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Resumo 

O bacalhau salgado seco tem uma grande importância na gastronomia portuguesa, 

sendo considerado um dos peixes mais consumidos no nosso país. No entanto, 

Portugal necessita de importar quase a totalidade do bacalhau consumido no país, 

sendo a Noruega uma das origens mais comuns dessa importação. Neste trabalho foi 

estudado o bacalhau salgado verde que difere do bacalhau salgado seco na 

percentagem de humidade.  

O objetivo deste estudo foi perceber e interpretar a contaminação microbiológica 

proveniente do bacalhau, no processo de demolha. Para tal, foram realizadas várias 

análises de carácter microbiológico ao bacalhau salgado verde (matéria prima) e ao 

bacalhau nos diferentes dias de demolha, para compreender de que forma e quais as 

bactérias responsáveis por esta contaminação. As análises dividiram-se em três fases: 

(i) análises ao bacalhau da Noruega, fazendo as análises à contagem de 

microrganismos totais; contagem de Staphylococcus e análise aos cloretos, humidade 

e bactérias halófilas ao sal proveniente do bacalhau. Numa segunda fase do estudo foi 

efetuada uma contagem de microrganismos totais, no entanto, desta vez, ao bacalhau 

da Islândia. Numa terceira e última fase do estudo foram realizadas uma segunda fase 

de análises ao bacalhau da Noruega, efetuando as seguintes análises:  pesquisa de 

Salmonella e Listeria monocytogenes; contagem de enterobactérias, bactérias halófilas 

e psicotróficas. Nesta fase do estudo também se realizaram análises, por zaragota, aos 

tanques e aos cestos de demolha. 

Através das análises efetuadas ao longo de todo o estudo, foi possível perceber que, as 

enterobactérias e as bactérias psicotróficas seriam as principais responsáveis pela 

contaminação. Foi também observado alguma presença de microrganismos nos 

tanques e cestos de demolha, tendo sido tomadas, de imediato, medidas para a 

correção deste problema.  

Em suma, a contaminação dos microrganismos encontrada no bacalhau, no processo 

de demolha, parece estar relacionada com a contaminação por parte das bactérias que 

sobrevivem a ambientes com uma quantidade de sal considerada e, em segundo lugar, 

com os utensílios usados durante o processamento da empresa. 
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Abstract 

The dried salted cod has a great importance in the gastronomy of the Portuguese people once 

it is considered one of the most consumed fish in our country. Portugal needs to import almost 

all of the cod consumed in the country, and Norway is one of the most common origins of that 

importation. In this project, it was studied the “raw” salted cod which is different from the 

dried salted cod, as far as the percentage of percentage of humidity is concerned. The 

processing of salted cod has been enriched throughout the years with new techniques of 

improvement in the different processes. 

The aim of this study was to understand and analyse the cod’s microbiological contamination 

that arises from the soaking process. For this purpose, were performed several microbiological 

analyses to the raw salted cod (raw material) and to the cod of different soaking days, in order 

to understand how and which bacteria are the responsible ones for this contamination. 

The analyses were divided into three phases: (i) analyses of Norway´s cod, analysing the 

counting of the total number of microorganisms; counting the Staphylococcus and analysis of 

the chlorides, humidity and the halophytic bacteria that arise from cod. In a second phase of 

the study, it was performed an analysis to the total number of microorganisms, but at this 

time, it was Icelandic´s cod the analysed cod.   

In a third and final phase of the study, were performed one second phase of analysis to the 

Norway´s cod, performing the following analyses: Salmonella and Listeria monocytogenes 

research; counting the number of enterobacteria, halophilic and psychotrofic bacteria. In this 

phase of the study, were also performed “zaragatoa” to the tanks and baskets.  

In spite of the analyses conducted throughout the study, it was revealed that  

enterobacteria and psychotropic bacteria were the major responsible for  

the contamination detected in the tanks and baskets, and some measures were immediately 

taken to prevent this situation. 

In short, we can say that the microorganisms’ contamination found in cod during the soaking 

process was related to several  reasons: first, with contamination caused by bacteria that 

survive in environments with a great amount of salt and  secondly, with the tools used during 

processing.   
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1. Introdução 

 

1.1) A importância do pescado na alimentação 

 

Os produtos obtidos através da atividade da pesca, sobretudo o peixe, têm um papel 

fundamental quanto à nutrição, comparativamente com outros alimentos de origem 

animal. Este retém grandes quantidades de vitaminas lipossolúveis A e D, e minerais 

como o cálcio, fósforo, ou cobre, sendo um alimento pouco calórico. Os lípidos que se 

encontram nos peixes contrastam com os dos mamíferos pois contêm uma elevada 

proporção de ácidos gordos polinsaturados de cadeia longa com cinco ou seis duplas 

ligações (mais de 40%), o que tem um impacto tanto na saúde como na tecnologia 

aplicada durante o processamento destes alimentos (rápida deterioração). As 

proteínas presentes nos peixes além de conterem todos os aminoácidos essenciais 

para o ser humano, têm um elevado valor biológico (Sartori & Amâncio, 2012). Além 

disso, os produtos provenientes da pesca são, de entre variados alimentos, dos mais 

interessantes, pela variedade de espécies, valor nutritivo, fácil digestão e ainda por 

poderem ser objeto de diferentes preparações culinárias (Gonçalves, 2011). Nos 

últimos anos, a divulgação de vários estudos sobre o pescado tem aumentado o 

interesse pelo consumo deste tipo de alimentos (Sartori & Amâncio, 2012). 

Apesar do indiscutível valor nutricional do peixe, há a considerar, no entanto, o risco 

de exposição do consumidor a substâncias poluentes que se podem acumular na parte 

edível do mesmo. Destacam-se, de entre estas substâncias poluentes, as dioxinas, PCB 

(bifenil policlorado e seus derivados) e elementos contaminantes como o mercúrio, 

cádmio e chumbo (Gonçalves, 2011). Segundo a FAO (Food Agriculture Organization), 

Portugal é o país da União Europeia com o consumo per capita de pescado mais 

elevado, com cerca de 56kg/ano/habitante. Significa mais de 30% do total da dieta 

proteica diária por habitante (DGPA, 2007). 
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1.2) O bacalhau 

De entre os vários tipos de pescado destaca-se o bacalhau, um peixe de águas frias, 

pertencente à família dos Gadídeos, conhecido e consumido em larga escala nos países 

europeus, e especialmente em Portugal. 

 

 

O bacalhau salgado seco tem sido a forma mais tradicional de consumo do bacalhau 

em Portugal, desde tempos longínquos. No entanto, nos dias de hoje, existe a 

tendência do consumo de bacalhau congelado, em vez de bacalhau seco (Gonçalves, 

2011). 

 

A forma peculiar como é utilizado o bacalhau salgado seco tem uma justificação 

técnico-económica que só a generalização da conservação pelo frio na segunda 

metade do século XX veio pôr em causa. A salga e a secagem eram já muito usadas 

para a conservação de vários produtos e a melhor forma de conservar o bacalhau, 

quando se passava muito tempo no mar, era colocá-lo em sal (bacalhau verde). A razão 

de secar o bacalhau, já em terra, permite que o bacalhau possa ser armazenado e 

transportado sem grandes exigências. Assim, após a captura, o bacalhau é sangrado, 

eviscerado, decapitado, escalado, lavado, salgado e seco (Dias et al., 2001). 

 

Ao longo de muitos séculos o processamento de bacalhau sofreu poucas alterações. 

Como inovações no processo, distinguem-se: (i) a substituição gradual e completa da 

salga a bordo pela congelação; (ii) a substituição parcial da secagem ao sol pela 

secagem em estufa. A inovação mais recente e importante é o lançamento do 

bacalhau (salgado seco ou verde) demolhado congelado, que vem trazer uma mais-

valia para o consumidor final, uma vez que este nem sempre tem tempo e/ou 

disponibilidade para planear as refeições antecipadamente. O consumo de bacalhau 

representa mais de 40% do consumo interno de pescado nacional, sendo que em 

termos de importação mundial, Portugal seja um dos primeiros na importação do 

bacalhau salgado verde, seco e congelado. A Noruega é o maior exportador mundial 

em todas essas apresentações e, curiosamente, é o maior importador de bacalhau 

congelado (Dias, 2008). 
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Segundo o Decreto-Lei n.º 25/2005, de 28 de Janeiro, para efeitos comerciais são 

permitidas unicamente as seguintes denominações de bacalhau salgado seco, relativas 

a três espécies diferentes: 

 Bacalhau ou Bacalhau do Atlântico (Gadus morhua)  

 Bacalhau da Gronelândia (Gadus ogac)  

 Bacalhau do Pacífico (Gadus macrocephalus) 
 

O corpo do bacalhau é muito robusto (Figura 2.1), ligeiramente achatado de lado, 

afilando para a cauda e com uma cabeça tão grande que atinge cerca de 1/4 do 

comprimento total do peixe (Gonçalves, 2011). Tem uma coloração verde azeitona 

claro ou acastanhado, com numerosas manchas negras arredondadas, dependendo do 

ambiente em que vive. Neste estudo foi usado o bacalhau do Atlântico, pois é o tipo de 

bacalhau mais processado na empresa. 

 

 

 

 

Figura 1.1- Bacalhau do Atlântico (Gadus morhua). 

(http://www.bacalhaudanoruega.com.br/Escola -do-bacalhau/tipos/bacalhau-Gadus-

morhua consultada em Fevereiro de 2014) 

O bacalhau do Atlântico tem como características principais postas altas e claras, 

desfaz-se em camadas claras e tenras quando cozido. A abrótea e a arinca são espécies 

afins do bacalhau, muitas vezes confundida com este (Norge, 2013). 

1.2.1) Conservação 

A conservação do bacalhau passa por várias etapas, entre as quais a cura e a secagem. 

Resumidamente, este processo de conservação caracteriza-se pela desidratação do 

bacalhau através da utilização do cloreto de sódio e posterior secagem. Este 

tratamento origina um produto alimentar de elevado grau de durabilidade, mas com 
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características peculiares em relação ao pescado fresco (Gonçalves 2011). Antes da 

salga e cura, o bacalhau ainda sofre o processo de escala, onde se procede à degola e 

limpeza das tripas. Já sem cabeça e vísceras, o peixe é lavado e processado numa 

máquina de escalar, que o espalma retirando dois terços da espinha central. Após a 

fase da escala, o bacalhau é colocado, de forma sobreposta, em tinas com sal, de 

modo a formar uma pilha homogénea (Vaz et al., 2007). 

 

 Etapas do processo de conservação do bacalhau 

 Salga e Cura 

A salga é um processo de conservação de alimentos que se conhece desde a 

antiguidade e se baseia na desidratação osmótica do peixe fresco (Viegas, 2013). 

Na salga, a pureza do sal utilizado é em grande parte responsável pelas características 

físicas do produto final. As principais impurezas são os sais de cálcio e magnésio, 

sulfatos e carbonatos de sódio essencialmente sob a forma de cloretos e sulfatos, mas 

também podem estar presentes silicatos, cobre e ferro, entre outros, que precipitam 

durante a concentração do sal, especialmente o marinho (Gonçalves, 2011). Os sais de 

cálcio e magnésio diminuem a penetração do sal no bacalhau e modificam o sabor, 

textura e coloração do mesmo. O cobre e o ferro levam ao escurecimento da superfície 

do peixe a partir de certos limites. Um bom sal não deve possuir mais de 1,5% de 

impurezas (Gonçalves, 2011). Assim, neste processo, o sal tem uma dupla ação: 

desidrata o bacalhau por diferença de pressão osmótica entre o meio externo e 

interno, e penetra no peixe resultando numa diminuição da atividade de água (aw) do 

bacalhau para valores entre 0,70 e 0,75 e numa diminuição do pH do músculo de 

aproximadamente 7 para 6,5 unidades. Desta forma, o sal contribui para um aumento 

da estabilidade microbiana, química e bioquímica do bacalhau assim como para o 

desenvolvimento de características sensoriais desejáveis de sabor, aroma, cor e 

textura (Viegas, 2013). Depois de retirado das tinas, o bacalhau é colocado sobre 

paletes, peixe a peixe, para que o peixe que estava em baixo passe para cima e vice – 

versa. Aí permanece pelo menos durante um mês. Este tempo em sal garante uma 

cura ótima e uniforme, conferindo ao peixe o sabor e a textura tradicional do bacalhau 

(Vaz et al., 2007). 
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Tabela 1.1 - Dois dos quatro tipos de bacalhau comercializados em Portugal, 

classificados com base no teor de sal e humidade (Fonte: Decreto-Lei n.° 25/2005, de 

28 de Janeiro) 

Tipos de Bacalhau Teor de sal Humidade 

Salgado verde ≥16% >51% ≥ 58% 

Salgado seco ≥16% Após lavagem e 

secagem ≥47% 

 

  

 Secagem  

A secagem dos alimentos é um método de redução do peso, do volume e aumento da 

conservação do produto. A perda de água provocada pela salga e pela secagem nos 

alimentos, provoca uma inibição na atividade enzimática. A inibição da atividade 

enzimática retarda por um longo período de tempo a deterioração dos alimentos, 

permitindo aos consumidores o acesso a alimentos secos fora da época em que estes 

são produzidos ou capturados (Dias, 2008). Contudo, o objetivo da secagem não se 

restringe apenas a preocupações relacionadas com conservação, visa também 

continuar a desenvolver alterações sensoriais importantes iniciadas pela salga, que 

tornam o produto muito apreciado pelos consumidores (Viegas, 2013). 

Hoje em dia, nas indústrias usa-se a secagem artificial onde o peixe é colocado em 

tabuleiros e entra num túnel de secagem onde permanece entre 36 a 120 horas 

dependendo do seu tamanho e espessura. Esta operação pode ser intercalada por 

períodos de repouso durante os quais o peixe volta a ser empilhado sobre paletes, ou 

então pode ser um processo em contínuo. Este processo é fundamental para 

estabilizar o nível de humidade no peixe e conseguir, assim, uma secagem homogénea 

e com o teor de humidade permitido por lei (igual ou inferior a 47%) (Vaz et al., 2007). 

É de salientar novamente que o bacalhau analisado durante este projeto não sofreu a 

etapa de secagem fazendo-se, porém, referência a este processo. 
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 Demolha 

Para que o bacalhau salgado seco ou verde seja consumido é necessário realizar uma 

operação de demolha, devido à elevada concentração de sal presente no músculo do 

peixe (Viegas, 2013). Durante a demolha de bacalhau, ocorrem alterações na textura e 

nas propriedades histológicas, que resultam na diminuição da dureza do produto. O 

bacalhau é submerso em água devidamente tratada, resultando na entrada de água 

(reidratação) e diminuição do conteúdo em sal. O conteúdo em água aumenta de 

aproximadamente 50% no bacalhau salgado para 85% no bacalhau demolhado. Em 

contrapartida, o teor em sal diminui de 20% no bacalhau salgado para 1-3% no 

bacalhau demolhado. A deterioração específica por bactérias em bacalhau fresco é 

eliminada durante o processo de salga, mas no bacalhau demolhado ocorre o 

crescimento rápido de microrganismos, sendo as espécies de Psychrobacter os 

microrganismos mais relatados. Esta bactéria encontra-se na pele do bacalhau fresco e 

sobrevive durante 5 semanas durante o processo de salga nas embalagens 

tradicionais, podendo começar a crescer no bacalhau demolhado e durante o 

armazenamento (Fidalgo, 2011). 

 

O processo de demolha é em grande parte tradicional e é um processo demorado e 

fastidioso, normalmente realizado em casa pelo consumidor final. Na maioria das 

vezes, o peixe é cortado em pedaços e, em seguida, o produto é colocado em água da 

torneira, com várias mudanças, durante 24 a 48 horas, dependendo do tamanho e da 

espessura das postas de peixe, sendo esta operação realizada à temperatura ambiente 

ou sob refrigeração, sendo a última a mais correta (Viegas, 2013). 

 

A otimização do processo de demolha a nível industrial envolve a análise de diversas 

variáveis do processo, tais como, a temperatura do processo, o nível de agitação da 

água, a qualidade da matéria-prima, o tamanho da amostra, a zona do músculo de 

peixe, a espessura das peças, o tempo de contato com a água, os aditivos utilizados na 

água, a qualidade da água e o método utilizado na salga do bacalhau. Todas estas 

variáveis podem afetar a operação da demolha e, consequentemente, a qualidade do 

produto final, devendo ser devidamente controladas (Viegas, 2013). 
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 Congelação/ Ultracongelação 

Para que o peixe se conserve por um período mais longo, recomenda-se a congelação, 

pois a refrigeração é limitada. Este processo evita que muitos microrganismos se 

desenvolvam, devido às baixas temperaturas (Oetterer, 2011). 

O ponto de congelação depende da concentração de diferentes solutos nos fluidos dos 

tecidos. No bacalhau, esse valor, está entre -0,8 e 1°C. O processo de congelação dos 

alimentos decorre em três fases: na primeira fase a temperatura diminui rapidamente 

até ao ponto de congelação (até -1°C); na segunda fase, correspondente à fase de 

cristalização, que deve ser curta, ocorre a congelação, entre -1 e -5°C, da maior parte 

da água de constituição do alimento e, por último, na terceira fase a temperatura deve 

ser reduzida até à temperatura de armazenamento final, normalmente - 18°C (Viegas, 

2013). Para que o processo ocorra, são necessários equipamentos próprios para 

congelar os alimentos rapidamente, que devem então ter potência frigorífica 

suficiente para que a transferência de calor do alimento para o meio recetor se faça 

num período de tempo rápido, de acordo com o tipo e as dimensões do alimento (Dias 

et al., 2001). 

 

  

 Vidragem 

Na preparação do bacalhau pode recorrer-se ainda à vidragem. Esta pode ser realizada 

manual ou mecanicamente. A vidragem consiste na imersão do bacalhau em água 

potável ou numa solução de aditivos apropriados, dando origem à formação de uma 

camada de gelo à superfície do produto congelado. Esta película de água formada à 

superfície do produto (o vidrado), visa proteger os peixes de danos físicos, minimizar 

os efeitos da desidratação, oxidação, ou outras alterações durante o armazenamento 

em congelado (Viegas, 2013). 

 

 

 

 

 



Estudo Microbiológico da Demolha do Bacalhau Salgado Verde 

Página 8 de 62 
 

 

1.2.2 Parâmetros físico-químicos 

É relevante referir que a composição e o valor nutricional dos produtos da pesca 

podem variar amplamente, de espécie para espécie, e até mesmo entre indivíduos da 

mesma espécie, de acordo com a idade, sexo, grau de maturação sexual, quantidade e 

tipo de alimento disponível, época de captura, temperatura da água, o pH e a 

salinidade da mesma, e também com a zona geográfica onde são capturados e com o 

seu comportamento migratório (Viegas, 2013). 

 

Os produtos da pesca constituem uma importante fonte de nutrientes e apresentam 

um valor nutricional semelhante ao da carne dos mamíferos e aves. Tal como outros 

produtos alimentares, o pescado contém água, proteínas e outros componentes 

azotados, glúcidos, lípidos, vitaminas e minerais. Considerando a parte edível, os 

principais constituintes dos produtos da pesca são a água (50 a 85%), proteínas e 

outros compostos azotados (12 a 24%) e os lípidos (0.1 a 22%) que, em conjunto, 

representam cerca de 98% do total da fração edível. Os restantes 2% são constituídos 

por compostos minoritários entre os quais se salientam os sais minerais (0.8 a 2%), os 

glúcidos (0.1 a 3%) e as vitaminas (Gonçalves, 2011). 

O bacalhau, tal como os restantes peixes, é de fácil digestão, apresentando uma 

elevada riqueza em proteínas de alto valor biológico, de minerais como o iodo, sódio, 

potássio, fósforo, cálcio, ferro e de vitaminas do complexo B (Viegas, 2013). 

Na figura 1.2 são apresentados os valores nutricionais correspondentes ao bacalhau, 
em 100g . 
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Figura 1.2 - Valores nutricionais correspondentes ao bacalhau, em 100g (Nutricional 

Facts.com, consultado em 24 de Março 2014). 

 

1.2.3) Parâmetros Microbiológicos  

 

O pescado salgado e/ou seco é um alimento no qual já foi aplicado um método de 

conservação, de modo a aumentar o seu tempo de prateleira. No entanto, este 

processo, por si só, não garante que o produto fique totalmente livre de 

contaminações, podendo causar intoxicações alimentares, afetando a saúde pública 

(Chaves, 2013). 

As bactérias que se desenvolvem em altas quantidades de sal, denominam-se halófilas. 

Existem microrganismos ligeiramente halófilos, que sobrevivem a quantidades entre 

os 2% a 5% de sal, sendo estes de origem marinha, e incluem, principalmente, 

Pseudomonas, Moraxella, Acinetobacter e Flavobacterium. Aqueles que crescem em 

meios contendo 5% a 20% de sal são conhecidos como moderadamente halófilas, 

como por exemplo, as bactérias dos géneros Bacillacceae, Micrococcaceae e 

Staphylococcus. Já as bactérias que crescem em meio entre os 20% a 30% são 

extremamente halófilas, como a Halobacterium spp e Halococcus spp (Pombo, 2007). 

No entanto, as bactérias halófilas não são as únicas que sobrevivem a este tipo de 

ambientes: as bactérias psicotrópicas também resistem em meios com estes 

parâmetros. As bactérias psicotrópicas são aquelas capazes de se desenvolver em 

temperaturas abaixo dos 7°C, de que são exemplo a Listeria e a Clostridium botulinum 

(Magalhães, 2008). 

 

 

1.3) Conceitos Gerais de Normalização e Legislação 

Por definição, a normalização é a “atividade destinada a estabelecer, face a problemas 

reais ou potenciais, disposições para utilização comum e repetida, tendo em vista a 

obtenção do grau ótimo de ordem, num determinado contexto” (NP EN 45020:2009). 

Os principais benefícios da normalização são a melhoria contínua da adequação de 
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produtos, processos e serviços aos fins para que foram concebidos, com vista à 

eliminação das barreiras, às trocas comerciais e à simplificação da cooperação 

tecnológica. Uma norma é um documento estabelecido por consenso e aprovado por 

um organismo reconhecido, que fornece regras, linhas diretrizes ou características, 

para atividades ou setores de atividade, garantindo um nível de ordem ótimo num 

dado contexto. As normas são usadas em processos de legislação, de acreditação, de 

certificação, de metrologia, de informação técnica, e até por vezes nas relações 

comerciais cliente- fornecedor (Marques, 2011).  

1.3.1) Normas Portuguesas  

A atividade normativa nacional passa pela colaboração de Organismos de 

Normalização Sectorial (ONS) reconhecidos para o efeito. A aprovação e 

disponibilização do Programa de Normalização (PN) é da responsabilidade do Instituto 

Português da Qualidade (IPQ), bem como a aprovação e homologação das Normas 

Portuguesas. 

As Normas Portuguesas são voluntárias, exceto se existir um diploma legal que as 

torne de cumprimento obrigatório. Estas normas entram em vigor no dia seguinte ao 

da sua referenciação na Publicação oficial do IPQ, enquanto Organismo Nacional de 

Normalização, denominada "Lista mensal de documentos normativos”. 

De realçar que são consideradas Normas Portuguesas as NP, NP EN, NP EN ISO, NP HD, 

NP ENV, NP ISO, NP IEC e NP ISO/IEC. Também são consideradas Normas Portuguesas 

todas as EN, EN ISO, EN ISO/IEC e ETS integradas no acervo normativo nacional por via 

de adoção (IPQ, 2014) 2.1.2) Normas ISO 

A International Organization for Standartization (ISO), criada em 1947, é uma 

organização não-governamental sediada em Genebra, responsável pela elaboração e 

aplicação dos padrões internacionais de qualidade (Marques, 2011).  

 

A norma ISO 22000 – Sistema de Gestão da Segurança Alimentar - baseia-se nos 

princípios da Análise de Perigos e Controlo de Pontos Críticos (HACCP, do inglês Hazard 

Analysis and Critical Control Points) do Codex Alimentarius, internacionalmente 

http://www.ipq.pt/custompage.aspx?modid=29
http://www.ipq.pt/custompage.aspx?modid=29
https://secure.ipq.pt/docs/ipqnorm/ini_pesq-PN(www).asp
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reconhecidos. Esta norma baseia-se principalmente na segurança alimentar em todas 

as etapas da cadeia de fornecimento. Apesar de abordar unicamente aspetos de 

segurança alimentar, esta norma propõe que a metodologia utilizada seja também 

adotada para tratar de questões éticas e de consciencialização dos consumidores. Uma 

organização certificada por esta norma demonstra ao mercado que tem um sistema de 

gestão da segurança alimentar com capacidade de fornecer produtos seguros, ou que 

resultem em produtos seguros, para o consumidor, quando usados segundo a 

utilização prevista, em conformidade com requisitos legais e regulamentares.  

De entre os benefícios da certificação de acordo com a norma ISO 22000, destacam-se: 

 A definição de requisitos genéricos da norma, que permite uma flexibilidade 

das metodologias a implementar; 

 A otimização da gestão dos recursos e melhoria da eficiência na produção de 

alimentos seguros; 

 O aumento da confiança dos clientes e consumidores, pela adoção de padrões 

elevados de conformidade alimentar (Apcer, 2014).  
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1.4) Apresentação e Caracterização da Empresa Brasmar e os seus produtos 

1.4.1) Conceitos gerais   

Em 1993, a Brasmar, localizada em Guidões na Trofa, começou por fundar a Lusomar, 

uma empresa produtora de camarão localizada no Brasil, cujas exportações passavam 

pelos Estados Unidos, França, entre outros. Em pouco tempo (2001), a Brasmar passou 

a comercializar para a Europa a produção da Lusomar, tornando-se uma das empresas 

mais importantes em Portugal, sendo pioneira na atividade de produção, importação, 

transformação e comercialização de produtos alimentares congelados (Brasmar, 2014). 

A Brasmar pertence ao Grupo Metalcon, reconhecida pelas suas competências na 

seleção, monitorização, inovação e pesquisa de produtos das mais variadas origens. 

Além da Brasmar, também pertencem ao Grupo Metalcon a Grupomar e a Lusomar. A 

filosofia da empresa intitula-se “de Pessoa a Pessoa”, sendo um grupo que ouve, 

analisa as necessidades, diagnostica e age, de maneira a oferecer soluções. A empresa 

está estruturada segundo um organograma hierárquico.(Brasmar, 2014).   

Na Brasmar a atividade centra-se na transformação e comercialização de alimentos 

ultracongelados, principalmente de pescado, mas a empresa também comercializa 

produtos de venda direta, como rissóis, comida pronta e legumes, tudo 

ultracongelado. A empresa está dotada de uma estrutura muito organizada, detendo 

para esse efeito meios técnicos e humanos capazes de responder com eficácia às 

exigências dos seus clientes. 

A Brasmar está certificada pela norma ISO 22000:2005 – Sistema de Gestão da 

Segurança Alimentar. Sendo, que todos os produtos da empresa são testados 

cuidadosamente, oferecendo elevados padrões de qualidade e higiene (não possui um 

laboratório de qualidade próprio, solicitando análises químicas e microbiológicas dos 

produtos a laboratórios externos). 
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1.4.2) Produtos e Processos relevantes para a empresa 

a) Gama de Produtos Comercializados  

Para além de comercializar produtos de pescado transformado e realizar misturas de 

mariscos, a Brasmar também comercializa produtos de venda direta. Os principais 

produtos transformados são embalados em saco ou caixa (granel), higienizados com a 

marca própria (Brasmar) ou com a marca do cliente e estão apresentados na tabela 

1.2. 
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Tabela 1.2 – Lista de produtos transformados pela empresa Brasmar 

Tipo de embalamento Produtos 

 

 

 

 

Pescado embalado a Granel ou 

Higienizado 

Raia 

Alabote 

Peixe-espada preto 

Atum 

Solha 

Salmão 

Choco 

Espadarte 

Robalo 

 

 

 

Pescado embalado a Granel e em 

Saco/Cuvete 

Paloco 

Ameijoa 

Carapau 

Lula 

Filetes de peixe-gato 

Pota 

Sardinha 

 

 

 

 

 

 

Pescado embalado a Granel, 

Saco/Cuvete e Higienizado 

Red-fish 

Bacalhau 

Pescada 

Abrótea 

Filetes de Pescada 

Mariscada 

Tamboril 

Tintureira 

Camarão 

Maruca 

Mexilhão 

Sardinha 
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A empresa comercializa produtos de compra e venda direta, de que são exemplo os 

produtos apresentados na tabela 1.3. 

Tabela 1.3 - Produtos de compra e venda direta 

Marca Produtos 

Pré-Cozinhados  

Pescafina Barritas de Pescada. 

Filetes de pescada panados 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Comifrio 

Bacalhau com natas 

Pastéis de bacalhau 

Pastéis de nata  

Strudel de maçã  

Pataniscas de Bacalhau 

Empadas de Galinha 

Coxinhas de Galinha 

Rissóis de Camarão 

Quiche de Palmito 

Mini Quiches de queijo e fiambre 

Quiche de Frango 

Massa folhada 

Croquetes de Carne 

Rissóis de Leitão 

Cabomar Calamares panados 

 

 

Gelcampo 

Tomate  

Alho picado  

Salada Russa 

Cebola 

Jardineira 

Salteado de vegetais 
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b) Etapas do Processamento dos diferentes produtos 

O produto chega às instalações Brasmar e é descarregado num dos cais, sendo que o 

Departamento da Armazenagem e Logística (DAL) procede à sua receção. 

Entendem-se como produtos os seguintes tipos: produto subcontratado com marca 

Brasmar, produto para posterior processamento e produto que não sofre qualquer 

processamento sendo apenas armazenado e comercializado (pescado e produtos pré-

cozinhados). 

O produto rececionado é armazenado em câmaras de conservação a uma temperatura 

controlada (T  -18ºC). O produto devidamente acondicionado em palete pode ter dois 

locais de armazenamento: Picking (câmara de frio) caso não exista stock deste produto 

ou se trate de paletes incompletas, ou em estantes móveis a uma temperatura de, 

aproximadamente, -18⁰C, nas restantes situações. A renovação do stock de picking faz-

se através de transferência de produto da estantaria e de acordo com o FEFO – First 

Expire First Out, ou seja, a localização dos produtos está de modo a que a mercadoria a 

sair em primeiro lugar deve ser a aquela com menor prazo de validade. 

A preparação das encomendas desenrola-se no Picking das câmaras de conservação, 

procedendo ao acondicionamento da encomenda em palete, tendo em consideração a 

colocação dos produtos mais pesados na parte inferior da palete e os produtos mais 

leves no topo, minimizando assim, possíveis danos nas embalagens dos produtos. 

Quando se conclui a encomenda, transporta-se a mesma até ao cais onde se procede à 

filmagem da palete, ou seja, colocação da película em volta da palete com recurso à 

máquina de filmar automática, ficando o produto imobilizado, reduzindo as 

deslocações do produto durante a sua expedição/distribuição. Assim, a palete pronta a 

enviar, aguarda a saída para a distribuição. 

Quando se trata da expedição, o produto sai das instalações da Brasmar, através dos 

cais de expedição. O produto expedido pode ser colocado em armazenamento 

subcontratado, a uma temperatura controlada T  -18ºC. Este local será apenas 

temporário e o produto devidamente acondicionado em palete, será distribuído por 

logística subcontratada. 

A Distribuição/Transporte poderá ser efetuada recorrendo a dois tipos de distribuição: 
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- Distribuição em viaturas próprias – da Brasmar, em que a temperatura dos 

veículos de distribuição é controlada e registada durante toda a rota de distribuição. 

- Distribuição/transporte subcontratado – onde está incluído o transporte dos 

contentores efetuado desde o porto de descarga até à Brasmar, ou até ao armazém 

subcontratado.  

Após a entrega da mercadoria, o recibo com o valor de temperatura pode ser dado ao 

cliente final sempre que solicitado. O produto que se destina à transformação é 

armazenado numa câmara de conservação e introduzido pela porta de acesso da zona 

do cais, a temperatura controlada, de acordo com o plano de produção diário ou 

semanal. 

O Departamento de Produção (DP) retira o produto da câmara de conservação pela 

porta de acesso à câmara da sala de transformação, procedendo à identificação e 

quantificação da matéria-prima de modo a cumprir com o plano de produção diário. O 

produto é transportado até uma zona que permita o processo de desmanche. No 

desmanche, há a remoção de toda a embalagem do produto, isto é, fitas plásticas, 

filme, caixa de cartão, saco plástico e plástico interfolheado. Também se inclui no 

desmanche o desbloqueio do produto com o auxílio da máquina de desbloquear, 

permitindo que o produto possa ser manuseado individualmente. Os materiais 

necessários são superfícies horizontais, lâminas de corte e martelos. 

A remoção da pele, é um processo semi-manual, realizado com uma serra de corte 

vertical eléctrica e facas, com o objetivo de remover/eliminar pele e barbatanas de 

grandes dimensões ou outras partes do pescado que lhe conferiram um aspeto pouco 

atrativo. 

Passando para o corte, que é também um processo semi-manual, este é realizado com 

uma serra de corte vertical elétrica, abastecida manualmente com matéria-prima de 

forma a obter postas com espessura previamente determinada, consoante o destino a 

dar ao produto final. 

Após o corte segue-se a vidragem, um processo automático no qual o produto é 

transportado por tapetes e mergulhado em água a uma temperatura de 
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aproximadamente 1ºC. A velocidade do tapete pode ser ajustada consoante o teor de 

vidragem desejável no produto final. A vidragem ocorre na sala de transformação, na 

mesma sala de corte. 

Após todas estas etapas, o produto vai para armazenar numa câmara de conservação , 

onde fica à espera para as fases seguintes. 

Segue-se então a pesagem, caracterizada por ser um processo automático que decorre 

numa balança. Esta é alimentada por um tapete elevatório que vaza o produto no 

tapete easy flow, que doseia o produto nas bocas de descarga até perfazer o peso pré 

determinado. Alcançada a medida de peso pretendido, as bocas de descarga abrem-se 

e deitam a totalidade do produto sobre os tapetes rolantes, sendo encaminhado para 

a linha de embalagem respetiva. Após a pesagem, o produto é pesado individualmente 

à medida que este se desloca no tapete e encaminhando para uma boca de descarga 

em função do peso selecionado. Existem várias opções de embalagem:  

 Produto embalado em saco de forma manual; 

 Saco automático, através do transporte do produto por tapete “take-away” 

para a máquina automática de embalar sacos; 

 Granel, colocando em cada boca de descarga uma caixa com saco; 

 
Pode-se também recorrer ao tapete take-away onde porções de produto com peso 

pré-estabelecido podem ser selecionadas e encaminhadas para a termoformadora, 

obtendo produto embalado em Isopack ou vácuo. 

Existem várias opções de embalagem, consoante o tipo de embalagem que o cliente 

solicitar: 

- Termoformadora: porções de produto com peso pré-estabelecido são 

encaminhadas para a termoformadora, dando origem a cuvetes ou Isopack. 

- Embalamento em saco: colocação direta na embalagem, por ink jet da 

seguinte informação: lote e data de validade. Opção de embalagem em que porções 

de produto são colocadas em saco e esses são removidos manualmente. 
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- Embalamento por higienização: o produto é encaminhado através de tapetes 

rolantes até à máquina de higienização, a qual, à medida que o produto passa o 

envolve em filme plástico que adere ao produto após passagem no “forno”. 

- Embalamento em caixa master: o produto, pré-embalado ou proveniente da 

linha de granel, é embalado em caixa master, consoante o número de unidades a 

conter. O produto da linha de granel é colocado em caixa, que já possui o saco plástico, 

para que este não contacte directamente com o cartão. As caixas são fechadas 

automaticamente com fita-adesiva. No caso das caixas terem fundo e tampa, estas são 

fechadas colocando duas cintas, uma em cada ponta, em que a soldadura da cinta é 

feita por temperatura. As caixas passam no detetor de metais, para verificar a ausência 

de qualquer material estranho. As caixas são colocadas na palete de forma a ter o 

número de caixas e fiadas correspondente ao produto em causa. Todas as caixas 

master são etiquetadas, e as paletes filmadas. O produto é armazenado na câmara de 

conservação, a temperatura controlada, permanecendo aí até que ocorra a sua 

transferência para as câmaras de conservação. 

 

1.5) Etapas do Processamento do Bacalhau  

1.5.1) Receção 

O produto chega às instalações da Brasmar e é descarregado no cais. O Departamento 

de Produção (DP) e o Departamento de Qualidade (DQ) procedem à receção do 

produto, fazendo a respetiva pesagem, identificação do produto e avaliação 

organolética. O bacalhau rececionado é armazenado nas câmaras de refrigeração a 

temperatura e humidade relativa controladas de modo a mantê-lo em boas condições 

de conservação. 

1.5.2) Corte  

O produto é cortado de forma automática na máquina de corte de bacalhau, a qual 

apresenta lâminas cilíndricas que permitem ajustar a largura que se pretende dar à 

posta (a largura é previamente ajustada consoante o tipo de posta a obter, p. ex., 

posta fina, posta especial, posta extra, etc). A máquina é alimentada manualmente por 
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um colaborador que procede à remoção do excesso de sal da superfície do bacalhau e 

o alinha na máquina de corte, otimizando o processo. À medida que o processo 

decorre, as postas de bacalhau cortadas são, dispostas de forma espaçada em cestos 

plásticos, sobrepostos na base de um carro em inox até a sua altura máxima. Alguns 

produtos poderão também ser cortados através de serras manuais. 

 

1.5.3) Demolha 

Nesta fase, procede-se ao enchimento do tanque até ao nível pré-estipulado. Os 

carrinhos completos de cestos com bacalhau são colocados nos tanques de demolha. A 

partir daí, a água dos tanques é renovada com água previamente arrefecida no chiller, 

entrando no tanque a 8°C. O caudal e a temperatura de demolha são monitorizados 

informaticamente, através de um programa específico para este processo.  

O tempo de demolha é um fator variável e ajustável às condições que o bacalhau 

apresente no momento da demolha, entre elas:  

- o tipo de bacalhau (salgado seco, salgado semi-seco, salgado verde)  

- a categoria comercial (1ª categoria ou 2ª categoria);  

- a qualidade da cura (meia cura, cura completa);  

- o tamanho (especial, graúdo, crescido, corrente, miúdo), espessura/altura do 

bacalhau, entre outras.  

Este tempo determina-se através de uma análise organolética do bacalhau no decurso 

da etapa de demolha e do controlo constante de todos os parâmetros do processo. 

 

1.5.4) Ultracongelação 

O processo de ultracongelação realiza-se nos túneis de congelação (-35°C durante 7 

horas, aproximadamente) caracteriza-se por uma congelação do produto num curto 

espaço de tempo, resultando num produto de qualidade superior. A seguir ao processo 

de ultracongelação, seguem-se os passos da vidragem, até ao embalamento, como já 

foi referido acima. 
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1.6) Controlo de qualidade do bacalhau 

 

Na receção da matéria-prima do bacalhau é efetuada uma avaliação de rotulagem 

(existe uma check-list para a verificação dos diferentes lotes e quantidades); uma 

avaliação organolética/inspeção visual (verificação de existência de defeitos); uma 

avaliação do calibre (retiram-se 3 peças de cada palete para pesar); um teste de 

humidade onde são retiradas 12g do produto; e, por fim, efetua-se o teste do teor de 

sal, retirando-se também uma pequena amostra do produto (10g, aprox.). Após a 

verificação de todos estes parâmetros, avalia-se o bacalhau como “bacalhau 

conforme” ou “bacalhau não conforme”. 

Na demolha do bacalhau, existe um controlo diário e o registo de temperaturas dos 

tanques, do cloro, da tonalidade da água e do odor e, caso haja alguma alteração, o 

responsável de produção é avisado, solucionando o problema mediante a situação. 

Após a demolha, o bacalhau irá ser ultracongelado,). 

 

 

Os principais objetivos deste trabalho, efetuado na empresa Brasmar, consistiram em 

realizar um estudo intensivo sobre o bacalhau salgado verde, de modo a entender que 

microrganismos poderiam estar envolvidos na contaminação ao longo do processo de 

transformação, estando esta mais evidente na fase da demolha. 

Ao longo deste estudo, foi também importante conhecer e compreender a legislação 

do setor alimentar, mais propriamente a norma da qualidade alimentar NP EN 

22000:2005 – Sistema de Gestão da Segurança Alimentar. 
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2. Materiais e Métodos 

 

2.1)Preparação das Amostras 

 

As amostras que se usaram durante este estudo foram de bacalhau salgado verde 

(Gadus morhua), pois é o tipo de bacalhau recebido pela empresa. Ao longo do estudo 

retiraram-se várias postas de bacalhau, em matéria prima e demolhado, consoante as 

análises a efetuar. Enquanto o bacalhau se encontrava em demolha, foi sendo retirada 

uma posta por dia, ou seja, cada posta é referente ao dia de demolha em questão. Por 

exemplo, no primeiro dia de demolha foi retirada uma posta sendo esta chamada de 

“bacalhau 1º dia de demolha” e assim sucessivamente até ao fim do tempo de 

demolha. Cada posta diferente foi posteriormente enviada para análise. Foram 

também realizadas análises ao bacalhau em congelado. 

Foram ainda efetuadas zaragatoas aos tanques e cestos de demolha, onde o bacalhau 

esteve em contacto durante o processo de demolha. 

Foram ainda realizadas análises ao sal, sendo que para retirar esta amostra, foi 

necessário recolher o sal que vem juntamente com o bacalhau, recebido em matéria 

prima. Foi escolhido um lote de bacalhau da Noruega, retirando o sal que fica 

depositado no fundo do lote. 

 

2. 2) Análises efetuadas   

 

Para realizar este estudo microbiológico sobre o bacalhau, foram necessárias 

diferentes análises, para se perceber qual a origem do problema e onde se pode atuar 

de maneira a corrigir o mesmo. Deste modo, numa primeira fase foram efetuadas 

análises ao bacalhau da Noruega (o mais comercializado pela empresa) tendo em 

consideração os seguintes parâmetros: 

 (i) Contagem de microrganismos totais; 

 (ii) Contagem de Staphylococcus coagulase-positiva; 

 (iii) Cloretos, humidade e bactérias halófilas, do sal envolvente do bacalhau. 
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Foi também efetuada uma análise ao número de microrganismos totais no bacalhau da 

Islândia, para usar como termo de comparação com o bacalhau da Noruega. 

 

Numa segunda fase do estudo, ou seja, as análises que se realizaram a partir daqui, 

foram novamente, ao bacalhau com origem na Noruega, que é a origem mais 

produzida e também onde a empresa tinha detetado a contaminação, sendo testados 

os seguintes ensaios:  

 (i) Pesquisa de Salmonella 

 (ii) Contagem de Enterobactérias 

 (iii) Pesquisa de Listeria monocytogenes  

 (iv) Contagem de bactérias halófilas  

 (v) Contagem de bactérias psicotróficas 

 

Realizaram-se ainda as zaragatoas(Figura 2.1A) aos tanques e cestos de demolha. Este 

é um exame laboratorial executado com o objetivo de identificar microrganismos 

presentes num determinado local. Para o tratamento de resultados, existe uma 

imagem de referência (Figura 2.1B), na qual se podem distinguir vários graus de 

crescimento microbiano, por comparação com a densidade de colónias microbianas 

que cresceram na superfície da zaragatoa. 

 

 

 

(A) 

 

 

 

 

(B) 

Figura 2.1 – (A) Zaragatoas” Hygicult TPC”; (B) Escala de referência do crescimento de 

colónias em zaragatoas. 
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3. Resultados e Discussão  

O bacalhau é um alimento que, apesar de estar em condições de conservação, como 

no presente caso da salga, apresenta uma certa quantidade de microrganismos, que 

não devem ultrapassar um limite, limite esse definido pelas normas da qualidade e 

segurança alimentar. 

Na Brasmar, o bacalhau sofre várias transformações até ser expedido. No entanto, a 

empresa detetou uma contrariedade na etapa da demolha, verificando o crescimento 

indevido de microrganismos sem se perceber o motivo pelo qual acontece nem que 

tipo de microrganismos estão envolvidos em tal situação. 

Para tal, ao longo deste estudo, foram realizadas várias análises para se entender 

qual ou quais microrganismos estariam envolvidos nesta contaminação. 

3.1) Primeira fase de análises ao bacalhau da Noruega 

Numa primeira fase deste estudo, foram feitas algumas análises para se perceber a 

extensão da contaminação, ou seja, qual a quantidade de microrganismos que estava 

presente na demolha do bacalhau da Noruega. 

3.1.1) Contagem de microrganismos totais 

A primeira análise a realizar ao bacalhau foi o ensaio da contagem de microrganismos 

totais. Esta análise (Tabela 4.1) serve para iniciar o estudo e quantificar o crescimento 

que poderá estar a ocorrer durante a demolha. Mediante o resultado desta análise, 

pode-se iniciar o estudo microbiológico do bacalhau e perceber o ponto de situação e 

que medidas e/ou análises se devem fazer para clarificar os resultados obtidos. 

 

Na tabela 3.1 encontram-se os valores correspondentes ao ensaio de contagem de 

microrganismos totais. 
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Tabela 3.1 – Contagem de microrganismos totais avaliando o número de colónias no 

bacalhau, recebido como matéria prima e nos diferentes dias de demolha. Valor de 

referência e respetivo grau de conformidade de cada ensaio  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Neste primeiro ensaio, o número de microrganismos no bacalhau quando analisado 

como matéria-prima (ainda não está em demolha, mas em salgado verde) encontra-se 

dentro dos valores esperados. No entanto, nota-se um aumento significativo do 

número de microrganismos no primeiro dia de demolha, passando a um valor não 

conforme. Este valor mantém-se no segundo dia de demolha, mas passa a um valor 

novamente aceitável, no último dia de demolha. Através destes resultados observa-se 

que, durante a demolha do bacalhau, existe um crescimento exponencial dos 

Produto Número 

de 

colónias 

detetadas 

(UFC/g) 

Valor de 

Referência 

(UFC/g) 

Apreciação 

Bacalhau 

matéria-prima 

6.4x103  

 

 

 

 

 

<1x107 

Conforme 

Bacalhau 

demolhado (1º 

dia) 

>4.9x107 Não 

Conforme 

Bacalhau 

demolhado (2º 

dia) 

>4.9x107 Não 

Conforme 

Bacalhau 

demolhado (3º 

dia) 

9.7x106 Conforme 
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microrganismos, que estão fora dos limites legislados. Uma causa para este resultado 

podem ser as condições favoráveis em que o bacalhau está aquando do processo de 

demolha, pois: (i) a água encontra-se entre os 8⁰C a 10⁰C; (ii) a concentração de cloro 

encontra-se entre 0.20g/L e 0.60g/L; (iii) o pH está próximo da neutralidade; (iv) e a 

sala não é refrigerada. Obviamente, estas condições não podem ser alteradas de uma 

forma brusca pois iriam afetar a demolha e, consequentemente, o bacalhau. Estas 

condições, associadas ao facto da demolha ter um certo tempo de duração, 

dependendo do tipo de bacalhau (graúdo, crescido, corrente) pois cada um tem um 

tempo definido para demolhar, por exemplo, o bacalhau graúdo está em demolha 

durante 4 a 5 dias. Este fator “tempo” influencia o crescimento bacteriano (Salvador, 

2009). 

   3.1.2) Contagem de Staphylococcus coagulase-positiva 

Uma vez que o ensaio da contagem de microrganismos totais revelou uma quantidade 

considerável de microrganismos em certos dias de demolha, é importante perceber a 

que se deve este crescimento, sendo que para isso foi importante conhecer todos os 

passos a que o bacalhau é sujeito na empresa. Desde que é rececionado até ser 

expedido, o bacalhau passa por várias transformações, sendo que estas são operadas 

pelos colaboradores da empresa. Como tal, foi levantada a questão de existir possível 

contaminação através dos colaboradores.  

A bactéria Staphylococcus é um microrganismo anaeróbio Gram-positivo produtora de 

enterotoxinas, distribuída pelo meio ambiente e presente nas mucosas dos animais e 

pessoas. Pode ser transmitida ao ser humano por alimentos contaminados. É uma 

bactéria muito resistente e pode sobreviver durantes largos períodos de tempo num 

ambiente seco e em alimentos contendo altos teores de sal ou açúcar. São ainda 

resistentes ao calor e à congelação o que faz com que sejam difíceis de eliminar (Elika, 

2013). 

Uma das vias de contaminação por Staphylococcus é através das pessoas que 

manipulam os alimentos, e apesar de ser obrigatório o cumprimento de boas práticas 

de higiene no seu posto de trabalho, estas podem estar presentes na sua pele e 

passarem para o bacalhau. Por este motivo, foi realizado o ensaio referente à 
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contagem de Staphylococcus no bacalhau, para se perceber se a contaminação advém 

dos colaboradores. Na tabela 3.2 estão apresentados esses resultados. 

 

Tabela 3.2 – Contagem de Staphylococcus coagulase positiva avaliando o número de 

colónias no bacalhau, recebido como matéria prima e nos diferentes dias de demolha 

(Valor de referência e respetivo grau de conformidade de cada ensaio)  

Produto Número 

de 

colónias 

detetadas 

(UFC/g) 

Valor de 

Referência 

(UFC/g) 

Apreciação 

Bacalhau 

matéria-prima 

<1x101  

 

 

 

<1x103 

 

 

 

 

Conforme 

Bacalhau 

demolhado (1º 

dia) 

<1x101 

Bacalhau 

demolhado (2º 

dia) 

<1x101 

Bacalhau 

demolhado (3º 

dia) 

<1x101 

Bacalhau 

ultracongelado 

<1x101 

  

Como se pode observar pela tabela 3.2, os resultados apresentam um valor dentro da 

conformidade, nos diferentes dias de demolha, em matéria prima e ainda em 

congelado. Assim sendo estas bactérias não são responsáveis pelo elevado número de 

microrganismos detetados na análise anterior. Além disso, verifica-se por este 

resultado que a higienização das mãos dos funcionários está a ser eficaz. Apesar de no 
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âmbito deste trabalho só se ter efetuado uma análise a esta bactéria, a empresa 

efetua regularmente esta análise para verificar a higienização dos colaboradores.  

Ficou então comprovado que bactérias do género Staphylococcus não eram as 

responsáveis pela contaminação do bacalhau durante o processo da demolha e foi 

portanto, necessário explorar mais fontes de contaminação. 

   3.1.3) Contagem de cloretos, humidade e bactérias halófilas no 

sal 

Como já foi referido, o bacalhau em estudo é salgado verde, ou seja, já sofreu as 

transformações da salga e cura. A origem da maior parte do bacalhau que se processa 

na Brasmar, é da Noruega. A Noruega é um país com elevadas taxas de produção de 

bacalhau, mesmo de bacalhau salgado. No entanto, é também um local com alguma 

carência de sal, o que pode levar à “reciclagem” do mesmo, ou seja, à reutilização do 

sal em vários processos de salga. Assim, na Noruega, o sal que é usado na salga pode 

ser o mesmo para várias toneladas de bacalhau. Este facto pode afetar todo o 

processo posterior que o bacalhau vai sofrer e, naturalmente, influenciar o 

crescimento excessivo de microrganismos na demolha. Posto isto, foi enviada uma 

amostra do sal que vem juntamente com o bacalhau para o laboratório, para análise 

do nível de humidade, da concentração de cloretos e quantificação de bactérias 

halófilas. 

As bactérias halófilas, como já foi descrito anteriormente, são bactérias que resistem a 

elevados teores de sal e, estando presentes no mesmo, podem afetar o produto 

(Pombo, 2007). Assim sendo, a sua presença foi analisada nas amostras de sal, 

provenientes do bacalhau (Tabela 3.3). 
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Tabela 3.3 – Valores da humidade, cloretos e bactérias halófilas obtidos no sal. Valores 

de referência e respetiva apreciação de conformidade 

Produto Ensaio Resultado Valor de 

Referência 

Apreciação 

 

 

Sal 

Humidade  2.2 (g/100g) ≤6 (g/100g) Conforme 

Cloretos  96.07 (% 

NaCl) 

≥94 (% NaCl) Conforme 

Bactérias 

halófilas 

2x101 

(UFC/g) 

<1x102 

(UFC/g) 

Conforme 

 

Como se pode ver na tabela 3.3, as análises referentes à humidade, cloretos e 

bactérias halófilas apresentam valores conformes. Mais uma vez, não se pode afirmar 

com toda a certeza que o crescimento microbiológico não se deve ao sal proveniente 

da salga, pois seriam necessárias réplicas destas análises a outros lotes com a mesma 

origem, para se comprovar que tal facto era válido. No entanto, com estes resultados 

pode dizer-se que possivelmente o crescimento em demasia de microrganismos na 

demolha do bacalhau, não está relacionado com o sal que o mesmo contém, tendo 

que, mais uma vez, colocar outra hipótese para tal acontecimento. 

3.2) Análise ao bacalhau da Islândia 

 3.2.1) Contagem de microrganismos totais 

Após a realização das diferentes análises no ponto 3.1, com resultados inconclusivos, 

foi levantada a questão se o bacalhau proveniente de outra origem, teria os mesmos 

resultados durante a demolha. Foi então selecionado um bacalhau com origem na 

Islândia, realizando-se o mesmo tipo de análise que foi efetuada no bacalhau da 

Noruega, isto é, a contagem de microrganismos totais, (Tabela 3.4). 
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Tabela 3.4 – Contagem de microrganismos totais avaliando o número de colónias no 

bacalhau, recebido como matéria prima e nos diferentes dias de demolha (Valor de 

Referência e respetivo grau de conformidade de cada ensaio)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Como se pode observar pela tabela 3.4, o resultado obtido para o bacalhau matéria-

prima apresenta um valor conforme. Durante os primeiros três dias de demolha, os 

resultados estão conformes, mas próximos do limite. No último dia de demolha, 

observa-se um valor fora do tabelado, mas este resultado está próximo do valor de 

referência.  

Comparando estes resultados com os resultados do bacalhau da Noruega (tabela 3.1), 

em que durante os primeiros dias de demolha os valores estão não conformes, 

passando a conformes no último dia, verifica-se uma contaminação na demolha de 

Produto Número 

de 

colónias 

detetadas 

(UFC/g) 

Valores de 

Referência 

(UFC/g) 

Apreciação 

Bacalhau 

matéria-prima 

1.1x103  

 

<=1x107 

 

 

 

 

 

Conforme 

 

 

Bacalhau 

demolhado (1º 

dia) 

6.5x106 

Bacalhau 

demolhado (2º 

dia) 

5.3x106 

Bacalhau 

demolhado (3º 

dia) 

<4.9x106 

Bacalhau 

demolhado (4º 

dia) 

4.9x107 Não 

conforme 
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modo semelhante, embora em dias diferentes. Assim, este resultado não traz muitas 

conclusões, sendo portanto necessário aprofundar o estudo. 

 

3.3) Segunda fase de análises ao bacalhau da Noruega 

Após se ter confirmado que o bacalhau com origem na Islândia também obteve uma 

contagem considerável de microrganismos, as análises seguintes continuaram a ser 

realizadas ao bacalhau da Noruega, sendo este o alvo do estudo. 

 

  3.3.1) Zaragatoas aos tanques de demolha 

Uma vez já tendo sido realizados algumas análises ao bacalhau da Noruega e não se 

terem obtido respostas conclusivas, o estudo focou-se no ambiente envolvente ao 

processamento do bacalhau, em vez de se fazerem apenas análises ao próprio 

bacalhau. 

A demolha na Brasmar é realizada em tanques, sendo que ao fim de cada demolha, os 

tanques são devidamente lavados e desinfetados. Apesar disso, para confirmar que os 

tanques estariam a ser lavados corretamente, foi retirada uma amostra microbiológica 

a um tanque. Essa amostra foi retirada efetuando uma zaragatoa às diferentes 

superficies do tanque (paredes e chão). Após a incubação da zaragatoa, comprovou-se 

que os tanques não estariam a ser higienizados da maneira mais correta, pois o 

resultado demonstrou um crescimento excessivo de colónias, comparável com o 

resultado 105 cfu/ml da figura 2.1B  Tendo em conta estes resultados, o responsável 

pela limpeza dos tanques foi alertado de que estes teriam de ser esfregados e lavados 

com um desinfetante  específico, para combater este crescimento. 

Depois do plano de limpeza ser renovado, foi realizada nova amostragem ao tanque, 

tendo esta um resultado aceitável, ou seja, não havia crescimento de microrganismos. 

Assim, a empresa adotou o método de realizar zaragatoas regularmente , para evitar 

este tipo de problemas. 
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   3.3.2) Pesquisa de Salmonella e Listeria monocytogenes 

Com o problema da higienização dos tanques resolvido, foi realizada uma análise a 

outras bactérias que poderiam também ser responsáveis pela contaminação: 

Salmonella e Listeria monocytogenes. 

A Salmonella é transmitida ao homem através da ingestão de alimentos contaminados 

com fezes animais, sendo muitas vezes a causa de intoxicações alimentares. Os 

alimentos contaminados apresentam aparência e cheiro normais e a maioria deles é 

de origem animal (Cardoso et al, 2006). 

A pesquisa de Salmonella é um dos ensaios obrigatórios pela legislação alimentar e a 

empresa Brasmar realiza estas análises periodicamente.  

A Listeria monocytogenes é um agente causador de infeção alimentar, responsável 

pela doença listeriose. Apesar da baixa incidência, esta doença representa um 

importante risco à saúde pública (Elika, 2006). Tal como para a Salmonella, a legislação 

alimentar exige que se façam análises periódicas à presença desta bactéria nos 

alimentos. 

Na tabela 3.5, estão representados os resultados destas análises. 
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Tabela 3.5 – Presença de Salmonella e Listeria monocytogenes no bacalhau, recebido 

como matéria prima e nos diferentes dias de demolha. 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Com os resultados da tabela 3.5, verifica-se que nem a Salmonella nem a Listeria estão 

presentes no bacalhau. Este resultado já era esperado, pois as análises anteriores 

realizadas pela empresa para estes microrganismos apresentaram valores negativos. 

Este ensaio foi apenas realizado para despistar qualquer dúvida que existisse sobre a 

possibilidade destas bactérias estarem presentes no produto em estudo. 

 

 

 

 

 

Produto Resultado 

(Salmonella 

e Listeria) 

Apreciação 

Bacalhau 

matéria-

prima 

 

 

 

 

 

Negativo 

 

 

 

 

Conforme 

 

 

Bacalhau 

demolhado 

(1º dia) 

Bacalhau 

demolhado 

(2º dia) 

Bacalhau 

demolhado 

(3º dia) 

Bacalhau 

congelado 
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   3.3.3) Contagem de Enterobactérias 

Para complementar o estudo e também para se tentar conseguir chegar a uma 

resposta conclusiva sobre a natureza dos microrganismos envolvidos nesta 

contaminação, realizaram-se análises à presença de enterobactérias. 

As enterobactérias são bacilos Gram-negativos, não esporulados, com motilidade 

variável, oxidase negativos, e que crescem em meios básicos (caldo peptona), meios 

ricos (ágar sangue, ágar chocolate e CLED), meios seletivos (Mac Conkey, EMB). São 

anaeróbios facultativos (crescem em aerobiose e anaerobiose), fermentam a glicose 

com ou sem produção de gás, são catalase positivos, e reduzem nitrato a nitrito. A 

maioria das enterobactérias é encontrada no trato gastrointestinal de humanos, no 

reino animal, na água, solo e vegetais(Salvador, 2009) .Algumas bactérias são 

consideradas enteropatógenos por causarem preferencialmente infeções 

gastrointestinais como a Salmonella typhi, outras Salmonella, Shigella spp., Yersinia 

enterocolitica e vários sorotipos de Escherichia coli, embora possam também causar 

infeção em outros locais. Representam 80% ou mais de todos os Gram negativos de 

importância clínica isolados na rotina microbiológica (ANVISA , 2004). 

Como está descrito acima, as enterobactérias estão presentes nos animais. 

Obviamente, podem estar presentes no bacalhau e, posteriormente, existir o 

crescimento excessivo destes microrganismos durante a demolha, pois estão num 

meio favorável ao seu crescimento, com água e temperaturas e pH ideias para a sua 

sobrevivência. Foi, assim, efetuada a contagem de enterobactérias no bacalhau, e os 

resultados estão apresentados na tabela 3.6. 
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Tabela 3.6 – Contagem de Enterobactérias avaliando o número de colónias no 

bacalhau, recebido como matéria prima e nos diferentes dias de demolha (Valor de 

Referência e respetivo grau de conformidade de cada ensaio)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Os resultados da tabela 3.6 revelam um crescimento das enterobactérias desde o 

primeiro dia de demolha passando para um valor elevado e não conforme no segundo 

e terceiro dia. Quando o bacalhau sofre a congelação, este valor diminui 

significativamente. Através destes dados pode dizer-se que as enterobactérias são um 

dos géneros de bactérias que estão presentes na etapa da demolha, chegando a 

valores que ultrapassam os limites legislados.  

Produto  Número 

de 

colónias 

detetado 

(UFC/g) 

Valor de 

Referência 

(UFC/g) 

Apreciação 

Bacalhau 

matéria-prima 

<1x101  

 

 

 

 

<1x104 

 

Conforme 

Bacalhau 

demolhado (1º 

dia) 

3.6x102 

Bacalhau 

demolhado (2º 

dia) 

 

 

 

<4.9x104 

 

Não 

conforme 

Bacalhau 

demolhado (3º 

dia) 

Bacalhau 

congelado 

<1x101 Conforme 
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Na congelação, este valor diminui pois quando o bacalhau entra em congelação, está 

sujeito a temperaturas baixas durante algumas horas, o que faz com que as bactérias 

inativem e, consequentemente, baixem o seu valor para valores aceitáveis. 

 

   3.3.4) Contagem de Enterobactérias e pesquisa de Listeria 

monocytogenes na água de demolha 

Através do resultado das análises efetuadas à contagem de enterobactérias no 

bacalhau, percebeu-se que podem ser estas bactérias responsáveis pela contaminação 

durante o processo de demolha. 

As enterobactérias podem estar presentes nos intestinos dos animais, mas também se 

encontram várias vezes presente em águas. Naturalmente, durante a demolha, o 

bacalhau está mergulhado em água, sendo que essa água é tratada e testada pela 

empresa (ANVISA, 2004). No entanto, para descartar a hipótese de que a água poderia 

estar contaminada com algum género desta família de bactérias, foram realizadas duas 

análises distintas: (i) contagem de enterobactérias e (ii) pesquisa de Listeria 

Monocytogenes. Estes resultados estão enumerados na tabela 3.7 
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Tabela 3.7 – Contagem de enterobactérias avaliando o número de colónias na água de 

demolha e pesquisa de Listeria Monocytogenes  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Como se observa pela tabela 3.7, há um crescimento de enterobactérias à medida que 

os dias de demolha aumentam. Começando pela água com que se enche o tanque, 

proveniente da torneira que está ligada ao mesmo, os dados mostram que esta não 

está infetada por estas bactérias pois a contagem revela uma quantidade pequena, 

quase insignificante. 

Já a água de lavagem do bacalhau (primeira água a que o bacalhau é exposto, sendo 

mudada aproximadamente após 3 horas) apresenta uma elevada quantidade de 

enterobactérias. Nos restantes dias de demolha, o valor mantém-se, exceto no 

Produto Ensaio Número 

de 

colónias 

detetado 

(UFC/g) 

Ensaio Resultado 

Água limpa 

(torneira) 

 

 

 

 

Contagem de 

Enterobactéria

s 

<1X101  

 

Pesquisa 

de 

Listeria 

Monocyt

ogenes 

 

 

 

 

 

 

 

 

Negativo 

 

 

Água de 

lavagem do 

bacalhau 

1.3X105 

Água 1º dia de 

demolha 

2.1X102 

 

Água 2º dia de 

demolha 

1.5X105 

Água 3º dia de 

demolha 

1.2X105 
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primeiro dia de demolha, que apresenta valores inferiores. Estes resultados 

comprovam que a contaminação ocorre por parte do produto, ou seja, do bacalhau, 

pois se a água está limpa aquando da entrada do mesmo e fica contaminada depois do 

bacalhau entrar, é este que transporta as bactérias. Para além destes resultados, os 

resultados da tabela 3.6 , mostram a clara contaminação no bacalhau devido às 

enterobactérias. Estes resultados descartam a possibilidade da contaminação advir da 

água que enche os tanques de demolha. 

Relativamente aos resultados da pesquisa de Listeria, estes apresentam um valor 

negativo, demonstrando também que a água está devidamente tratada, não sendo a 

causa da contaminação. 

   3.3.5) Contagem de bactérias halófilas  

Foram realizados vários testes ao bacalhau, aos mecanismos envolvidos na demolha e 

até à própria água com a qual este está em contacto durante a demolha, obtendo-se 

resultados muito diferentes. Como alguns desses resultados são inconclusivos, 

procurou-se outro teste para se tentar obter uma resposta conclusiva. Foi assim 

efetuada a análise à presença de bactérias halófilas no bacalhau, mas em partes 

distintas: (i) no interior do bacalhau e (ii) na pele do bacalhau. Isto porque, de acordo 

com vários estudos (Rodrigues, 2012), a maioria dos microrganismos alojam-se na pele 

do bacalhau, acabando por contaminar as restantes partes à medida que este é 

transformado. 

Este teste foi realizado a bacalhau de três lotes diferentes (graúdo, corrente e 

crescido) para se poderem comparar os resultados.  

Os resultados obtidos foram semelhantes, tanto na pele como no interior do bacalhau 

nos diferentes lotes (<1×101  com valor de referência : < 1×102). Também não se 

notaram diferenças nos diferentes dias de demolha, nem em matéria prima (< 1×101 ). 

Posto isto, verifica-se que os valores da contagem das bactérias halófilas não variam de 

acordo com os dias de demolha, nem com os diferentes lotes (graúdo, corrente e 

crescido), nem com a parte do bacalhau (interior ou pele), apresentando valores 
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conformes. Estes resultados comprovam que as bactérias halófilas não são as 

responsáveis pelo crescimento de microrganismos durante a demolha. 

   3.3.6) Contagem de bactérias psicotróficas  

Ao longo deste estudo, foram realizas muitas análises a diferentes variáveis de acordo 

com aquilo que se poderia esperar, quando se trata do bacalhau. Uma das últimas 

análises efetuadas foram às bactérias psicotróficas. As bactérias psicotróficas, são 

microrganismos que se reproduzem a uma temperatura de, aproximadamente, 7⁰C. É 

um grupo amplo de bactérias sendo encontradas, principalmente, no leite. No entanto, 

são bactérias que se desenvolvem a temperaturas relativamente baixas em ambientes 

de refrigeração, como pode ser o caso da demolha do bacalhau (Pinto, 2006). 

Apesar das bactérias psicotróficas se encontrarem maioritariamente em produtos 

lácteos, sendo combatidos na pasteurização, foram realizadas análises à contagem de 

bactérias psicotróficas nos mesmos moldes em que foram efetuadas as análises à 

contagem de bactérias halófilas, ou seja, em três tipos diferentes de lotes (graúdo, 

corrente e crescido), na pele e no interior do bacalhau. Estes resultados encontram-se 

na tabela 3.8 (Champagne, 1994). 
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Tabela 3.8 – Contagem de bactérias psicotróficas avaliando o número de colónias no 

interior e na pele do bacalhau, recebido como matéria prima e nos diferentes dias de 

demolha  

 

Começando por analisar os resultados do bacalhau graúdo, nota-se um crescimento 

dos microrganismos do bacalhau em matéria prima em comparação com o primeiro 

 Número de 

colónias detetado 

 Número de 
colónias detetado 

 Número de colónias 
detetado 

Produto Interior Pele Produto Interior Pele Produto Interior Pele 

Bacalhau 

graúdo 

matéria-

prima  

1,9x103 1,6x104 Bacalhau 

corrente 

matéria-

prima  

3,8x103 2,2x104 Bacalhau  

crescido 

matéria-

prima  

3,1x103 1,4x104 

Bacalhau 

graúdo 

demolhado 

(1º dia) 

4,1x104 6,3x105 Bacalhau 

corrente 

demolhad

o (1º dia) 

2,7x106 2,0x106 Bacalhau 

crescido 

demolha

do (1º 

dia) 

1,0x106 9,2x105 

Bacalhau 

graúdo 

demolhado 

(2º dia) 

1,2x107 9,7x106 Bacalhau 

corrente 

demolhad

o ( 2º dia) 

1,1x107 >3,0x10

7 

Bacalhau 

crescido 

demolha

do ( 2º 

dia) 

>3,0x107 4,3x106 

Bacalhau 

graúdo 

demolhado 

(3º dia) 

2,7x106 1,4x107 Bacalhau 

corrente 

demolhad

o ( 3º dia) 

1,7x107 2,2x107 Bacalhau 

crescido 

demolha

do ( 3º 

dia) 

6,7x106 4,5x106 
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dia de demolha, sendo que esse crescimento vai aumentando até ao terceiro dia de 

demolha, tanto na pele como no interior do bacalhau, apesar de na pele os valores 

serem um pouco mais altos, mas de forma não-significativa. No bacalhau corrente e 

crescido esta tendência mantêm-se.  

Os valores apresentados neste ensaio são relativamente altos, próximos dos mesmos 

valores do ensaio da contagem de microrganismos totais no bacalhau (tabela 3.1), 

sendo que estas bactérias podem ser também responsáveis pelo crescimento 

excessivo de microrganismos na demolha, juntando-se às enterobactérias. 

 

   3.3.7) Zaragatoas aos cestos 

Como já foi referido em 3.3.1, foi efetuada uma análise aos tanques, de modo a 

perceber se estes também poderiam ter sido a causa da contaminação, chegando-se à 

conclusão de que realmente estariam mal higienizados e, procedendo-se, desta forma, 

a uma alteração na higienização dos mesmos.  

Nesta fase, e já os tanques estando a ser higienizados corretamente, surgiu a hipótese 

de também os cestos que carregam o bacalhau estarem ou não contaminados. Estes 

cestos são lavados após cada utilização, num equipamento próprio da empresa. Como 

os cestos estão diretamente em contacto com bacalhau, foram realizados algumas 

zaragatoas aos cestos, que revelaram um crescimento elevado de microrganismos. 

Uma vez que estes resultados foram indicativos de que os cestos não estavam a ser 

lavados corretamente, pois indicaram a presença de microrganismos, pensou-se numa 

forma diferente de proceder à lavagem. 

De uma forma resumida, a lavagem dos cestos processa-se da seguinte forma:  

 lavagem com água e/ou detergente compatível com a industria 

alimentar; 

 os cestos são colocados num túnel, contendo um tanque com água e 

uma certa quantidade de hipoclorito de sódio; 
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 os cestos atravessam o túnel durante, aproximadamente 5s, saindo e 

sendo colocados nos carrinhos para serem utilizados novamente. 

 

Ao estudar este processo e fazendo alguns testes, percebeu-se que o tempo de 

permanência era baixo para combater os microrganismos, pelo que se decidiu 

aumentar esse tempo para o dobro (10s). 

Fazendo novas zaragatoas aos cestos, com o novo tempo, obteve-se um valor dentro 

dos parâmetros esperados. 
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4. Conclusão 

O processamento do bacalhau tem vindo a sofrer muitas alterações durante os 

últimos tempos, e é um peixe muito consumido em Portugal, na forma de bacalhau 

salgado seco e também em congelado. Durante este projeto foi realizado um 

estudo microbiológico sobre o  bacalhau salgado verde, na empresa Brasmar. Para 

isso, foram efetuadas diferentes análises a diversos tipos de bactérias que 

poderiam estar implicadas na contaminação do bacalhau, durante o processo de 

demolha. 

Sendo um estudo realizado à escala industrial, foram necessários vários testes para 

despistar certas bactérias e encontrar as bactérias responsáveis pela 

contaminação. Apesar de não ter sido possível chegar a uma conclusão concreta, 

percebeu-se que as enterobactérias eram uma das causadoras pelo contágio 

excessivo de microrganismos, juntamente com as bactérias psicotróficas. 

Os utensílios usados na demolha, como os tanques e cestos, apresentaram uma 

contagem de microrganismos superior à esperada, levando à contaminação do 

bacalhau. No entanto, no decorrer deste projeto, este problema foi superado. 

Apesar de se terem descoberto dois grupos de bactérias responsáveis pela 

contaminação, não se pode afirmar que estas seriam as únicas causadoras da 

contaminação. Para outros grupos de bactérias também testados neste estudo, 

foram obtidos resultados aceitáveis, no entanto era necessário realizar todas estas 

análises novamente, até porque, após se ter descoberto que os tanques e os cestos 

também seriam responsáveis pela contaminação, e se ter realizado um método 

preventivo para combater este crescimento, seria necessário repetir todas estas 

análises para se perceber se o crescimento de microrganismos totais diminuía. 
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