UNIVERSIDADE FEDERAL DO CEARA
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE PESCA

ACOMPANHAMENTO DO BENEFICIAMENTO DE PEIXE CONGELADG NA
EMPRESA ACARAU PESCA DE PESCADOS IMPORTACAOE
EXPORTACAO LTDA.

DIEGO CARVALHO DE ARAUJO

TRABALHO SUPERVISIONADO (ESTAGIO
SUPERVISIONADO) APRESENTADO AO
DEPARTAMENTC DE ENGENHARIA DE PESCA
DO CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS DA
UNIVERSIDADE FEDERAL DO CEARA, COMO
PARTE DAS EXIGENCIAS PARA OBTENGAO DO
TiITULO DE ENGENHEIRO DE PESCA.

FORTALEZA - CEARA - BRASIL
DEZEMBRO/2008



Dados Internacionais de Cataloga¢éo na Publicagao
Universidade Federal do Ceara
Biblioteca Universitaria
Gerada automaticamente pelo modulo Catalog, mediante os dados fornecidos pelo(a) autor(a)

A688a  Araljo, Diego Carvalho de.
Acompanhamento do beneficiamento de peixe congelado na empresa Acarau Pesca de
Pescados Importacédo e Exportacao Ltda. / Diego Carvalho de Aradjo. — 2008.
31 f. :il. color.

Trabalho de Conclusao de Curso (graduacgao) — Universidade Federal do Ceara, Centro
de Ciéncias Agrarias, Curso de Engenharia de Pesca, Fortaleza, 2008.

Orientagao: Prof. Dr. David Araujo Borges.

1. Peixes congelados. 2. Pescados. 3. Industria pesqueira . 4. Higiene dos alimentos . I.
Titulo.

CDD 639.2




COMISSAO EXAMINADORA:

— e

Prof. David Aratjo-Borges, N.Sc.

Orientador/Presidente

Prof?. Artamizia Maria Nogueira Montezuma, M.Sc.

Prof. Ricardo Lafaiete Moreira, M.Sc.

ORIENTADOR TECNICO:
Cristiane Gurgel Pereira, Engenheira de Pesca

VISTO:

Prof. Moisés Almeida de Oliveira, D.Sc.
Chefe do Departamento de Engenharia de Pesca

Prof. Raimundo Nonato de Lima Conceicao, D.Sc.
Coordenador do Curso de Engenharia de Pesca



Dedico esta conquista a
toda a minha familia, em
especial a meus pais-avos,
Luiz Anténio e Maria de
Jesus, que em todos os
momentos apostaram na

minha vitoria.



AGRADECIMENTOS

A Deus, por sempre ser meu fiel protetor em todos os momentos da minha

vida.

Ao meu orientador Prof. David Arauljo Borges pela colaboracdo e auxilio na

elaboracao desse relatério.

A empresa Acarau Pesca, pela oportunidade na realizagao desse estagio.

A minha mae, Sueli Carvalho, que sempre esteve presente em todas as etapas

da minha educacéao.

Aos meus tios, Carvalho e Zoely, por todos os ensinamentos e todo amor a

mim dedicado.

A minha noiva, Irivania Arraes, por toda forgca, amor e companheirismo em

todos os momentos.

Ao meu pai, José Pereira de Araujo, que mesmo nos bastidores contribuiu de

alguma forma para minha conquista.

A minha madrinha, Rosemary, pelo carinho e dedicagdo ao longo de minha

formacgao profissional.

Aos amigos e Engenheiros de Pesca Charleston Daybson Costa Silva e

Roberto César de Moura Silva por todo apoio para a realizagao desse trabalho.



SUMARIO

LISTA DE FIGURAS
LISTA DE TABELAS
RESUMO

1. INTRODUGCAO
2. CARACTERIZACAO DA EMPRESA
3. O PEIXE COMO ALIMENTO

4. BENEFICIAMENTO DO PESCADO
4.1 transporte do pescado

4.2 PEIXE CONGELADO EVISCERADO
4.2.1 recepcgao (PCC1)

4.2.2 evisceracgao e lavagem

4.2.3 congelamento e glaciamento

4.2 .4 classificacdo e pesagem

4.2.5 embalagem

4.2.6 estocagem e expedigcao

4.3 PEIXE CONGELADO INTEIRO

4.3.1 recepgao (PCC1)

4.3.2 pesagem

4.3.3 pré-lavagem

4.3.4 lavagem

4.3.5 acondicionamento para congelamento
4.3.6 congelamento

4.3.7 embalagem

4.3.8 pesagem (PCC2)

4.3.9 estocagem e expedigao

4.4 PEIXE CONGELADO EM POSTAS
4.4.1 recepcgao (PCC1)

4.4.2 descamacao e lavagem

4.4 .3 evisceracao e lavagem

4.4.4 congelamento

4.4.5 posteamento e glaciamento

4.4.6 embalagem

4.4.7 estocagem e expedicao

Pagina
vi
vii
viii

(o2 I e )

W W OO~

11
11
12
12
12
13
14
14
15

16
16
17
17
17
18
18
18



5. HIGIENIZAGAO NA INDUSTRIA

5.1 higienizacdo do ambiente, utensilios e equipamentos
5.2 higienizacao dos operarios

6. CONSIDERAGOES FINAIS

7. REFERENCIAS

19
19
20
22

23

vi



LISTA DE FIGURAS

Figura 1-

Figura 2 -

Figura 3 -

Figura 4 -

Figura 5 -

Figura 6 -

Figura 7 -

Frota pesqueira da empresa Beneficiadora de pescado
Acarau Pesca, localizada na cidade de Acarai, no
Estado do Ceara.

Fluxograma do beneficiamento do peixe congelado
eviscerado na Industria Acarau Pesca, Acarau-CE.

Fluxograma do beneficiamento de peixe congelado
inteiro na empresa Acarau Pesca de Pescados-Acarau-
CE.

Ariaco, logo apdés sua chegada na industria Acarau
Pesca, Acarau-CE.

Ariacé, acondicionado em sacos plastico e pronto para o
congelamento.

Carro porta-bandeja no interior do tunel de congelamento
da Industria Acarau Pesca, Acarau-CE

Fluxograma do beneficiamento de peixe congelado em
postas na empresa Acarau Pesca de Pescados, Acarau -
44

vii

Pagina
6

10

11

13

14

16



Viii

LISTA DE QUADROS

Pagina

Quadro 1 - Classificagcao e pesagem do peixe congelado 9
eviscerado na empresa Acaraul Pesca de Pescados-
Acarau-CE



RESUMO

O Estagio Supervisionado, realizado na empresa Acaral Pesca de
pescado Importagdo e Exportacdo Ltda, integra a disciplina Trabalho
Supervisionado, modalidade B, do Curso de Graduagdo em Engenharia de
Pesca, sendo realizado entre os dias 05 e 25 de julho de 2008, sob orientacéo
técnica da Engenheira de Pesca Cristiane Gurgel. Nesse trabalho foi descrito o
acompanhamento das atividades desenvolvidas durante o beneficiamento do
pescado proveniente da pesca artesanal e/ou industrial, capturados em
ambientes de agua doce e marinha, como: Ariaco, Pescada amarela, Xaréu,
Cioba, Piramutaba,Cavala, Serra, Bonito e alguns outros tipos de peixes. Esta
industria adota o programa HACCP (Hazard Analysis Control Point) como
forma de melhorar a qualidade de seus produtos e atender as exigéncias do
mercado internacional. Possui também, implantadas e documentadas, as boas
praticas de fabricagdo (BPF), que sao pré-requisitos essenciais para adocao
deste programa e serao enfocadas nesse trabalho. O trabalho também
descreveu as praticas higiénicas e sanitarias adotadas dentro da industria,
abrangendo todas as dependéncias, o pessoal e os equipamentos envolvidos
direta ou indiretamente no processo de beneficiamento sempre com o foco em
trés linhas de producao: Peixe congelado eviscerado, peixe congelado inteiro e

peixe congelado em postas.



ACOMPANHAMENTO DO BENEFICIAMENTO DE PEIXE CONGELADO NA
EMPRESA ACARAU PESCA DE PESCADOS IMPORTACAO E
EXPORTACAO LTDA.

DIEGO CARVALHO DE ARAUJO

1 INTRODUGAO

A preocupagdo com a qualidade do pescado tem recebido uma
crescente atencé&o por parte das industrias beneficiadoras desses produtos,
uma vez que o mercado tem se tornado cada vez mais exigente e competitivo,
principalmente quando os produtos tém como destino 0 mercado externo, pois
€ indispensavel o atendimento aos requisitos exigidos pelos paises
importadores (HUSS et al., 2000).

A confianga no produto industrializado depende da sua inocuidade. Para
tanto, as industrias devem interferir nos mecanismos bioquimicos,
bacteriologicos e quimicos que séo responsaveis pela diminuicao da qualidade
do “flavor” do pescado, assim como os perigos fisicos na seguranga alimentar.
O controle desses perigos é feito através de medidas preventivas, ou seja, €
fundamental a adogdo de um sistema que assegure a alta qualidade dos
produtos processados (HUSS et al., 2000).

O HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) & internacionalmente
reconhecido como o melhor método de evitar os perigos de contaminagdes
alimenticias. Por isso, € bastante utilizado em industrias de pesca. Uma das
consequéncias da adogdo do HACCP é poder motivar o desenvolvimento da
exportacdo em muitas industrias, pois as mesmas passardo a atender os
requisitos dos mercados mais exigentes. Para obter o sucesso do programa de
controle na qualidade (HACCP) & essencial a implantacdo de programas como:
BPF - Boas Praticas de Fabricagdo e PPHO - Procedimentos Padrdes de
Higiene Operacional, assegurando assim, a manipulacdo e o sistema de
producéo (TZOUROS; ARVANITOYANNIS, 2000).



Os fatores que podem afetar a qualidade do pescado no caminho
percorrido até a indlstria beneficiadora s&o: O uso inadequado de refrigeracdo,
a falta de higiene e o mau acondicionamento durante o seu manussio (VIEIRA,
2004).

Para a avaliagéo da qualidade do pescado, as analises sensoriais s@o
largamente usadas em todos os niveis de mercado, incluindo as industrias de
pesca. O peixe fresco deve apresentar-se integro;, com odor & sabor préprios,
lembrando o de plantas marinhas; olhos: vivos e destacados; escamas
brilhantes & bam aderentes & pele; curvatura natural do corpo; nadadeiras
apresentando certa resisténcia aos movimentos provocados; carne firme, de
consisténcia elastica e cor prépria da espécie; visceras integras e
perfeitamente diferenciadas; e a musculatura da parede intestinal n&o deve
apresentar sinais de autdlise (VIEIRA, 2004).

Portanto, a avaliag@o sensorial € considerada eficiente na verificacao da
qualidade, tendo em visia vantagens come rapidez e baixo custo (SOARES et
al,, 1998; BARBOSA; VAZ-PIRES, 2004). Com o processo de deterioracéo, o
pescado vai perdendo suas propriedades sensoriais, apresentando escamas
opacas que se soltam facilmente, olhos turvos com pupilas branco-leitosas;
guelras pélidas ou escuras; carne amolecida, cinzenta, sem brilho e sem
elasticidade; cheiro desagradavel de aménia, tornando-se impréprio para o
consumo. Assim sendo, a avaliagdo sensorial € considerada satisfatéria na
avaliacdo da qualidade de peixes, apresentando vantagens adicionais como
rapidez, baixo custo, ndo é desirutiva e estar relacionada aos critérios de
aceitacdo adotados pelo consumidor. Entretanto, no pescado processado como
filés e postas de peixes congelados e conservas, estas caracteristicas perdem
a sua importancia, dificultando a avaliagado da quéiidade (VIEIRA, 2004).

O objetivo desse trabalho foi o acompanhamento do beneficiamento de
peixes congelados, enfocando o controle de qualidade a partir da chegada do
produto na empresa Acaraul pesca de pescados-importagao e exportacdo Lida.
no municipio de Acarau - CE.



2 CARACTERIZAGAO DA EMPRESA

A industria Acarat Pesca de pescados estd localizada na cidade de
Acaratl, no Estado do Cearé, ela mantém seu registro junto ao MAPA sob o
nimero 4492, O controle de qualidade no saldo de beneficiamento € realizado
pela Engenheira de Pesca Cristiane Gurgel Pereira, além disso, a empresa
adota os programas de qualidade: BPF (Boas Praticas de Fabricagdo), PPHO
(Procedimentos Padrées Operacionais de Higiene) e o APPCC (Anélise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle).

Os principais produtos processados na induastria sdo: peixe fresco
(inteiro, eviscerado e em posias), filé de peixe congelado e filé de peixe fresca.

As instalacées da Acaral Pesca sdo compostas por: fabrica de gelo,
area de recepgdo, uma camara de espera, saldes de beneficiamento, um saldo
de embalagem, um laboratério de analises de controle de qualidade, um
refeitério, duas camaras de estocagem com capacidades de 100 toneladas,
cada, quatro tlineis de congelamento, vestiarios masculino e feminino, caixaria
€ a parte administrativa.



3 O PEIXE COMO ALIMENTO

Os valores nufritivos da carne do peixe s&o considerados altissimos
quando comparados com os da carne bovina, suina ou e aves, apresentando
maior digestibilidade e maior teor de Acidos graxos insaturados (LEITAO,
1984).

A carne do peixe & principalmente constituida de &gua, proteina & éleo.
O contetido em agua da carne fresca do pescado depende principalmente do
conteddo em dleo, pois a proporgao de proteinas € bem constante. Os peixes
magros apresentam um alto teor de agua, enquanto que os gordurosos
possuem uma quantidade menor de agua. O teor de proteinas se apresenta em
quantidades relativamente constantes de 17 a 20% (LEITAQ, 1984).

Para Skorski (1990), tanto o peixe de agua saigada quanto o de agua
doce contém elevados niveis de proteina e outros constituintes nitrogenados,
enquanto o teor de carboidratos normalmente é muito pequeno. Nem todos os
compostos nitrogenados estdo em forma de proteina, entre os compostos néo
protéicos, estdo os aminoacidos livres, as bases volateis nitrogenadas, tais
como amonia, trimetilamina, creatina, taurina, acido urico, anserina, carnosina
e histamina.

Os lipidios de peixe séo caracterizados pelo alto grau de insaturagdo de
seus acidos graxos. Ariaco, cioba e pargo s&o peixes considerados gordurosos.
Seu teor de gordura varia de 24 a 29%, e, conseqiientemente, pode facilmente
ser oxidado. Outros exemplos de peixes considerados gordurosos e de facil
oxidacdo, no Brasil, sdo as sardinhas, tainhas e bonitos (NUNES, 1994).

O teor de gordura no pescado varia com uma série de fatores como
idade, sexo, local de captura, época do ano, estado fisiolégico, tamanho e
regido anatdomica do individuo. Em muitas espécies, o érgdo responsavel por
armazenar substancias lipidicas & o figado, sendo 75% ou mais de seu peso
fresco constituidos desses compostos. Em outras espécies, a gordura é
estocada na membrana mesentérica ou peritoneal e, em poucos casos, nos
ovarios (JAY, 1992).



Ogawa & Maia (1999) citam que quase todos os elementos quimicos sdo
encontrados no tecido do pescado com destaque para potéssio, célcio, zinco,
sbdio, fosforo, magnésio, ferro, cobalto, enxofre, clorg, filor e iode. Embaora nao
se tenha conhecimento de experimentos sobre a agdo de bactérias aos
minarais presentes na carne do pescado, sabe-se gue 0s microrganismos ao
atacarem os compostos mais simples, tais como aminoacidos e compostos
nitrogenados nao-protéicos, fazem-no sob acdo enzimética, e que a presenga
de certos minerais, durante essas reacbes, podem retardar ou apressar a
formag&o de produtos de degradacgéo.



4 BENEFICIAMENTO DO PESCADO

4.1 Transporte

Quando utilizamos o termo beneficiamento do pescado, relacionamos
um determinado tipo de pescadc que passa por uma série de etapas de
processamento até atingir condicdes ideais para sua comercializagao.

A atencdo com a qualidade do pescado na empresa Acaral pesca,
inicia-se a partir de sua caplura que é realizada ao longo da costa cearense,
por meio de embarcacdes pesqueiras (figura 1). Apds a captura, 0s peixes
foram submetidos a um choque térmico, coma 4gua do mar e gelo, objetivando
sua morte subita, para garantir seu frescor. Em seguida, o pescado foi
transportado para o porac dos barcos e acondicionados e camadas alternadas
de peixe e gelo, na proporgéo de 2:1. O tempo de permanéncia nc mar para
captura dos peixes € de aproximadamente 6 a 7 dias. Mantendo a temperatura
entre 0 e 4,4°C, para espécies escombrideas e até 5°C para as demais
espécies.

As espécies capturadas para o beneficiamento sé&o previamente
encomendadas por clientes, geralmente do Sudeste do pais e essas
encomendas determinam o volume e as espécies a serem beneficiadas. Logo,
as formas de beneficiamento, dependem dos pedidos dos clientes.

Figura1- Frota pesqueira da empresa Beneficiadora de pescado Acarau
Pesca, localizada na cidade de Acarat, no Estado do Ceara.



4.2 Peixe congelado eviscerado

A figura 2 descreve todas as etapas do processamento do peixe
congelado eviscerado na empresa Acaral pesca, enfocando os pontos criticos
de controle (PCC), a fim de garantir o sucesso ao final do beneficiamento.

Recepcéo da matéria-prima - PCC-1

!

Evisceracdo e Lavagem

!

Congelamento/Glaciamento

!

Classificagcdo e Pesagem

!

Embalagem

!

Estocagem

!

Expedicédo

Figura 2 - Fiuxograma do beneficiamenio de peixe congelado eviscerado na
empresa Acaral Pesca de Pescados- Acarai —CE.
4.2.1 Recepcdo (PCC1)

Na recepcéo foram feitas a inspecédo, selecdo e lavagem, descartando-
se todo o pescado que se apresente fora das especificactes estabelecidas



{iaiz como cor, sabor e odor aparentes) e sendo utilizado para avaliagao
qualitativa o exame sensorial, além da tomada da temperatura. Esses
procedimentos séc baseados nos riscos que essa elapa oferece para a perda
da qualidade do produto, durante o restante do beneficiamento. Por isso, essa
atapa é considerada ponto critico de controle (PCC 1).

Apos as avaliagbes qualitativas, o pescado foi lavado em &agua
hiperclorada em até 5 ppm de cloro residual livre em cilindro giratério. Feito
isto, e dependendo da quantidade e forma de apresentacdo, o pescado é
pesado, acondicionado em monoblocos em camadas alternadas com gelo e
encaminhado ao saldo de processamento, ou camara de espera, devendo a
temperatura variar entre 0 e 4,4°C, para espécies escombrideas e até 5°C para
as demais espécies.

4.2.2 Evisceragdo e Lavagem _

Através de pessoal capacitado, o pescado foi eviscerado, utilizando — se
mesa semi-automaticas, com superficie operacional em ago inox, com
disposicdo continua de agua gelada e clorada a 5 ppm. Apbs esta etapa o
pescado & submetido a uma toalete, que consiste na limpeza manual e
lavagem interna da cavidade abdominal com escovas especiais
confeccionadas em nailon, de modo a garantir a eliminagdo de residuos,
sangue, coagulos. As visceras foram removidas de forma continua (uso de
recipientes apropriados) para o exterior do estabelecimento.

4.2.3 Congelamento e Glaciamento

Terminada a operagdo de evisceracdo, o produto foi colocado em
bandeias e arrumado em carrinhos fransportadores, com destino a operacao de
congelamento, em tanel de ar a uma temperatura em torno de — 30 a -35°C,
por um periodo de 8 a 10 horas, quando a temperatura no centro térmico do
produto devera atingir —18°C. O produto depois de congelado foi submetido a
um glaciamento, procedimento o qual se utiliza agua gelada, em torno de 0 a
5°C ao pescado, de modo a obter um maior tempo de congelamento, evitando
com que ocorra a desidratagédo e a oxidacao lipidica do produto.



4.2.4 Classificagdo e Pesagem

Apos o congelamento o pescado foi identificado por espécie e
classificado por tamanho, por meio de operéarios freinados e capacitados,
utilizando - se balangas calibradas para os procedimentos de pesagem cuja
ciassificag@o devera atender ao quadro abaixo (Quadro 1).

Quadro 1 - Classificagdo e pesagem do peixe congelado eviscerado na
empresa Acarau Pesca.

Classificacio em Quantidade em Quantidade no saco

gramas 40 libras plastico
250 - 500 72 - 36 140-70

500 - 1.000 36-18 70-35
1.000 — 1.500 18 -12 35-23

~ 1.500-2.000 T 4208 2317

2.000 - UP 9 — abaixo 17 - abaixo
4.2.5 Embalagem

O pescado foi acondicionado em sacos de polipropileno com capacidade
de 30 a 35 kg, para ¢ mercade nacional ou embalagem em caixa de papelés
ondulado com capacidade de 18 kg (40 Ib) para o mercado internacional,
devidamants rotulada & lacrada com fitas adesivas. Nesta etapa o encarregado
verifica permanentemente o peso das embalagens, faz anotagbes dos lotes e
das quantidades de caixas ou sacos para controle.

4.2.6 Estocagem e Expedicao

O produto depois de acondicionado foi estocado em camaras frigorificas,
a uma temperatura em torno de =20 a =25°C, até o momento da sua
expedicdo. A temperatura da camara frigorifica € monitorada através de
termoragistrador. Todo o produto a ser expedido, € transportado em caminhao
frigorifico ou containeres, com temperatura em torno de — 18°C.
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4.3 Peixe congelado inteiro

A figura 3 descreve todas as etapas do processamentc do peixe
congelado inteiro na empresa Acarau pesca, enfocando os pontos criticos de
controle (PCC), a fim de garantir o sucesso ao final do beneficiamento.

Recepcdo da matéria-prima - PCC-1

L

Pesagem1

1

Pré-lavagem

i e

Yy Lavaééhﬁ

1

Acondicionamento para congelamento

o

Congelamento (T = -35°C)

1

Embalagem primaria

I

Pesagem - PCC-2

&

Camara de armazenamento
(T =-25°C)

1

Expedicdo

Figura 3- Fluxograma do beneficiamento de peixe congelado inteiro na
empresa Acarau Pesca de Pescados, Acarau-CE.
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4.3.1 Recepgéo (PCC1)

Ao chegar a industria, o pescado foi acompanhado por um membro da
equipe do controle de qualidade, verificando a fichas de desembargues e
preenchendo a ficha do controle da matéria-prima na industria.

Ma facengSo, amosirss de peixe foram submetidas a@s analises
sensorigis (figura 4), realizadas pela equipe do controle de qualidade, levando
em conta todas as caracteristicas necesséarias para & avaliagdo do grau ds
frescor da matéria-prima (olhos vivos e destacados, cdor caracteristico, cor
ordnris da asndcie, ascamas rasiientas a0s movimentos provocados, camne
firme e elastica, elc). Esses procedimentos s&o baseados nos riscos que essa
etapa oferece para a perda da qualidade do preduts, durante o resianis do
beneficiamento. Por isso, essa etapa é considerada ponto crilico de controle
(PCC 1).

Figura4 - Ariac6, logo apés sua chegada na Indlsiria Acaral Pesca,
Acarau-CE.

4.3.2 Pesagem

A matéria-prima foi acondicionada em basquetas (monoblocos de PVC)
e devidamente pesada, em balanca mecanica, para confrole do peso e
obtencao do rendimento no final do beneficiamento.
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4.3.3 Pré-lavagem

Essa etapa acontece em um lavatdrio constituido de um cilindro
giratério, contendo esguichos em sau interior, onde gac amitides jalos de dgus
clorada a 5 ppm, com agua gelada, onde os peixes foram lavados para retirada
g5¢ suiniras Suparficiais @ pare da cargs bacteriana O cloro e 3 dgua resfriada
previnem a muliiplicagdo de microrganismos, reduzindo riscos de
contaminacgio do peive por agentes nocivos a ealde humana & contribui para 2
manutencdo das caracteristicas naturais de sabor e odor, tipicos do pescado.
Apds a pré-lavagem 0 peixas passam do salfio de recepgdo (drea suja) para o
saldo de beneficiamento (area limpa).

4.3.4 Lavagem

Depois da pré-lavagem, os peixes seguiram para a esteira de
classificagdo, onde foram submetidos a lavagem manual (agua gelada e
hiperclorada a 5 ppm), por operarias treinadas. A ateng&o com a qualidade €
constante, possibilitando a eliminacBo de slgum exemplar inadeguads gue
passou pela recepgdo. Essa atividade € sempre acompanhada pela equipe de
controle de qualidade. As nadadeiras podem ser retiradas, respejtando as
exigéncias de cada cliente.

Conforme a lavagem vai sendo executada, os peixes foram sendoc
colocados em carrinhos de espera, com gele na proporcéo de 2:1 (2 kg de gelo
para 1 kg de peixe) 2 rapidamente direcionados ao acondicionamento para o
congelamento. Nesta etapa a temperatura € constantemente monitorada, para
que néo ultrapasse os 5°C.

4.3.5 Acondicionamento para congelamento

Essa etapa é fundamental para um bom aspecto do produto final, onde
08 peixes foram colocados em basquétas de PVC, alternando cabega e cauda,
ou 38ja, de maneira que possibilite o congelamento dos individuos na posicdo
original do corpo de cada espécie. Por isso, as operérias sdc devidamente
treinadas e monitoradas pelos membros da equipe do controle de gualidade,
para garantir a eficiéncia da etapa.

Todo processo de manipulagdo do pescado € muito cuidadoso, a fim de
se evitar qualquer ferimento na pele dos peixes, maniendec a qualidade
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aparente, como também, diminuindo a possibilidade de desenvolvimento
bacteriano (figura 5).

Figura5- Ariac, acondicionados em sacos plésticos e prontos para o
congelamento na Industria Acarat Pesca, Acarau-CE.

4.3.6 Congelamento

Apos o devido acondicionamente nas basquétas (monoblocos de PVC),
os peixes foram levados para ¢ tinel de congelaments cuja temperaiura oscila
em torno de -35°C (figura 6), permanecendo por um periodo aproximado de
sei ores consscuivas, i atingir 3 emperatura intema de -18°C, no interior
geométrico do musculo do pescado. O tempo e a temperatura nos tineis de
congelamento foram acompanhados alravés de lelfluras dos ilermémelios
localizados na parte externa dos mesmos.
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Figura6- Carro porta-bandeja no interior do tinel de congelamento da
indgstria Acarau Pesca, Acarau-CE

4.3.7 Embalagem

Depois da etapa de congelamento, os peixes foram colecados em sscas
s 7585 sonendo 88 Ss5aciicactes da e3pscie, cliente, peso, tipo de produto
beneficiado e data do beneficiamento. As embalagens sdo costuradas com fitas

de nailon para assegurar o peso declarado.

4.3.8 Pesagem (PCC2)

Devidamenie embalado o produto segue de forma continua para
balanca onde é pesado.

A pesagem é realizada por balanca eletrénica que, periodicamente, é
oalibrads por wm t8cnico. Cs operdrios s8o devidamente treinados, pois nao
podam peprrar errps relacionados ao peso declarado para o cliente, o que
constituiria um prejuizo econdmico. Tods & cperegio & =compenhads por
algum membro do controle de qualidade. Essa efapa é considerada ponic
critico de controle (PCC 2).
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4.3.8 Estocagem e Expedicédo

O produto finai embalado foi levado para a cAmara de estocagem, com
temperatura de aproximadamente -25°C e acondicionada em estrados pidsticos
cujas embalagens s&o separadas por clientes,

A smpresz shueimenie cords com duas cémaras de armazenamento,
com capacidade de 130 toneladas cada. Para a prevencdo de estragos de
qualquer natureza, sejz nas embalagens primdrias ou secunddrias ou mislurs
dos produtos deniro da camara, utilizam-se funcionarios bem treinades,
reguisios fimdameniais nas Boas Praticas de Fabricagio (BPF).

O transporte do produto final & feito através de caminhdes frigorificos
devidamente higienizados e com femperatura inferior 2 -18°C até o seu destino.

O produto beneficiado € vendido na maioria das vezes para as regifes
Nordeste e Sudeste do pais.
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4 4 Peixe congelado em postas

A figura 7 descreve todas as etapas do processamentc do peixe
congelado em postas na empresa Acaraul pesca, enfocando os pontos critices
de controle {PCC), a fim de garantir o sucesso ao final do beneficiamento.

Recepcac da matéra-prima
-PCC-1

!

Descamacéo e Lavagem

!

Evisceragdo e Lavagem

!

Congelamento

!

Posteamento/Glaciamento

!

Embalagem '

!

Estocagem/Expedicdo

Figura7- Fluxograma do bensficiamento de peixe congeiado em postas na
empresa Acarau Pesca de Pescados-Acarau - CE.

4.4.1 Recepcao (PCC1)

Na recepcao foram feitas a inspecao, selecdo e lavagem, descartando-
s= {odo o pescado que 52 apresentasse fora das especificagfes estabelecidas
e ulilizando para avaliagdo qualitativa o exame sensorial, além da tomada da
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temnparsiurs. ApOs 58 operagdes citadas, o pescado foi lavado em agua
hiperciorada de 5 ppm de cloro residual livre em cilindro giratério. Feito isto e
dependenda da quantidade e farms de apresentagsa & pescada fat pesada,
acondicionado em monoblocos em camadas alternadas com gele e
ancaminhadn 80 33184 de processamente QU camara de espera, devendo a
{emperatura variar entre 0 e 4,4°C, para espécies escombrideas e até 5°C para
as demasis espécies. Esses pracadimentas faram haseados nos dscos gque
essa etapa oferece para a perda da qualidade de produte, durante ¢ restante
#a banaficiamento. Por 1880, 8583 atapa & considerada ponto critico de conirole
(PCC 1).

4.4.2 Descamacdo e Lavagem

Em uma area na recepcao, os peixes foram descamados manuaimente
por gperafias irginadas, &m mesas de 240 inox, com a refirada continua das
8scamas e, em seguida, submetidos a uma segunda lavagem em um cilindro
giratério com agua clorada de 5 ppm de cloro residual livre, sob presséc.

4.4.3 Evisceracado e Lavagem

Alravés de pessoal capacitado, o pescado foi eviscerado, utilizando—se
mesa semi-automatica, com superficie operacional em ago inox, com
disposicdo continua de agua gelada e clorada a 5 ppm. Apés esia etapa o
pescado ol submetido a uma toalste, que consiste na limpeza e lavagem
interna da cavidade abdominal com escovas especiais confeccionadas em
nailon, de modo a garantir a eliminacdc continua de residuos, sangue e
coagulos. As visceras sdo removidas de forma continua (com a utilizagseo de
recipienies apropriados) para o exterior do estabelecimento.

4.4.4 Congelamento

Terminada a operagdo de evisceragcado, o produto foi colecade em
bandsjss s arrumado em ¢arfinhos ransportadores, com destino a operacdo de
congelamento em tinel de ar a uma temperatura em torno de — 30 a —35°C, por
um perfodo de 8 a 10 horas, quando & temperatura no centre térmico do
produto devera atingir —18°C.
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4.4.5 Posteamento e Glaciamento

Nesia etapa os peixes foram submetidos a um posteamento, utilizando—
se serra — fitas que se enconfra disposta na sala de embalagem. © pradute
depois de posteado foi submetido a um glaciamente, precedimente o qual se
utiliza Agua yelads, em tomno de © a §°C a0 pescado, de modo a obter um
maior tempo de congelamenio, evitando com que ocorra a desidratacédo e a
oxidacao lipidica do produto.

4.4.6 Embalagem

O pescadeo foi acondicionado em sacos de polipropilenc com capacidade
da 30 5 35 kg, para o mercado nacional ou embalagem em caixa de papeldo
ondulado com capacidade de 18 kg (40 b) para o mercado internacional,
devidamente rotulada & lacrada com fitas adesivas. Nests etaps o encarragade
verifica permanentemente o peso das embalagens, faz anolagtes dos oles
das guantidades de caixas ou sacos para controle.

4.4.7 Estocagem e Expedicic

O produto depois de acondicionado foi estocado em camaras frigorificas
a uma temperatura em tormo de -20 a -25°C, até o momento da sua
expedicdo. A temperatura da camara frigorifica € monitorada através de
termoregistrador. Todo o produfo & ser expedido serd iransportads em
caminhé&o frigorifico ou containeres, com temperatura constante em torno de -
18°C.
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5 HIGIENIZACAO DAS INSTALAGOES

Para manter todos os padrées de qualidade é imporiante um programa
rigoroso de higiene, pois a contaminagdo pode atingir um produte durante o
inadequados e a falta de implemeniagdo dos Procedimentos Padrdes de
Higiene Operacionat (PPHO).

Durante o processo industrial o produto entra em contato repetidas
vazes com a superficie das instalagbes, squipamenios & maos dos operarios,
assim como © ar do ambiente onde se encontra. A inccuidade dos alimentos
requer uma correta sanitizagdo do ambiente, entre oulras agfes para
minimizar os riscos de contaminag¢ao por contato com superficies.

Devys<s= moniorar iodo o procedimento de higienizagdo no ambiente
indusirial, garantindo assim, a alia qualidade na fabricagdo de produtos

alimenticios.
5.1 Higienizagdo do ambiente, Utensilios e Equipamentos

Terminado o processamento, todos os utensilios, equipamentos,
paredes e pisos do saldo de beneficiamentc sd@oc lavados com agua
iperciorada de 5 a 10 ppm evitandd assim o actimulo de residuos que
poderiam favorecer a proliferac&o de microorganismos.

Inicia-se o processo com uma pré-lavagem em gue ¢ operaric comanda
um compressor de agua hiperclorada, que langa fortes jatos em todas as
superficies o esguipamentos, com 08 gquais © produto manteve contato. As
masas, parades e utensilios sdo higienizados com escovas e esponjas, usando
detergente contende o hipoclorito de sédie, na concentracdo de § 3 10 ppm,
para obtengdo para uma boa sanitizacdo dos mesmos. O enxagie foi feito da

mesma forma da pré-lavagem.

A limpeza das maguinas e utensilios € realizada com hipoclorito de
sédio, na concentragdo de 100-200 ppm, Sendc tancado juntamente com ¢ jato
de agua. Ao final, todos os utensilios foram imersos em solugéo sanitizante &
base de cloro.
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Estfio relacionados abaixo, alguns dos ambientes e utensilios, objetos
do pregrama de controle de higienizagdo da industria de beneficiamento do
pescado, de acordoc com Silva Jr. (1997), observados na Empresa Acaral
Pesca.

As caixas de propietileno, os estrados, e os carros utilizados no
processamento (prateleira, rodizio e plataforma), sdo submetidos a limpeza
diaria e semanal. Para a limpeza didria, utiliza-se 4gua hiperclorada em torno
de 5 a 10 ppm. Ja para limpeza semanal, utiliza-se solugdo de detergente a
quente, a fim de remover sujidades mais pesadas e gorduras. O enxagie é
realizado usando solug&o de hipoclorito de sédio na concentracdo em torno de
100 a 200 ppm. Para limpeza semanal da camara de congelado, se utiliza
detergente neutro para lavagem das prateleiras, paredes e estrados da
camara, bem como jatos de agua quente. O enxagiie & realizado com agua
hiperclorada em torno de 5 a 10 ppm.

A limpeza dos evaporadores da empresa acontece bimestralmente onde
para realizacdo dessa atividade deve-se fazer o agendamento com o setor de

manutencao.

5.2 Higienizacédo dos operarios

De acordo com os Procedimentos Padroes de Higiene Operacional
(PPHO), a higiene pessoal € um ponto que deve ser observado e controlado
em todas as indistrias de alimentos. Dessa forma, a higienizagdc dos
operarios & de fundamental importancia para se manter a qualidade do produto.

Os funcionarios que estdo no salo de beneficiamento devem usar
mascaras, toucas e luvas descartaveis, além do uniforme padrdo fornecido pela
industria que inclui botas plasticas.

Ao entrar no saldo de beneficiamento, todo funcionario deve
primeiramente passar pelo pedilivio, que fica localizado do lado de fora do
saldo. Esse pequeno reservatorio contendo agua clorada a 5 ppm retira a areia
das botas dos operarios antes que eles entrem no gabinete de higienizacéo.

No gabinete de higienizacéo, os operarios fazem a remogé&o de residuos
das botas com o auxilio de escovas de nylon, usando como sanitizante
hipoclorito de sddio em uma concentracido em torno de 10 ppm. Apoés realizar a
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higienizac&o das botas 0s operarios se dirigem as pias acionadas por pedais
onde lavam as maos e antebragos, sendo utilizado detergente neutro e agua
corrente clorada. Apos a lavagem das méos é realizada uma imers&a em uma
solugdo bactericida a base de lodo. Antes de entrar no saldo os operérios
passam por um segundo pediliivio com agua clorada a 200-300 ppm para
desinfecgéo das botas.

Dentro do saldo de beneficiamento o usc de luvas, gorros e mascaras
sao obrigatérios. A cada mudanca de atividade as luvas s&o trocadas. Os
operdrios que trabalham diretamente com o produto também utilizam um
avental de plastico que é retirado sempre gque o funcionario sai do saldo, sendo
lavado no final do processamento. Ndo é permitido o uso de adornos, batons,
unhas grandes e pintadas, bem como mascar chicletes.



6 CONSIDERACOES FINAIS

Um programa de higiene e sanitizagac bem administrado na
beneficiadora de pescado sdo, sem duvida, muito importante, pois através da
prevencéc de problemas de coniaminagdo do alimento, se tém a reducgéo do
nivel de produtos com defeitos e rejeicdes, e, portanto, diminui o custo
operacional.

Das observactes feitas nas instalagbes da empresa Acarau Pesca ao
lengo do estagio, pode-se constatar que os principios basicos das Boas
Praticas de Fabricagédo (BPF) e a aplicagio do sistema HACCP propostos pela
industria, sdo rigorosamente cumpridos.

A observacdo prética vivenciada das condi¢gdes higiénico-sanitarias e
das etapas do beneficiamento do pescado dentro de uma industria, aliado ao
conhecimento académico, dos fatores que podem influenciar na qualidade do
pescado, permite ao estudante de Engenharia de Pesca uma possibilidade
para atuacéo profissional junto a esse setor.
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