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Segundo a Organizacdo das Na¢des Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO), a pesca
artesanal e industrial abrange mais de 60 espécies de pepino-do-mar e a captura global chega
a 100 mil toneladas de animais vivos/ano. Entretanto, informacdes e dados sobre locais de
incidéncia, explotagdo e comércio sdo raros ou ausentes, evidenciando a necessidade de
estudos que os disponibilizem, assim como os da explotacdo. Espécies associadas aos costdes
rochosos vém sendo capturadas na Baia de Santos e, apesar da informalidade que permeia a
captura, eventual processamento e comercializacdo das espécies, trata-se de fonte alimentar
com potencial aumento de explotagdo em escala global, especialmente devido a alta demanda
do mercado asiatico. Atualmente, os pepinos-do-mar ndo sdo considerados recursos
pesqueiros pelo IBAMA, estando fora das estatisticas, além de ndo contemplados pela
legislacdo para alimentos. Apreensdes pelas autoridades no litoral de Sdo Paulo tém sido
veiculadas pela imprensa, sendo que, em uma delas, cerca de 900 pepinos seriam
comercializados na informalidade. Ha um esforco internacional para combater a pesca ilegal,
ndo declarada e ndo regulamentada, além de fortalecer a pesca seguindo as premissas do
Codigo de Conduta de Pesca Responsavel, gerando uma atividade econdmica eficiente,
alimento seguro e explotacdo sustentavel. O presente estudo possui protocolo junto ao
SISBIO n® 61408 e visa gerar informagfes para subsidiar acdes direcionadas a explotacao
regulamentada e producdo de alimento seguro. Assim, 21 organismos foram coletados
assepticamente na baia de Santos, colocados em sacos plasticos estéreis e transportados em
caixas isotérmicas ao laboratdrio, onde foram insensibilizados a -24°C/60 min. e submetidos a
biometria e a ensaios reconhecidos para a caracterizacdo nutricional (lipidios, proteinas,
cinzas e umidade) e microbiol6gica (Samonella spp, Staphylococcus aureus, coliformes totais
e termotolerantes e Escherichia coli); foram ainda calculados a fracdo Nifext, valor calérico e
rendimento. Pepinos com peso médio de 197 g apresentaram baixo rendimento (29,72%), teor
de umidade (86,25%) proximo ao esperado para pescado e teores proteico (9,14%) e lipidico
(0,35%) baixos, caracterizando um pescado magro. O teor de cinza (0,07%) esteve dentro do
esperado, enquanto o de carboidratos (4,18%), proximo aos valores para invertebrados. O
valor caldrico foi de 56,47 Kcal.100g™ e a pesquisa microbioldgica atendeu ao preconizado
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria para pescado. Conclui-se que o pepino-do-mar
H. grisea da Baia de Santos é fonte alimentar interessante a dietas de restricdo calorica, sendo
utilizado na alimentacdo principalmente pela comunidade chinesa e, apesar da qualidade
microbiologica adequada ao consumo seguro, tem a sua explotacdo em situacdo de
informalidade, incorrendo em risco de contaminagdo em razdo de uma manipulacdo
inadequada, com potencial prejuizo a saude publica, sendo necessarias acdes e politicas
publicas para avaliagdo do seu potencial zootécnico e/ou uma atividade extrativa
regulamentada com seguranca alimentar.
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