pota 36 9160 3960 43,231%
Embalagem
Ostra 65 2255 205 9,091%  2,800%

1 Mediana

Tabelan.® 10 - Teste de Shapiro-Wilk para averiguar a normalidade de distribuicdo dos valores

de percentagem de subprodutos (o valor-p assinalado a verde indica que a distribuicdo €

normal)
Estatistica | Graus de
18 de setembro 0,939 11 0,510

19 de setembro 0,924 11 0,855
20 de setembro 0,907 20 0,055
25 de setembro 0,969 22 0,685
26 de setembro 0,896 25 0,015
27 de setembro 0,895 14 0,097
1 de outubro 0,962 14 0,761
3 de outubro 0,856 13 0,034
4 de outubro 0,931 13 0,353
8 de outubro 0,890 23 0,016
10 de outubro 0,946 21 0,289
15 de outubro 0,926 13 0,304
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Tabela n.° 11 - Andlise estatistica conforme o dia

Parametro o ® o . @
Data Produto da Pesca (%) Gelo (%) Embalagem (%) Residuo (%)

Média 82,771 14,697 2,532 17,229
D. Padrao 7,765 7,966 0,285 7,765
Minimo 65,934 3,891 1,923 6,615
setembro Méximo 93,385 32,143 2,851 34,066
Percentil 25 79,855 10,478 2,335 13,329
Mediana 84,108 13,116 2,633 15,892
Percentil 75 86,671 17,612 2,776 20,145
Média 73,178 22,135 4,688 24,110
D. Padrao 9,394 9,442 5,089 9,875
Minimo 55,814 3,913 1,933 3,913
setembro Méximo 89,485 33,981 15,301 37,864
Percentil 25 66,262 17,058 2,039 19,409
Mediana 74,212 23,624 2,351 25,788
Percentil 75 80,591 29,651 3,883 30,273
Média 79,660 16,443 3,897 19,353
D. Padréo 9,857 10,438 2,281 10,534
Minimo 53,981 3,495 2,124 6,028
setembro Méaximo 91,185 41,296 10,870 46,019
Percentil 25 74,741 7,870 2,641 10,483
Mediana 80,941 14,839 2,927 17,544
Percentil 75 87,849 22,575 4,719 25,259
Média 81,614 13,565 4,822 17,121
D. Padrao 7,566 8,336 1,851 8,862
Minimo 63,291 0,758 3,563 0,758
setembro Méaximo 91,971 32,911 9,720 36,709
Percentil 25 76,049 5,958 3,823 10,308
Mediana 82,144 13,910 4,227 16,994
Percentil 75 89,321 20,003 4,554 23,952
Média 84,009 12,090 3,900 14,675
D. Padréao 10,454 9,992 2,307 11,449
Minimo 55,556 0,000 0,930 0,000
ST Maximo 97,087 39,944 10,163 44,444
Percentil 25 75,818 3,580 1,717 3,810
Mediana 84,388 9,283 3,896 14,286
Percentil 75 94,564 20,973 5,129 24,182
Média 83,197 13,345 3,458 16,803
D. Padréo 8,491 8,743 1,126 8,491
Minimo 61,856 3,358 2,062 6,415
setembro Maximo 93,585 36,082 5,579 38,144
Percentil 25 78,873 6,800 2,774 9,826
Mediana 84,749 12,427 2,968 15,252
Percentil 75 90,174 17,685 4,864 21,127
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Tabela n.° 11 (continuagao) - Andlise estatistica conforme o dia

Data Pararpe_tro Produtos da Pesca (%) Gelo (%) Embalagem (%) Residuo (%)
estatistico

Média 74,957 22,217 2,826 25,043
D. Padro 5,851 6,220 0,920 5,851
Minimo 65,359 11,939 2,281 15,326
Oultgsm Maximo 84,674 32,026 5,882 34,641
Percentil 25 69,447 17,737 2,431 21,440
Mediana 75,759 21,743 2,575 24,241
Percentil 75 78,560 28,115 2,737 30,553
Média 74,378 92,523 3,099 25,622
D. Padréo 8,392 9,056 1,128 8,392
Minimo 56,980 11,667 2,279 16,667
Ougu‘j'sro Maximo 83,333 40,741 5,106 43,020
Percentil 25 71,526 16,821 2,384 20,049
Mediana 76,628 20,817 2,581 23,372
Percentil 75 79,951 26,090 3,889 28,474
Média 74,930 21,837 3,233 25,070
D. Padréo 12,107 12,616 1,223 12,107
Minimo 51,600 6,080 2,183 11,448
ojtt?t?ro Maximo 88,552 45,304 5,528 48,400
Percentil 25 67,912 10,945 2,425 13,817
Mediana 75,853 21,618 2,730 24,147
Percentil 75 86,183 28,412 4,001 32,088
Média 84,771 11,004 3,234 14,136
D. Padréo 11,204 10,057 2,536 11,814
Minimo 60,386 0,000 0,489 0,000
Oftfsm Maximo 99,256 37,198 10,077 39,614
Percentil 25 77,419 2,885 0,985 2,885
Mediana 84,643 9,371 2,540 14,465
Percentil 75 96,154 20,000 4,554 22,581
Média 76,533 19,708 3,759 22,394
D. Padréo 13,271 14,087 2,171 14,536
Minimo 48,387 0,980 0,980 0,980
oﬁ?u%‘fo Maximo 98,039 49,194 10,000 51,613
Percentil 25 65,082 7,125 2,557 9,858
Mediana 79,141 16,280 3,226 20,859
Percentil 75 88,060 32,352 4,231 34,918
Média 72,801 24,453 2,747 27,199
D. Padro 7,532 7,714 0,712 7,532
Minimo 60,864 13,684 1,905 15,789
Oﬁfu‘:ﬁo Maximo 84,211 36,701 4,380 39,136
Percentil 25 65,363 18,901 2,240 93,953
Mediana 74,396 22,628 2,480 25,604
Percentil 75 77,747 32,234 3,068 34,637
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Graéfico n.° 4 - Boxplot de distribuicdo da percentagem de gelo em cada dia
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Tabela n.° 12 - Outliers indicados no grafico n.° 4

Data Espécie Identificacéo Peso Peso do | Percentagem | Valor médio
P no boxplot total (g) | gelo (g) de gelo do grupo
18 de setembro JHHEI[E] 102 9100 2925 32,143% 14,697%
19 de setembro EEEUGED] 117 22875 0,895 3,913% 22,135%

ZALL ERSEE i ol | Robalo 197 9700 3500 36,082% 13,345%

Choco 16 8720 3520 40,367%
3 de outubro - 20,817%?
Sardinha 27 8775 3575 40,741%

1 Mediana

Tabela n.° 13 - Temperatura e amplitude térmica diaria

minima maxima temperatura
18 de setembro 17°C 25°C 8°C
19 de setembro 18°C 29°C 11°C
20 de setembro 18°C 34°C 16°C
25 de setembro 18°C 22°C 4°C
26 de setembro 17°C 25°C 8°C
27 de setembro 20°C 25°C 5°C
1 de outubro 19°C 21°C 2°C
3 de outubro 18°C 23°C 5°C
4 de outubro 17°C 24°C 7°C
8 de outubro 17°C 28°C 11°C
10 de outubro 18°C 28°C 10°C
15 de outubro 17°C 24°C 7°C

Data
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Anexo VIl — Registo das pesagens dos espécimens
Tabela n.° 1 — Registo dos pesos dos produtos da pesca antes e apds a preparagdo e
determinacgdo da quantidade de subprodutos produzida

P o [ weaio | rorar [ wedio | rorar [ _wecio | Suboroduios (9
1 115 15 95 95 20 20 17,391
4 500 125 450 1125 50 12,5 10,000
10 1000 100 900 9 100 10 10,000
4 500 125 400 100 100 25 20,000
3 400 133,333 350 116667 50 16,667 12,500
9 1000 111,111 800 88,889 200 22,222 20,000
3 1250 416,667 1100 366,667 150 50 12,000
12 1050 875 900 75 150 12,5 14,286
10 950 95 600 60 350 35 36,842
12 1200 100 740 61,667 460 38333 38,333
1 2050 2050 1900 1900 150 150 7,317
1 400 400 350 350 50 50 12,500
3 1000 333333 700 233333 300 100 30,000
1 550 550 450 450 100 100 18,182
2 700 350 600 300 100 50 14,286
3 1000 333333 900 300 100 33,333 10,000
6 2400 400 2150 358,333 250 41,667 10,417
3 1100 366,667 1000 333,333 100 33,333 9,091
1 550 550 450 450 100 100 18,182
3 1350 450 1200 400 150 50 11,111
2 700 350 600 300 100 50 14,286
1 6605 6605 6100 6100 505 505 7,646
4 10300 2575 9240 2310 1060 265 10,201
2 4800 2400 4200 2100 600 300 12,500
3 8600 2866,667 7650 2550 950 316,667 11,047
1 2150 2150 1950 1950 200 200 9,302
2 4420 2210 3980 1990 440 220 9,955
1 2850 2850 2550 2550 300 300 10,526
1 3600 3600 3300 3300 300 300 8,333
1 400 400 370 370 30 30 7,500
5 1960 392 1800 360 160 32 8,163
3 1100 366,667 1020 340 80 26,667 7,273
2 1150 575 1100 550 50 25 4,348
1 400 400 350 350 50 50 12,500
2 750 375 700 350 50 25 6,667
2 550 275 500 250 50 25 9,091
1 500 500 420 420 80 80 16,000
Peixe-
espada 1 1600 1600 1400 1400 200 200 12,500
branco
Peixe-
espada 1 1700 1700 1400 1400 300 300 17,647

branco
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Tabela n.° 1 (continuacdo) — Registo dos pesos dos produtos da pesca antes e apés a

Peso inicial (g) Peso final (g) Subprodutos (g) Percentagem de
Quant.
| Total | Medio | Total | Médio | Total | Médio | Subprodutos (%)

©
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o
Q.
c
N
Q.
QD

Espécie

Peixe-

espada 1 1700 1700 1350 1350 350 350 20,588

branco

Peixe-

espada 1 2600 2600 2150 2150 450 450 17,308

branco

Peixe-

espada 1 2650 2650 2150 2150 500 500 18,868

branco

Peixe-

espada 1 1700 1700 1400 1400 300 300 17,647

branco

Peixe-

espada 1 1600 1600 1210 1210 390 390 24,375

preto

Peixe-

espada 1 2900 2000 2350 2350 550 550 18,966

preto
1 10000 10000 4000 4000 6000 6000 60,000
1 1850 1850 1700 1700 150 150 8,108
3 4850 1616,667 4450 1483333 400 133,333 8,247
1 1500 1500 1400 1400 100 100 6,667
1 1700 1700 1600 1600 100 100 5,882
1 1750 1750 1650 1650 100 100 5,714
3 430 143333 400 133333 30 10 6,977
6 750 125 700 116667 50 8,333 6,667
5 1000 200 900 180 100 20 10,000
2 350 175 300 150 50 25 14,286
4 700 175 650 1625 50 12,5 7,143
2 8300 4150 7550 3775 750 375 9,036
1 3000 3000 2665 2665 335 335 11,167
1 1950 1950 1800 1800 150 150 7,692
1 3000 3000 2600 2600 400 400 13,333
1 1200 1200 465 465 735 735 61,250
[Raia | 1 3000 3000 1500 1500 1500 1500 50,000
1 340 340 300 300 40 40 11,765
2 600 300 465 2325 135 67,5 22,500
3 930 310 790 263333 140 46,667 15,054
2 600 300 500 250 100 50 16,667
2 700 350 600 300 100 50 14,286
6 2000 333333 1650 275 350 58333 17,500
3 1000 333333 850 283333 150 50 15,000
1 4600 4600 850 850 3750 3750 81,522
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Anexo VIl — Analise estatistica das pesagens dos espécimens
Tabela n.° 1 - Andlise estatistica das variaveis

estatistico [ Inicial (g) | Final (g) | Subprodutos (g) | Subprodutos (%)
753,704 611,693 142,011 16,534
1247188 929,308 528,674 11,686
87,500 60,000 8,333 4,348
10000,000  6100,000 6000,000 81,522
111,111 90,000 20,000 9,978
333,333 263,333 38,333 12,500
450,000 400,000 67,500 18,917

Tabela n.° 2 — Teste de Kolmogorov-Smironov com a correcao de Lilliefors para averiguar a
normalidade de distribuicdo dos valores de peso inicial, peso final, peso dos subprodutos e

percentagem de subprodutos

do teste liberdade
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Anexo IX — Analise estatistica por espécie
Tabela n.° 1 - Andlise estatistica para cada uma das espécies pesadas

Espécie Parametro Peso Peso Final Peso dos Percentagem de
P estatistico Inicial (9) (9) Subprodutos (g) Subprodutos (%)

Média 126,413 108,587 17,826 14,398

D. Padrao 78,921 70,085 10,067 3,989

Minimo 87,500 75,000 10,000 10,000

S maximo 416,667 366,667 50,000 20,000
Q25 87,500 75,000 12,500 10,000

Mediana 111,111 90,000 12,500 14,286

Q75 125000 100,000 22,222 20,000

Média 97,727 60,909 36,818 37,655

D. Padrao 2,548 0,850 1,699 0,760

Minimo 95,000 60,000 35,000 36,842

Maximo 100,000 61,667 38,333 38,333

Q25 95,000 60,000 35,000 36,842

Mediana 100,000 61,667 38,333 38,333

Q75 100,000 61,667 38,333 38,333

Média 390,000 336,000 54,000 13,965

D. Padrao 61,237 58,518 24,310 6,544

Minimo 333333 233,333 33,333 9,001

SEEL T Maximo 550,000 450,000 100,000 30,000
Q25 341,667 300,000 37,500 10,209

Mediana 366,667 333,333 50,000 11,111

Q75 400,000 358,333 50,000 14,286

Média 2888,333  2598,000 290,333 10,335

D. Padrao 1090,806  1026,542 70,283 1,297

Minimo 2150,000  1950,000 200,000 7,646

S maximo 6605,000  6100,000 505,000 12,500
Q25 2400,000  2100,000 265,000 9,955

Mediana 2575000  2310,000 300,000 10,291

Q75 2866,667  2550,000 316,667 11,047

Média 394,375 365,000 29,375 7,678

D. Padrao 80,373 80,664 6,309 1,883

Minimo 275,000 250,000 25,000 4,348

GBI maximo 575,000 550,000 50,000 12,500
Q25 366,667 340,000 25,000 6,819

Mediana 392,000 355,000 26,667 7,832

Q75 398,000 360,000 32,000 8,163

Média 1991,667  1641,667 350,000 17,426

D. Padrao 492,358 394,229 109,545 2,700

SO Minimo 1600,000  1350,000 200,000 12,500
branco Maximo 2650,000  2150,000 500,000 20,588
Aol Q25 1675000  1387,500 275,000 16,106

Mediana 1700,000  1400,000 325,000 17,647

Q75 2612,500  2150,000 462,500 19,298
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Tabela n.° 1 (continuacao) - Andlise estatistica para cada uma das espécies pesadas

Espécie Parametro Peso Peso Final Peso dos Percentagem de
P estatistico Inicial (g) (©)] Subprodutos (g) Subprodutos (%)

Média 2250,000  1780,000 470,000 21,671

D. Padréo 919,239 806,102 113,137 3,825

St | Minimo 1600,000  1210,000 390,000 18,966
preto Maximo 2900,000  2350,000 550,000 24,375
LS Q25 1600,000  1210,000 390,000 18,966

Mediana 2250,000  1780,000 470,000 21,671

Q75 2900,000  2350,000 550,000 24,375

Média 551,111 509,259 41,852 8,118

D. Padrao 673,808 625,689 49,276 2,211

Minimo 125000 116,667 8,333 5,714

A maximo 1850,000  1700,000 150,000 14,286
Q25 143333 133,333 10,000 6,667

Mediana 175000 162,500 20,000 7,143

Q75 1500,000  1400,000 100,000 10,000

Média 3250,000  2923,000 327,000 10,053

D. Padréo 926,688 849,092 101,649 2,216

Minimo 1950,000  1800,000 150,000 7,692

Maximo 4150,000  3775,000 400,000 13,333

Q25 2475000  2200,000 242,500 8,364

Mediana 3000,000  2665,000 375,000 9,036

Q75 4150,000  3775,000 387,500 12,250

Média 324,737 271,316 53,421 16,518

D. Padréo 17,117 19,855 7,227 2,617

Minimo 300,000 232,500 40,000 11,765

Maximo 350,000 300,000 67,500 22,500

Q25 310,000 263,333 50,000 15,000

Mediana 333,333 275,000 50,000 16,667

Q75 333,333 283,333 58,333 17,500

Tabela n.° 2 - Testes estatisticos para averiguar a normalidade de distribuicdo dos valores de
percentagem de subprodutos conforme a espécie (o valor-p assinalado a verde indica que a

distribuicdo é normal)

Carapau 0,207 46 0,000P
Choco 0,637 22 0,0002
Dourada 0,676 25 0,0002
Garoupa 0,933 15 0,3072
Linguado 0,887 16 0,0502
Pescada 0,775 27 0,000%

Robalo 0,862 19 0,0112

@ Teste de Shapiro-Wilk
b Teste de Kolmogorov-Smirnov com a correcgéo de Lilliefors



Grafico n.° 1 - Boxplot de distribuicdo dos valores de percentagem de subprodutos de cada
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Tabela n.° 3 - Outliers e valores extremos indicados no gréfico n.° 4

16 3 1000 300 30,000%  11,111%

54 1 6605 505 7,646%  10,291%
. 33 1 400 50 12,500%

51 2 1150 50 4,348% 7,832%

8 2 350 50 14,286% 7,143%

24 2 600 135 22,500%  16,667%

Tabela n.° 4 - Teste de Kruskal-Wallis para comparacdo de valores de percentagem de

subprodutos entre as espécies testadas

46 96,37
22 159,50
2 86,38
15 6307
16 26,38
27 29,39
19 119,58
170

123,027
6
0,000
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Tabela n° 5 - Teste de Mann-Whitnhey para comparacdo de valores de percentagem de
subprodutos entre as varias espécies testadas (0 valor-p assinalado a vermelho indica que

nao existem diferencgas estatisticamente significativas)

- Média das | Soma das Mann- Wilcoxon

46 2350  1081,00
0,000  1081,000 -6,735 0,000

22 57,50  1265,00

46 3821 175750
473500 798500 -1242 0,214

25 31,94 798,50

46 3526  1622,00
149000 269,000 -3333 0,001

15 17,93 269,00

46 39,10 179850
: 18500 154500 -5705 0,000

16 9,66 154,50

46 4861  2236,00
87,000 465000 -6,200 0,000

27 17,22 465,00

46 2020 1343,00
262,000 1343000 -2561 0,010

19 42,21 802,00

22 36,50 803,00
0000 325000 -5952 0,000

25 13,00 325,00

22 26,50 583,00
0000 120,000 5252 0,000

15 8,00 120,00

22 27,50 605,00
, 0,000 136,000 -5345 0,000

16 8,50 136,00

22 38,50 847,00
0000 378000 -6055 0,000

27 14,00 378,00

22 30,50 671,00
000 100,000 -5586 0,000

19 10,00 190,00

25 23,52 588,00
112000 232000 -2,117 0,034

15 15,47 232,00

25 28,26 706,50
: 18500 154500 -4,873 0,000

16 9,66 154,50

25 37,66 941,50
58500 436500 -5136 0,000

27 16,17 436,50

25 17,00 425,00
100000 425000 -3273 0,001

19 29,74 565,00

15 22,47 337,00
: 23000 159,000 -3,852 0,000

16 9,94 159,00

15 31,07 466,00
50,000 437,000 -3,784 0,000

27 16,19 437,00

15 8,13 122,00
2000 122000 -4,896 0,000

19 24,89 473,00

16 22,56 361,00
207,000 585000 -0,228 0,820

27 21,67 585,00

16 8,56 137,00
1,000 137,000 5026 0,000

19 25,95 493,00

27 14,15 382,00
4000 382000 5659 0,000

19 36,79 699,00
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Tabela n.° 6 - Teste de correlacdo de Spearman para analisar a variacdo do peso inicial e da
percentagem de subprodutos para cada espécie (o valor-p assinalado a verde indica que

existe uma correlacdo estatisticamente significativa)

0,031 0,836 46
-0,001 0,997 25
0,015 0,959 15
0,228 0,395 16
0,332 0,091 27
-0,529 0,020 19

Tabela n.° 7 - Teste de correlagdo de Spearman para analisar a variagdo do peso inicial e do
peso de subprodutos para cada espécie (o valor-p assinalado a verde indica que existe uma
correlacéo estatisticamente significativa)

0,628 0,000 46
1,000 : 22
0,167 0,424 25
0,834 0,000 15
0,332 0,210 16
0,950 0,000 27
-0,134 0,585 19
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Anexo X — Analise estatistica por ordem
Tabela n.° 1 - Andlise estatistica para cada uma das ordens

estatistico Inicial (g) (©)] Subprodutos (g) Subprodutos (%)
Média 551,111 509,259 41,852 8,118
D. Padréo 673,808 625,689 49,276 2,211
Minimo 125,000 116,667 8,333 5,714
Maximo 1850,000 1700,000 150,000 14,286
Q25 143,333 133,333 10,000 6,667
Mediana 175,000 162,500 20,000 7,143
Q75 1500,000 1400,000 100,000 10,000
Média 3250,000 2923,000 327,000 10,053
D. Padrao 926,688 849,092 101,649 2,216
Minimo 1950,000 1800,000 150,000 7,692
Méaximo 4150,000 3775,000 400,000 13,333
Q25 2475,000 2200,000 242,500 8,364
Mediana 3000,000 2665,000 375,000 9,036
Q75 4150,000 3775,000 387,500 12,250
Média 732,982 638,860 94,123 14,347
D. Padréo 1062,843 950,486 124,699 4,694
Minimo 87,500 75,000 10,000 7,317
Méaximo 6605,000 6100,000 550,000 30,000
Q25 111,111 90,000 16,667 10,291
Mediana 333,333 275,000 46,667 14,286
Q75 450,000 400,000 100,000 17,500
Média 441,765 370,882 70,882 10,829
D. Padréo 210,320 81,782 171,248 13,120
Minimo 275,000 250,000 25,000 4,348
Maximo 1200,000 550,000 735,000 61,250
Q25 366,667 340,000 25,000 6,970
Mediana 392,000 360,000 26,667 8,163
Q75 400,000 365,000 32,000 8,627
Média 97,727 60,909 36,818 37,655
D. Padréo 2,548 0,850 1,699 0,760
Minimo 95,000 60,000 35,000 36,842
Maximo 100,000 61,667 38,333 38,333
Q25 95,000 60,000 35,000 36,842
Mediana 100,000 61,667 38,333 38,333
Q75 100,000 61,667 38,333 38,333

Gadiformes
N =27

Octopoda

Perciformes
N=114

Pleuronectiformes
N=17

Sepiida
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Tabela n.° 2 - Testes estatisticos para averiguar a normalidade de distribuicdo dos valores de
percentagem de subprodutos conforme a ordem (o valor-p assinalado a verde indica que a
distribuicao é normal)

Gadiformes 0,775 27 0,0002

Octopoda 0,925 5 0,566%
Perciformes 0,137 114 0,000°
Pleuronectiformes 0,380 17 0,000%
Sepiida 0,637 22 0,0002

@ Teste de Shapiro-Wilk
b Teste de Kolmogorov-Smirnov com a correcao de Lilliefors

Gréfico n.° 1 - Boxplot de distribuicdo da percentagem de subprodutos de cada ordem cuja
gquantidade de exemplares pesada seja superior a um
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Tabela n.° 3 - Outliers e valores extremos indicados no grafico n.° 4

Peso Mediana
Espécie inicial Subprodutos | Subprodutos da ordem

Ordem Identificacao

no boxplot @) (©)] (%) (%)
8 Pescada 2 350 50 14,286 7,143
16 Dourada 3 1000 300 30,000 14,286
50 Pregado 1 1200 735 61,250
Pleuronectiformes 33 Linguado 1 400 50 12,500 8,163
51 Linguado 2 1150 50 4,348
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Tabela n.° 4 - Teste de Kruskal-Wallis para comparac¢do de valores de percentagem de

subprodutos entre as ordens testadas
2

Tabela n.° 5 - Teste de Mann-Whitney para comparacdo de valores de percentagem de
subprodutos entre as varias ordens testadas (o valor-p assinalado a vermelho indica que ndo

existem diferencas estatisticamente significativas)

ordens ordens Whitney U w
Perciformes 114 72,88 8308,50
Pleuronectiformes 17 19,85 337,50
Perciformes 114 82,56 9411,50
Gadiformes 27 22,20 599,50

Pleuronectiformes 17 23,82 405,00
Gadiformes 27 21,67 585,00

Ordem

184,500 337,500 -5,390 0,000

221,500 599,500 -6,931 0,000

207,000 585,000 -0,546 0,585

Tabela n.° 6 - Teste de correlagdo de Spearman para analisar a variagdo do peso inicial e da

percentagem de subprodutos para cada ordem

0,332 0,091 27
0,178 0,059 114
-0,016 0,950 17

Tabela n.° 7 - Teste de correlagdo de Spearman para analisar a variagdo do peso inicial e do

peso de subprodutos para cada ordem (o valor-p assinalado a verde indica que existe uma

correlacéo estatisticamente significativa)

0,950 0,000 27
0,894 0,000 114
0,449 0,070 17



Anexo XI| — Analise estatistica por classe

Tabela n.° 1 - Andlise estatistica para cada uma das classes

Clleas Parametros Peso Peso Final Peso dos Percentagem de
estatisticos Inicial (g) (©)] Subprodutos (g) Subprodutos (%)

Média 753,437 610,844 142,594 13,627

D.Padrdo 1236907 887,591 562,124 9,092

: .| Minimo 87,500 75,000 8,333 4,348
AR Maximo 10000,000  6100,000 6000,000 81,522
Percentil 25 125000 113542 16,667 9,091

Mediana 333,333 275,000 33,333 11,079

Percentil 75 450,000 400,000 67,500 15,054

Média 675000 584,822 90,178 31,953

D.Padrdo 1275848  1159,263 119,344 11,221

Minimo 95,000 60,000 35,000 7,692

S maximo 4150,000  3775,000 400,000 38,333
Percentil 25 95,000 60,000 35,000 36,842

Mediana 100,000 61,667 38,333 36,842

Percentil 75 100,000 61,667 38,333 38,333

Tabela n.° 2 - Testes estatisticos para averiguar a normalidade de distribuicdo dos valores de
percentagem de subprodutos conforme a classe

Estatistica Graus de

Actmopterygu 0,197 0,000P

Cephalopoda 0,577 28 0,0002

a Teste de Shapiro-Wilk
b Teste de Kolmogorov-Smirnov com a corregéo de Lilliefors
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Grafico n.° 1 - Boxplot de distribuicdo da percentagem de subprodutos das classes

Actinopterygii e Cephalopoda
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Tabela n.° 3 - Quitliers e valores extremos indicados no grafico n.° 4

Identificacéo . _Pgsp Subprodutos | Subprodutos Mediana
Classe Espécie inicial daclasse
no boxplot © @) (%) o

65 Tamboril 1 4600 3750 81,522
66 Peixe-galo 1 10000 6000 60,000
el 50 Pregado 1 1200 735 61,250 11,079
16 Dourada 3 1000 300 30,000
49 Eg‘: Espataliil BNI500 390 24,375
37 Lula 1 500 80 16,000
69 Polvo 1 3000 400 13,333
Cephalopoda 68 Polvo 1 3000 335 11,167 36,842
52 Polvo 1 1950 150 7,692
67 Polvo 2 8300 750 9,036

Tabela n.° 4 - Teste de Mann-Whitnhey para comparacdo de valores de percentagem de
subprodutos entre a classe Actinopterygii e a classe Cephalopoda

Classe Média das | Soma das \ETE W|Icoxon valor-
ordens ordens Whitney U P

Actlnopterygll 84,43 13509,00
629,000 13509,00  -6,007 0,000
Cephalopoda 28 152,04 4257,00
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Tabela n.° 5 - Teste de correlacdo de Spearman para analisar a variagdo do peso inicial e da
percentagem de subprodutos nas classes Actinopterygii e Cephalopoda

Classe CoEiiEEE Valor-p Quantidade
de correlagcao

Actmopterygn -0,110 0,167

Cephalopoda -0,169 0,390 28

Tabela n.° 6 - Teste de correlagéo de Spearman para analisar a variagdo do peso inicial e do
peso de subprodutos nas classes Actinopterygii e Cephalopoda (o valor-p assinalado a verde
indica que existe uma correlacdo estatisticamente significativa)

Coef|C|ente

Actmopterygn 0,874 0,000

Cephalopoda 0,997 0,000 28
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Anexo Xll — Analise estatistica por intervalo de peso
Tabela n.° 1 - Andlise estatistica para cada um dos intervalos de peso

Intervalo de Parametro Peso Peso Peso dos Percentagem de
Peso estatistico Inicial (g) Final (g) | Subprodutos (g) | Subprodutos (%)

Média 95,455 71,364 24,091 24,997

D. Padréo 5,318 11,863 12,960 12,907

. Ml"ni_mo 87,500 60,000 10,000 10,000
= | Maximo 100,000 90,000 38,333 38,333
Percentil 25 87,500 61,667 12,500 14,286

Mediana 97,500 68,334 23,750 25,564

Percentil 75 100,000 75,000 38,333 38,333

Média 140,122 123,049 17,073 12,755

D. Padréo 30,332 30,999 6,007 5,535

>100 e Minimo 111,111 88,889 8,333 6,667
<200 gramas Y0 200,000 180,000 25,000 20,000
NEREE percentil 25 120,000 97,500 12,500 7,143

Mediana 125,000 116,667 20,000 10,000

Percentil 75 175,000 150,000 22,222 20,000

Média 362,167 315,250 46,917 13,212

D. Padréo 45,381 49,795 17,088 5,402

> 200 e Minimo 275,000 232,500 25,000 6,667
G CEE  Maximo 500,000 420,000 100,000 30,000
M= percentil 25 333,333 275,000 33,333 9,091

Mediana 350,000 300,000 50,000 12,000

Percentil 75 400,000 358,333 50,000 15,054

Média 1408,333  1212,500 195,833 14,326

D. Padréo 488,896 479,175 170,483 13,271

> 500 e Minimo 550,000 450,000 25,000 4,348
<2000 gramas [V Eralne 1950,000  1800,000 735,000 61,250
NERER percentil 25 1043,750 550,000 100,000 6,471

Mediana 1616,667  1400,000 133,333 8,247

Percentil 75 1700,000  1512,500 300,000 18,182

Média 3285577  2564,808 720,769 17,368

D. Padréo 1674,809 993,506 1287,941 17,959

Minimo 2050,000 850,000 150,000 7,317

¢ RERE vaximo 10000,000  6100,000 6000,000 81,522
Percentil 25 2531,250  2072,500 265,000 9,792

Mediana 2858,334  2310,000 316,667 10,787

Percentil 75 3150,000  2616,250 462,500 14,327

Tabela n.° 2 - Testes estatisticos para averiguar a normalidade de distribuicdo dos valores de

percentagem de subprodutos conforme a classe

<100 gramas

0,321

Intervalo de Peso Estatisticageraliside Valor-
do teste liberdade P
4

4 0,000°

0,227 41 0,000°
0,133 60 0,010b
0,665 18 0,000
0,530 26 0,000

a Teste de Shapiro-Wilk
b Teste de Kolmogorov-Smirnov com a corregéo de Lilliefors
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Gréfico n.° 1 - Boxplot de distribuicdo da percentagem de subprodutos de cada intervalo de

peso
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Tabela n.° 3 - Outliers e valores extremos indicados no grafico n.° 4

Peso Mediana do

Intervalo de Identificacéo . S Subprodutos | Subprodutos :
Espécie inicial intervalo

peso no boxplot ©) @) (%) (%)

>200e =500
gramas

Pregado 1 1200 61,250 8,247

> 500 e <2000
gramas

Peixe-galo 1 10000 6000 60,000

> 2000 Peixe-
gramas espada 1 2900 18,966
preto
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Tabela n.° 4 - Teste de Kruskal-Wallis para comparac¢do de valores de percentagem de
subprodutos entre os intervalos de peso

Média das ordens
44

Intervalo de Peso

" intervlo ge peso
’

Tabela n.° 5 - Teste de Mann-Whitney para comparacdo de valores de percentagem de
subprodutos entre as varias ordens testadas (o valor-p assinalado a vermelho indica que ndo

existem diferencas estatisticamente significativas)

ordens ordens Whitney U wW
<1009 44 54,07 2379,00
>100g e < 200g 41 31,12 1276,00
<100g 44 66,57 2929,00
> 200g e < 500g 60 42,18 2531,00
<100g 44 36,27 1596,00
> 500g e < 2000g 18 19,83 357,00
<1009 44 41,27 1816,00
> 2000g 26 25,73 669,00
> 100g e < 200g 41 48,18 1975,50
> 200g e < 500g 60 52,93 3175,50
>100g e < 200g 41 31,04 1272,50
> 5009 e < 2000g 18 27,64 497,50
> 100g e < 200g 41 32,85 1347,00
> 2000g 26 35,81 931,00
> 200g e < 5009g 60 40,65 2439,00
> 5009 e < 2000g 18 35,67 642,00
> 200g e < 500g 60 44,25 2655,00
> 2000g 26 41,77 1086,00
> 5009 e < 2000g 18 19,67 354,00
> 2000g 26 24,46 636,00

Intervalo de
Peso

415,000 1276,000 -4,336 0,000

701,000 2531,000 -4,094 0,000

186,000 357,000 -3,295 0,001

318,000 669,000 -3,112 0,002

1114,500 1975,500 -0,801 0,423

326,500 497,500  -0,706 0,480

486,000 1347,000  -0,608 0,543

471,000 642,000 -0,819 0,413

735,000 1086,000 -0,424 0,672

183,000 354,000 -1,219 0,223
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Tabela n.° 6 - Teste de correlacdo de Spearman para analisar a varia¢do do peso inicial e da
percentagem de subprodutos nas classes Actinopterygii e Cephalopoda (o valor-p assinalado

a verde indica que existe uma correlacdo estatisticamente significativa)

0,181 0,239 44
-0,506 0,001 41
0,478 0,000 60
0,184 0,465 18
0,252 0,214 26

Tabela n.° 7 - Teste de correlagéo de Spearman para analisar a variagdo do peso inicial e do
peso de subprodutos nas classes Actinopterygii e Cephalopoda (o valor-p assinalado a verde

indica que existe uma correlacdo estatisticamente significativa)

Coeficiente .
Intervalo de Peso Quantidade

<100 gramas 0,181 0,239 44
> 100 e < 200 gramas -0,235 0,139 41
> 200 e < 500 gramas -0,196 0,133 60
> 500 e <2000 gramas 0,366 0,135 18
> 2000 gramas 0,835 0,000 26
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Anexo Xlll — Analise estatistica por modo de preparacéo
Tabela n.° 1 - Andlise estatistica para cada um dos modos de preparacdo

Modo de Parametros | Peso Inicial | Peso Final Peso dos Percentagem de
Preparacéo estatisticos (©)] (©)] Subprodutos (g) Subprodutos (%)

Média 126,413 108,587 17,826 14,398

D. Padrao 78,921 70,085 10,067 3,989

T Minimo 87,500 75,000 10,000 10,000
visceras Maximo 416,667 366,667 50,000 20,000
N =46 Bre%i3 87,500 75,000 12,500 10,000

Mediana 111,111 90,000 12,500 14,286

Q75 125,000 100,000 22,222 20,000

Média 161,500 147,500 14,000 8,404

D. Padrao 30,339 25,649 5,946 2,433

Barbatanas o Minimo 125000 116,667 8,333 6,667
Guelras Méximo 200,000 180,000 25,000 14,286
N =20 Pl 125000 116,667 8,333 6,667

Mediana 175000 150,000 12,500 7,143

Q75 193,750 175,625 20,000 10,000

Média 2479348 2246522 232,826 9,280

D. Padrao 1046,174 959,703 98,882 1,904

Escamas, Minimo 1500,000 1400,000 100,000 5,714
gireblf‘;g”as & Maximo 6605,000  6100,000 505,000 12,500
N = 23 0% 1750,000  1650,000 133,333 8,108

Mediana 2400,000  2100,000 265,000 9,955

Q75 2850,000  2550,000 300,000 10,526

Média 394,375 365,000 29,375 7,678

D. Padréo 80,373 80,664 6,300 1,883

Escamas, Minimo 275,000 250,000 25,000 4,348
Sgrf;t::as & Maximo 575,000 550,000 50,000 12,500
N =16 KOS 366,667 340,000 25,000 6,819

Mediana 392,000 355,000 26,667 7,832

Q75 398,000 360,000 32,000 8,163

Média 361,818 308,068 53,750 15,067

D. Padréo 57,315 55,917 18,756 5,330

Esafgggﬁ b Minimo 300,000 232,500 33,333 9,091
Guelras e Méximo 550,000 450,000 100,000 30,000
Visceras Q25 333,333 275,000 41,667 10,417
Mediana 336,667 300,000 50,000 14,286

Q75 400,000 356,250 58,333 17,500

Média 2056250  1676,250 380,000 18,487

D. Padréo 555,130 456,006 116,128 3,340

Barbatanas e Minimo 1600,000  1210,000 200,000 12,500
Méximo 2900,000  2350,000 550,000 24,375

N =38 My 1625,000  1362,500 300,000 17,393

Mediana 1700,000  1400,000 370,000 18,258

Q75 2637,500  2150,000 487,500 20,183
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Tabela n.° 1 (continuacao) - Analise estatistica para cada um dos modos de preparacéo

Modo de Parametros | Peso Inicial | Peso Final Peso dos Percentagem de
Preparacéo estatisticos (9) (9) Subprodutos (g) Subprodutos (%)

Média 4700,000  1703,750 2996,250 63,193

D. Padréo 3796,490  1589,305 2376,459 13,216

S Minimo 1200000 465,000 735,000 50,000
estruturas Méximo 10000,000  4000,000 6000,000 81,522
N=4 B¥oPL 1650,000 561,250 926,250 52,500

Mediana 3800,000  1175,000 2625,000 60,625

Q75 8650,000  3375,000 5437,500 76,454

Tabela n.° 2 - Testes estatisticos para averiguar a normalidade de distribuicdo dos valores de
percentagem de subprodutos conforme o modo de preparagéo (o valor-p assinalado a verde

indica que a distribuigcdo € normal)

o teste liberdade

a Teste de Shapiro-Wilk
b Teste de Kolmogorov-Smirnov com a corregéo de Lilliefors
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Gréfico n.° 1 - Boxplot de distribuicdo da percentagem de subprodutos de cada modo de

preparacao
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Tabela n.° 3 - Outliers e valores extremos indicados no gréafico n.° 4

Modo de Identificacéo 2 _Pg;o Subprodutos | Subprodutos M_edlana do
= Espécie N | inicial intervalo
preparacdo no boxplot ©) (©)] (%) (%)

Barbatanas
e Visceras Linguado 1150 4, 348

Escamas,
Barbatanas,
Guelras e
Visceras

Peixe-espada

Barbatanas

e Cabeca s zes
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Tabela n.° 4 - Teste de Kruskal-Wallis para comparacdo de valores de percentagem de

subprodutos entre os modos de preparagéo
:

Tabela n.° 5 - Teste de Mann-Whitney para comparacdo de valores de percentagem de
subprodutos entre os modos de preparacéo (o valor-p assinalado a vermelho indica que néo
existem diferencas estatisticamente significativas)

ordens ordens Whitney U w

44 42,91 1888,00

Preparacéao

Escamas, Barbatanas,
Guelras e Visceras
Escamas, Barbatanas
e Guelras

Escamas, Barbatanas,
Guelras e Visceras
Barbatanas e Cabeca 8 39,44 315,50

Escamas, Barbatanas,

114,000 390,000 -5,184 0,000
23 16,96 390,00

24,15 1062,50
72,500 1062,500 -2,632 0,008

IS
IS

. 44 22,50 990,00

Guelras e Visceras 0,000 990,000 -3,294 0,001
Escamas, Barbatanas,
CENES & VIBRENTS “ B 19500 155500 -5,572 0,000
Escamas, Barbatanas 16 972 155.50 ’ ’ e ’
e Visceras ! !
Escamas, Barbatanas

e . 44 41,08 1807,50
Guelras e Visceras 62,500 272,500  -5,487 0,000
Barbatanas e Guelras 20 13,63 272,50
Escamas, Barbatanas

o ! 44 47,17 2075,50
Escamas, Barbatanas

! 23 12,04 277,00
1,000 277,000 -4,118 0,000
Barbatanas e Cabeca 8 27,38 219,00
Escamas, Barbatanas

! 23 12,00 276,00
0,000 276,000 -3,149 0,002
Esgjgl‘rfs FEMELETES 23 24,09 554,00
Escamas Barbaianas 90,000 226,000 -2,691 0,007
Escamas, Barbatanas

! 23 25,61 589,00
Barbatanas e Guelras 20 17,85 357,00
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Tabela n.° 5 (continuacdo) - Teste de Mann-Whitney para comparacdo de valores de
percentagem de subprodutos entre os modos de preparacéo (o valor-p assinalado a vermelho
indica que ndo existem diferencas estatisticamente significativas)

~ Média das | Soma das Mann- Wilcoxon
e Guelras 149,000 425,000 -4,889 0,000
Barbatanas e Cabeca 8 4,50 36,00
0,000 36,000 -2,722 0,006
Barbatanas e Cabeca 8 20,44 163,50
0,500 136,500 -3,913 0,000
e Visceras
Barbatanas e Cabeca 8 24,25 194,00
2,000 212,000 -4,006 0,000
Barbatanas e Guelras 20 10,60 212,00
Barbatanas e Cabeca 8 38,81 310,50
= 93,500 1174,500 -2,252 0,024
0,000 136,000 -3,055 0,002
Esc,amas, Barbatanas 16 8,50 136,00
e Visceras
0,000 210,000 -3,147 0,002
Barbatanas e Guelras 20 10,50 210,00
= 0,000 1081,000 -3,382 0,001
e Visceras 153,000 363,000 -0,225 0,822
Barbatanas e Guelras 20 18,15 363,00
e Visceras 18,500 154,500 -5,705 0,000
Barbatanas e Guelras 20 14,85 297,00
= 87,000 297,000 -5,317 0,000

Tabela n.° 6 - Teste de correlagdo de Spearman para analisar a variacdo do peso inicial e da

percentagem de subprodutos nos diferentes modos de preparagéo (o valor-p assinalado a

verde indica que existe uma correlacéo estatisticamente significativa)
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Tabela n.° 7 - Teste de correlacdo de Spearman para analisar a variacdo do peso inicial e do
peso de subprodutos nos diferentes modos de preparacao (o valor-p assinalado a verde indica

gue existe uma correlagdo estatisticamente significativa)
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Anexo XIV — Registo da quantidade diéria total de subprodutos no mercado da
Ribeira dos meses de setembro, outubro e novembro de 2013 e respetiva andlise
estatistica
Tabela n.° 1 — Registo da quantidade diéria de subprodutos no mercado da Ribeira dos meses

de setembro, outubro e novembro de 2013

Quantidade de subprodutos (kg)

92 22feira Feriado
Domingo 93 82
22 feira 40 95
90 48 Domingo
47 Feriado 22 feira

[ 6 ] 44 90 97
83 Domingo 41
| 8 ] 93 23feira 42
“ Domingo 95 87
22 feira 42 91
87 37 Domingo
42 86 22feira

40 92 96
87 Domingo 43
93 22feira 40
Domingo 93 89
22 Feira 43 95
90 40 Domingo
45 89 22feira

41 92 90
90 Domingo 41
97 22feira 37
Domingo 90 81
22 feira 41 90
90 43 Domingo
42 83 22feira

45 99 97
87 Domingo 44
93 22feira 41
Domingo 95 89
: a2 -

Tabela n.° 2 — Analise estatistica do registo de subprodutos

estatistico subprodutos (kg)
71,413
24,303
37
%9
425
87
02
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