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RESUMO

O atum ¢ um produto de grande valor comercial, tanto nacional quanto internacionalmente.
Possuindo grandes mercados consumidores, principalmente na Asia e nos Estados Unidos.
Existe uma expansdo de toda a cadeia produtiva em torno da pesca do atum. Onde o setor de
processamento de atum desempenha um papel crucial na industria alimenticia global, sendo
responsavel pela fabricagao de produtos de excelente qualidade para o consumidor. Dentre as
principais espécies-alvo capturadas durante as pescarias estao a albacora bandolim (Thunnus
obesus), o bonito listrado (Katsuwonus pelamis), a albacora laje (Thunnus albacares) € o
blackfin (Thunnus atlanticus). Tendo em vista o crescente mercado e a necessidade de
profissionais capacitados para atuarem no processamento de atum, se viu necessario a
realizacdo de um estdgio supervisionado em uma industria de exportacdo de pescado em
Fortaleza — CE. Atuando como membro da equipe de controle de qualidade, acompanhando
desde o desembarque até a exportagdo. O que me proporcionou uma compreensdo das
intrinsecas etapas do processo de produgdo e as nuances associadas a qualidade e a seguranca
alimentar. Durante o estagio, foi possivel vivenciar as operacdes diarias da industria, desde a
recep¢do até a embalagem. Abrangendo a participacdo ativa no controle de qualidade,
destacando a importancia das Boas Praticas de Fabricagdo e a implementagdo de sistemas de
gestdo de seguranca alimentar. Desenvolvendo as habilidades técnicas de um Engenheiro de

Pesca.

Palavras-chave: Cadeia produtiva do atum; Conservacao de alimento; Controle de qualidade



ABSTRACT

Tuna is a product of great commercial value, both nationally and internationally. It has large
consumer markets, mainly in Asia and the United States. There is an expansion of the entire
production chain around tuna fishing. Where the tuna processing sector plays a crucial role in
the global food industry, being responsible for manufacturing excellent quality products for
the consumer. Among the main target species caught during fisheries are the mandolin
albacore (Thunnus obesus), the striped bonito (Katsuwonus pelamis), the slab albacore
(Thunnus albacares) and the blackfin (Thunnus atlanticus). Given the growing market and the
need for qualified professionals to work in tuna processing, it was necessary to carry out a
supervised internship in a fish export industry in Fortaleza — CE. Acting as a member of the
quality control team, monitoring everything from unloading to export. This gave me an
understanding of the intrinsic stages of the production process and the nuances associated
with quality and food safety. During the internship, it was possible to experience the daily
operations of the industry, from reception to packaging. Covering active participation in
quality control, highlighting the importance of Good Manufacturing Practices and the
implementation of food safety management systems. Developing the technical skills of a

Fisheries Engineer.

Keywords: Tuna production chain; Food preservation; Quality control
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1 INTRODUCAO

A demanda global por pescado vem aumentando nas ultimas décadas,
principalmente devido ao crescimento populacional e a procura por alimentos mais saudaveis.
O consumo per capita de pescado no mundo passou de 9,9 kg por ano, na década de 60, para
20,2 kg em 2020. Sendo esperado alcangar 21,4 kg em 2030, segundo os dados mais recentes
da Organizacao das Nagdes Unidas para a Alimentacao e a Agricultura (FAO, 2022).

Dentre as diversas espécies de peixes, os atuns possuem grande relevancia, tanto
em qualidade, quanto em quantidade. O atum pertence ao Filo Chordata, classe Actinopterygii,
ordem Perciformes e familia Scombridae, na qual estdo incluidos os chamados atuns e
espécies similares. Caracterizados por individuos que possuem o corpo alongado, fusiforme e

pouco comprimido lateralmente (Collete & Naeun, 1983).

De acordo com Walli (2009), os atuns sdo excelentes nadadores com a capacidade
de atingirem grandes velocidades durante longos periodos, podendo ser encontrados em
regides com gradiente de temperatura diferentes, desde 0,04°C até aos 31°C. O que leva a
uma vasta distribui¢do desses animais, podendo ser encontrados nos Oceanos Atlantico,
indico e Pacifico. Dentre as varias espécies, algumas das principais sio a albacora bandolim
(Thunnus obesus), o bonito listrado (Katsuwonus pelamis), a albacora laje (Thunnus
albacares), o blackfin (Thunnus atlanticus), o atum azul (Thunnus thynnus) e o Albacora

branca (Thunnus alalunga).

Por serem espécies altamente migratorias, os estoques de atuns sdo
compartilhados por diversos paises, o que se torna um grande desafio para a gestdo dessas
pescarias. No caso do Oceano Atlantico, a gestdo das pescarias de atuns e afins ¢ coordenada
pela Comissao Internacional para a Conservacao do Atum Atlantico — ICCAT. Sendo ela a
organizacao regional de ordenamento pesqueiro responsavel pela gestdo da pesca de atuns,
agulhdes, espadartes, tubardes e outras espécies migratorias de distribuicdo ocednica no

Atlantico (ICCAT, 2023).

Embora a pesca do atum no Brasil, seja relatada como tendo inicio por volta da
década de 50, no Ceard, s6 passou a ser realmente ativa em meados de 2010, tendo sua
pescaria concentrada em uma boia de pesquisa oceanografica que fazia parte do projeto
“PIRATA”. De acordo com Oliveira Neto (2018), em meados do final dos anos 50 os atuns

tropicais eram explorados na costa do Nordeste, utilizando em suas operacdes espinhéis de



15

superficie. Com o decorrer dos anos, empresas, embarcagdes e recursos humanos foram sendo
profissionalizados e a atividade foi se estabelecendo, principalmente nos estados de
Pernambuco e do Rio Grande do Norte. Utilizando-se de uma técnica denominada pesca de
Cardumes Associados. Técnica essa que consiste em um sistema de rodizio de embarcagdes

sobre os cardumes.

Sendo uma técnica que exige pouco investimento de instalacdo, e embarcacoes
que ndo demandem equipamentos de convés, nem de linhas e iscas especiais em comparagao
com a de espinhéis. Isto favoreceu a adaptacdo de embarcagdes e pescadores caracteristicos
de pescarias costeiras, como da lagosta, de linha de fundo e de emalhe de superficie e espinhel
de fundo. Oliveira Neto (2018) relata que no Ceara, o desenvolvimento dessa pescaria

somente ocorreu entre 2011 ¢ 2012.

O atum estd entre os peixes mais importantes no comércio internacional de
pescados devido principalmente ao seu alto valor agregado, valor nutricional e a tradicdo de
seus mercados consumidores (Oliveira Neto, 2018). Por ser considerado um alimento
altamente perecivel, o pescado exige varios cuidados em relagdo ao seu manuseio, desde sua

captura, passando pelo transporte, beneficiamento, estocagem, até chegar ao consumidor final.

Considerando essas informagoes, se viu necessario a realizacdo de um trabalho
que abordasse o acompanhamento de toda a linha de beneficiamento de atum em uma

industria de exportagdo de pescado, em Fortaleza — CE.

1.1 Caracterizagdo da industria

Esse relatorio foi desenvolvido com base na andlise e vivéncia de experiéncia na
empresa COMPEX Industria e Comércio de Pesca e Exportacao Ltda., que atua ha mais de 30
anos no mercado pesqueiro. Localizada na Avenida Vicente de Casto, 5601, no bairro Cais do
Porto, na cidade de Fortaleza, CE.

A empresa ¢ compartimentada em cinco setores distintos incluindo a administragao da
industria, dos quais quatro sdo do interesse de estudo: recebimento, saldo, embalagem e
expedicao. Com isso, cada um desses setores ¢ responsavel por realizar diferentes etapas do
beneficiamento do pescado com o intuito de prepara-lo para a exportagdo para o mercado

internacional.
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Na COMPEX existe um saldo de recebimento do pescado com quatro camaras de
espera. A empresa possui quatro saldes de beneficiamento, sendo um para crustaceos cozidos,
um para crustaceos crus, um para peixes vermelhos € um para atuns. Possui também oito
tuneis de congelamento por nitrogénio e dois tuneis de congelamento por ar for¢ado. Possui
ainda um saldo de embalagem, uma sala de embalagem priméria e uma sala de embalagem
secundaria. Além disso possui uma camara de estocagem.

Também h4d na COMPEX uma fabrica de gelo, um galpao de almoxarifado, uma
oficina mecanica, uma sala de maquinas e caixas d’agua que abastecem toda a producao da

empresa.

1.2 Objetivo

Em virtude do crescente mercado de beneficiamento de atum, o objetivo desse estagio
foi acompanhar o processamento de atum realizado pela COMPEX, localizada em Fortaleza

— Ceara, no periodo de novembro de 2021 a novembro de 2022.

2 CAPTURA E MANIPULACAO

Durante o periodo de estagio tive a oportunidade de acompanhar uma auditoria em
barcos de pesca de atum. As auditorias consistem em realizar visitas a embarcagdes
fornecedoras de pescado para vistoriar as condigdes das instalagcdes, conversar com 0s
tripulantes e ao final, realizar uma atividade de Boas Praticas Higiénico-Sanitarias a bordo.
Essa atividade foi organizada e liderada pelo controle de qualidade da empresa, sendo ela
responsavel também pela elaboragdo dos materiais visuais utilizados durante a atividade de

Boas Praticas.

Nessa oportunidade foi possivel observar todos os procedimentos de desembarque,
dentre eles a classificagdo, a pesagem, a transferéncia para caminhdo isotérmico e o devido
resfriamento do pescado. Com isso, foi possivel registrar diversos desses momentos e que

serviram como base para a elaboracao de varios topicos ao longo do trabalho.
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2.1 Pesca, captura e manipulagdo

Uma das técnicas empregadas na pesca do atum ¢ o método de pesca de cardume
associado, que consiste em atrair e concentrar cardumes de peixes utilizando-se da sombra do
proprio casco da embarcacdo. Os petrechos utilizados nessa modalidade de pesca sdo vara e

linha e linha de mdo, ambas com emprego de iscas naturais ou artificiais (SILVA et al., 2013).

As embarcacdes, como apresentada na Figura 1, cujo os atuns sdo provenientes,
devem seguir a PORTARIA SAP-MAPA N° 310, de 24 de dezembro de 2020 que estabelece
os critérios e requisitos higi€nico-sanitarios de embarcagdes pesqueiras de producio primaria,
que fornecem matéria-prima para o processamento industrial de produtos da pesca destinados

aos mercados nacional e internacional.

Figura 1 — Embarcagdo utilizada para a pesca de atum.

Fonte: O Autor, 2022.

Utilizando a técnica de vara e linha e linha de mdo, como apresentada na Figura 2,
apos a captura do atum, ainda no convés da embarcacdo, sdo iniciados 0 manuseio € a
conservagao adequada a bordo. Sendo realizada a sangria através uma incisao nas guelras e
nas nadadeiras peitorais com o auxilio de uma faca. Realiza-se uma abertura no opérculo do
peixe para a retirada das guelras e no abdome para a retirada das visceras. Esse procedimento
deve ser realizado de forma réapida e eficiente, tendo cuidado em ndo danificar o pescado.

Apos isso, deve-se retirar o excesso de sangue com agua gelada, e posteriormente a isso, o
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peixe deve ser encaminhado para as urnas que contém gelo, na qual serdo organizados e

resfriados adequadamente.

No momento da captura, a chave para a conservacao do pescado ¢ o imediato
resfriamento para uma temperatura acima do ponto de congelamento e sua manutengdo nessa

temperatura até o processamento (Gongalves, 2011, p. 111).

Figura 2 — Varas utilizadas para captura de atum.

Fonte: O Autor, 2022.

2.2 Desembarque

Ao chegar ao trapiche de desembarque, os membros da tripulagdo se organizam para
iniciar a retirada do pescado da embarcagdo. Os tripulantes retiram a camada superficial de
gelo presente sobre o pescado. Posteriormente retira-se camada por camada de peixe. Tendo o
cuidado de ndo danificar a mercadoria. O Desembarque ¢é realizada em uma espécie de cesto

feito de bombona. (Figura 3 e Figura 4).

Para garantir a qualidade da matéria prima capturada, a tripulagdo deve ser treinada em
Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) que sdo procedimentos aplicados a bordo na forma de
manuseio do pescado, como por exemplo a evisceragdo realizada no convés da embarcagao.
O convés deve ser limpo e higienizado antes de iniciar os procedimentos. Os residuos devem

ser removidos constantemente para que ndo haja contaminagdo. Apos a evisceragdo, os peixes
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sdo acondicionados em local adequado com controle da temperatura menor que 4°C. (Figura

5).

Figura 3 — Trapiche com rampa para desembarque de pescado.

Fonte: O Autor, 2022.

Figura 4 — Adaptagdo feita em bombona para realizar a retirada do pescado de

dentro da embarcacao

Fonte: O Autor, 2022.
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Figura 5 — Pescado sobre trapiche para ser pesado, resfriado e colocado em

caminhdo isotérmico.

Fonte: O Autor, 2022.

3 BENEFICIAMENTO

A Figura 6 apresenta o fluxograma da linha de beneficiamento de atum eviscerado
congelado, mostrando a sequéncia dos processos desde o recebimento do produto até sua
expedicao.

Figura 6 — Fluxograma operacional: Peixe congelado eviscerado atum

———

Peixe fresco / Resfriado Recebimento na inddstria . : Camara de espera |

[T _

1 PCC1

Lavagam

l

Classificaciio

l

Congelamento

Pesagem/ Embalagem

&

1 PCC2

Estocagem

Expedigdo

Fonte: COMPEX, 2022.
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3.1 Recebimento

O atum deve ser transportado do trapiche até a industria, através de caminhdes
isotérmicos ou refrigerados. Para a aprovagdo do recebimento desse pescado, € necessaria a
verificagdo das documentagdes da embarcacdo do qual o pescado ¢ proveniente. Com a
devida autorizagdo, o caminhdo acopla-se a porta do recebimento com encaixe para que nao

permita a entrada de calor e nem de pragas.

Nessa etapa atuei como membro da equipe de controle de qualidade. Realizando
inicialmente a avaliagdo da condi¢do em que o atum chegava a empresa. Constatando se
estava acondicionado em quantidade de gelo adequada e realizava a verificagdo da
temperatura de algumas amostras de peixe com termometros devidamente aferidos. Para essa
etapa também realizava a verificagdo da temperatura da 4gua do recebimento e a quantidade

de cloro presente na agua. (Figura 7).

Figura 7 — Colaboradores do recebimento retirando camada de gelo sobre atum

Fonte: O Autor, 2022.

3.1.1 Temperatura do produto no recebimento

As baixas temperaturas sdo usadas para retardar reacdes quimicas e a acdo das
enzimas do alimento, além de minimizar ou parar as atividades dos microorganismos no
alimento (Vieira et al., 2004, p. 37). Por isso a utilizacdo de gelo ¢ de suma importancia em

toda a cadeia produtiva, mantendo assim a cadeia de frio.
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Nessa etapa como uma agente de inser¢ao de qualidade, escolhia aleatoriamente
um peixe. Com o auxilio de um termometro de inser¢do digital, devidamente calibrado,
perfurava o atum até atingir seu centro térmico e assim realizava a leitura do termémetro. A

temperatura do atum fresco nao deve ultrapassar os 4 °C.

3.1.2 Caracteristicas organolépticas

O pescado fresco (resfriado em gelo) possui caracteristicas proprias que auxiliam
na identificagdo de seu grau de deterioracdo do pescado. Dentre os fatores que influenciam o
frescor do pescado, pode-se citar o grau de esgotamento energético pds-captura, os danos
fisicos, a limpeza e higiene, o rigor mortis, a autdlise ¢ a decomposicdo microbiana
(Gongalves, 2011, p. 10). O pescado, apds a captura sofre diversas alteragdes fisico-quimicas
e microbiolédgicas. Por isso, se v€ necessario a realizagdo de uma avaliagdo do frescor do

pescado.

No recebimento, utilizamos uma sequéncia de caracteristicas organolépticas que
devem seguir o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe Fresco da Portaria
MAPA n° 185 de maio de 1997. Onde na avaliacao sensorial o atum deve apresentar frescor,
estar isento de toda e qualquer evidéncia de decomposi¢ao, manchas por hematoma, coloragao

diferente do normal, incisdes ou rupturas da superficie externa do pescado.

Os classificadores de atum sdo treinados e estdo aptos para aplicar as informagdes
contidas na Tabela 1. Cada atum deve ser inspecionado e classificado como apto ou ndo. Caso
ndo esteja apto para adentrar a industria, ele deve ser descartado. Nessa atividade, fui treinada
pela responsavel do recebimento de atum, porém atuei mais ativamente como observadora de
toda a dinamica realizada. Preenchendo planilhas de acordo com as informag¢des observadas e

obtidas pelos classificadores. (Figura 8).

E importante ressaltar que no recebimento, além da temperatura e das
caracteristicas organolépticas, sdo realizadas andlises microbioldgicas e quimicas a partir de

amostras coletadas aleatoriamente de atum.



23

Tabela 1 — Apresentacdo de caracteristicas organolépticas para peixes

Caracteristicas organolépticas

Escamas Unidas entre si e fortemente aderidas a pele (translucidas e brilho metalico )
Pele Pigmentagdo viva, brilhante e sem descoloracao
Mucosidade | Aquosa e transparente
Olhos Deve ser brilhante, convexo, cornea transparente e ocupar a cavidade orbitaria
Opérculo Rigido
Brinquias | Coloragdo rosa ao vermelho intenso, imidas e brilhantes
Abdome Tenso
Odor Caracteristicos da espécie que se trate.
Cor Caracteristicos da espécie que se trate.

Fonte: RTIQ — Portaria MAPA n°185/97

O pescado que apresentou ndo conformidades com as caracteristicas pertinentes ao

recebimento sdo denominados refugo. De acordo com Gongalves (2011), dentre essas nao

conformidades, sdo possiveis destacar:

e Indicativo de 6leo diesel, lubrificantes;

e Oriundos de pesca em areas contaminadas;

e Aspecto amarelado, limoso, olhos leitosos, descoloracdo evidente, pele em estado de

decomposicao;

e QOdores estranhos, putrefacdao, decomposicao;

e Pescado esmagado, mutilado com musculatura exposta, musculatura da barriga flacida;

e Infestacdo massiva de parasitas.

Figura 8 — Observagao de caracteristicas organolépticas durante o recebimento de atum.

Fonte: O Autor, 2022.
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3.1.3 Lavagem

Os peixes frescos, apos serem retirados cuidadosamente das camadas de gelo,
como apresentado na Figura 7, sdo transportados em uma esteira para uma mesa de ago inox
para classificagdo, onde serdo lavados com agua gelada, clorada a 2,0 mg/L. Essa lavagem
deve ser realizada para retirar sujidades externas que por ventura estejam aderidas ao pescado.
Essa atividade ¢ realizada pelos colaboradores, sendo fun¢do do agente de controle de

qualidade inspecionar a realizagdo. (Figura 9).

Esses procedimentos durante o recebimento da matéria prima sdo medidas
preventivas, a fim de se evitar qualquer tipo de problema ou perigo que possa vir a
comprometer a qualidade de seus produtos. Isso ¢ feito controlando o tempo e a temperatura
durante o recebimento do produto, utilizando 4gua clorada e gelada para evitar a

multiplicagdo de organismos patogénicos (Gongalves, 2011; Vieira et al., 2004).

Figura 9 — Transferéncia de atum do caminhdo isotérmico para mesa de ago inox

para classificagao.

Fonte: O Auto-f:-2022.
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3.1.4 Classificagdo

A classificagdo ¢ realizada por colaboradores capacitados e experientes,

denominados classificadores. Eles sdo responsaveis por identificar a espécie, peso e outras

caracteristicas importantes adotadas na empresa.

De acordo com DiGregorio (2017) é possivel classificar um atum para exportagao

a partir de cinco critérios e caracteristicas principais, sendo elas o frescor, o tamanho ¢ a

forma, a cor, a textura e a gordura. Ainda de acordo com DiGregorio (2017):

Frescor: Os classificadores experientes sdo capazes de determinar facilmente o
frescor de um atum. Uma boa maneira de realizar tal determinacdo ¢ observando a
aparéncia externa inicial do peixe. Observando a pele e escamas do peixe, nadadeiras.
Incluindo também cavidade abdominal, visivel a partir do corte feito para retirada das
visceras do peixe.

Tamanho e forma: O tamanho e a forma sdo indicativos de sua qualidade, porque o
tamanho e o rendimento sao diretamente proporcionais. Pois peixes maiores produzem
lombos maiores. (Esse critério ¢ voltado para atum que serdo utilizados para a
produgdo de lombos).

Coloracio: A cor ¢ a qualidade fisica mais 6bvia do peixe. Em geral, pode-se realizar
a andlise externamente observando o aspecto geral do peixe e internamente com a
observacao de amostras da musculatura.

Textura: A sensacdo da carne do atum auxilia na determinagcdo da qualidade. A
analise da textura € realizada ao apalpar o peixe ao longo de todo o corpo e ao retirar
amostras com o “sashibo”.

Teor de gordura: A qualidade do atum depende muito do seu teor de gordura. A
gordura e a textura estdo intimamente relacionadas, e embora o grau de gordura afete
muito a textura da carne, os dois devem ser considerados separadamente. Os melhores
locais para determinar a gordura de um atum s3o a amostra central, a parede

abdominal e o corte na cauda.

3.1.4.1 Classificagdo por espécie

A classificacdo por espécie ¢ de suma importancia para a empresa, pois cada uma

delas possui um valor de compra diferente. Dentre as espécies recebidas na COMPEX, estdo a

albacora laje (Thunnus albacares), a albacora bandolim (Thunnus obesus), o blackfin

(Thunnus atlanticus) e o bonito listrado (Katsuwonus pelamis).
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O manual da ICCAT (2023) descreve com riqueza de detalhes as caracteristicas
gerais de cada uma das espécies citadas anteriormente. E desse manual, foram retiradas as
chaves de identificacdo utilizadas no recebimento da industria. Essas chaves serdo

apresentadas abaixo:

e Albacora laje

Apresenta corpo fusiforme, longo, levemente comprimido lateralmente, coberto
por pequenas escamas. Cabeca e olhos pequenos, presenca de pequenos dentes conicos em
serie simples. Segunda nadadeira dorsal e anal bem desenvolvida, apresentando coloracao
amarelada. A nadadeira peitoral ndo ultrapassa o inicio da segunda nadadeira dorsal. A dorsal
apresenta coloragdo azul-metalico escuro, mudando de amarelo para cinza na parte ventral

(ICCAT, 2023). (Figura 10).

Figura 10 — Thunnus albacares (Bonnaterre, 1788)

Fonte: Site comercial COMPEX, 2023.

e Albacora bandolim

Apresenta corpo fusiforme, mais robusto em relagdo a outros atuns, levemente
comprimido lateralmente. A altura méxima € atingida no meio do corpo, proximo a primeira
nadadeira dorsal. Cabeca e olhos grandes, nadadeira peitoral ultrapassa o inicio da segunda
nadadeira dorsal. Segunda nadadeira dorsal e nadadeira anal com raio mais curto. A dorsal
apresenta coloragdo azul-metalico escuro e a parte ventral uma coloragdo mais esbranquigada

a prateada (ICCAT, 2023). (Figura 11).
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Figura 11 — Thunnus obesus (Lowe, 1839)

Fonte: ICCAT, 2007

¢ Bonito listrado

Apresenta corpo fusiforme, alongado e arredondado. As nadadeiras dorsais sdo
separadas por um espaco estreito. A dorsal possui uma coloragdo azul purpura escuro, com as
as laterais inferiores ¢ o ventre prateados. Além disso, se destaca pela presenga de quatro a
seis faixas longitudinais escuras presentes na regido latero-ventral (ICCAT, 2023). (Figura
12).

Figura 12 — Katsuwonus pelamis (Linnaeus, 1758)

Fonte: Site comercial COMPEX, 2023.

¢ Blackfin

Apresenta corpo fusiforme, ligeiramente comprimido lateralmente. Segunda
nadadeira dorsal e anal curta. Primeira nadadeira dorsal enegrecida, segunda nadadeira dorsal
e anal escuras. Além disso, € possivel observar na dorsal uma faixa enegrecida bem definida e
uma faixa amarelada menos intensa na por¢do lateral do corpo. De acordo com a ICCAT

(2007) o atum Blackfin ¢ uma das menores espécies de atum (ICCAT, 2023). (Figura 13).
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Figura 13 — Thunnus atlanticus (Lesson, 1830)

Fonte: ICCAT, 2007

3.1.4.2 Classificagdo por peso

Os atuns apos serem recebidos pela empresa, inspecionados minuciosamente e
separados por espécie, sdo pesados. Sendo os peixes pequenos e médios pesados em carrinhos
de aco inox e os individuos grandes, individualmente. Essa classificacdo ¢ realizada com

valores preestabelecidos pela empresa, servindo de base para realizar a compra do produto.

A classificagdo ¢ dividida da seguinte forma:
e Peixe pequeno: com peso de um 1 a 5 kg;
e Peixe médio: com peso de 5 a 15 kg;

e Peixes grandes: com peso superior a 15 kg.
3.2 SALAO DE PROCESSAMENTO
3.2.1 Embandejamento
Apds a pesagem, os atuns que possuem até¢ 10 kg sdo organizados em bandejas.
Posteriormente, essas bandejas sdo dispostas em carrinhos de aco inox. Os atuns que possuem

peso maior que 10 kg, sdo identificados com cordas de cores distintas para cada espécie como

apresentadas na Tabela 2. Sendo elas:
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Tabela 2 — Identificagdo de peso e espécie por cores.

Tabela de identificacdo de peso e espécie por cores de cordao

Peso Espécie Cor
10a15kg Albacora Bandolim Azul
Acima de 15 kg Albacora Bandolim Vermelho

10al15kg Albacora Lage Amarelo
Acima de 15 kg Albacora Lage Branco

Fonte: O Autor, 2023.

No saldo de beneficiamento atuei verificando a temperatura do pescado e
realizando inspe¢ao das identificacdes de todos os carrinhos, além de preencher planilhas de
controle de qualidade. Depois de completo, os carrinhos seguem para o tunel de congelamento

de ar forcado. (Figura 14).

Figura 14 — Carrinho de ago inoxidavel contendo bandejas com atum.

Fonte: O Autor, 2022.
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3.3 CONGELAMENTO

O atum sai do saldo de processamento, sendo levado para os tineis de
congelamento de ar forgado, onde sera congelado em uma temperatura que pode variar de
-30°C a -40°C, por um periodo de 6 a 8 horas até o produto atingir -18°C em seu centro
térmico. Os peixes de acima de 10kg sdo suspensos por ganchos em tubos de aco inoxidavel e
os menores em bandeja de ago inoxiddvel e colocados em carrinhos para
congelamento. Como apresentado nas Figuras 15 e 16.

Figura 15 — Congelamento de atuns em tunel de ar forcado.

Fonte: O Autor, 2022.

Figura 16 — Congelamento de atuns em tunel de ar forcado.
-

Fonte: O Autor, 2022.
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3.4 EMBALAGEM

Passado o periodo de congelamento, os atuns sdo encaminhados para a embalagem.
Nesta etapa, eles serdo novamente classificados de acordo com os pesos de venda. A
embalagem ocorre lote a lote, retirando primeiramente do tinel de congelamento os peixes

que estdo nos carrinhos e posteriormente os peixes congelados individualmente.
3.4.1 Pesagem

Os atuns sdo pesados individualmente e classificados de acordo com a Tabela 3.
(Figura 17).

Tabela 3 — Classificagdo de atum na embalagem

Classificacido de atum para venda (kg)

1-3 >3-5 >5-10 | 210-15 | >215-20 | =220-35 | =235-50 | S0 up

Fonte: O Autor, 2023.

Figuras 17 — Pesagem de atum.

Fonte: O Autor, 2022.

3.4.2 Embalagem

Depois de classificados, os peixes de menor porte sdo acondicionados em sacos de
rafia e pesados. Sendo colocados etiquetas com informagdes obrigatorias de rotulagem, e os
peixes de maior porte, acima de 10 kg, sdo identificados com etiqueta com o rotulo de acordo

com a Instru¢do Normativa n°21, de 31 de maio de 2017 — MAPA.
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Como citado anteriormente, os atuns de até 10 kg sdo embalados em sacos de rafia.
Cada espécie possui uma coloragdo de cordao de costura diferente, de acordo com a Tabela 4.
Os peixes sdo colocados dentro do saco de rafia, a abertura do saco ¢ costurada com linha de
acordo com a Tabela 4. Posteriormente a isso, 0s sacos sao pesados, identificados com uma
etiqueta com as informagdes de rotulagem. (Figuras 18 e 19).

O rétulo deve conter, entre as suas informagdes, a forma de apresentagdo do produto, a
espécie, alerta sobre alérgenos, alerta sobre aditivos, a data de fabricacdo, a data de validade,
a temperatura em que o produto deve ser mantido, marca da empresa, tabela nutricional,

numero do SIF, nimero de registro do rétulo e peso do produto.

Tabela 4 — Tabela de identificacdo de corddes para saco de réfia.

Cordoes de identificacio

Espécie Cor do cordao
Albacora lage Amarelo
Albacora bandolim Azul
Blackfin Marrom
Bonito listrado Branco

Fonte: O Autor, 2023.

Figura 18 — Embalando atuns em sacos de rafia.

Fonte: O Autor, 2022.
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Figura 19 — Costurando abertura de saco de réfia.

Fonte: O Autor, 2022.

3.4.3 Controle de temperatura

O controle da temperatura do produto deve ser mantido em todos os processos,
mantendo assim a cadeia do frio. Dessa forma, sdo realizadas verificagdes aleatorias da
temperatura. Escolhe-se um peixe aleatoriamente, faz-se uma pequena perfuragdo com o
auxilio de uma furadeira do dorso do animal. Nessa perfuracdo, ¢ introduzido o termoémetro
para que atinja o centro térmico. A partir disso, obtém-se a temperatura do produto, onde deve

apresentar no minimo -18 °C. (Figura 20).

Figura 20 — Realizagdo de perfuracdo para atingir o centro térmico do atum

Fonte: O Autor, 2022.
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3.5 ESTOCAGEM

Os peixes congelados, embalados ou a granel, sdo organizados em paletes e
encaminhados para a area de estocagem. Onde serdo armazenados na camara de estocagem
em temperaturas que variam entre -25 a -35°C. Local esse onde permanecerao até o momento

da comercializagdo. (Figura 21).

Figura 21 — Formacgao de palete em gaiola para peixes a granel

Fonte: O Autor, 2022.

3.6 EXPEDICAO

A expedi¢do ¢ o local na industria onde sdo realizadas as ovagdes dos containers
(Figura 22). Por sua vez, a ovagdo € o ato de acondicionar as mercadorias, que anteriormente
estavam na camara de estocagem, em um container de forma a otimizar a0 maximo 0s
espacos, como apresentado nas Figuras 23 e 24. No momento do embarque a equipe ja
organizada, se retine e inicia a transferéncia dos produtos do pedido, da camara para dentro do
container. Antes do inicio da ovac¢do, membros da equipe do controle de qualidade devem
verificar a temperatura do container, juntamente com a inspec¢ao das condigdes higi€nico-
sanitarias do mesmo. Durante todo o processo, a verificacdo da temperatura ¢ essencial,

devendo ela constar no minimo -18 °C. (Figura 25).



Figura 22 — Container vazio ao inicio de um embarque.

Fonte: O Autor, 2022.

Figura 23 — Container ovado com atum a granel

Fonte: O Autor, 2022.
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Figura 24 — Container ovado com atum em saco de rafia

Fonte: O Autor, 2022.

Figura 25 — Verificag¢do de temperatura durante embarque

Fonte: O Autor, 2022.
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4 ANALISES FiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS

4.1 Fisico-quimico da dgua de abastecimento

Cloro: A andlise de cloro livre na dgua de abastecimento deve ser feita diariamente.
Sendo realizada primeiramente antes do inicio das atividades da industria, em pontos de
coleta pré-estabelecidos. E a partir disso, a cada duas horas. Essa andlise ¢ realizada com

equipamento digital da AKSO — Cloro Tester. (Figura 26).

O padrao adotado ¢ de no minimo de 0,5 ppm e maximo de 2,0 ppm em qualquer
ponto do sistema de abastecimento de acordo com a Portaria GM/MS n° 888/2021 (Brasil,
2021).

A andlise feita com o equipamento digital da AKSO — Cloro Tester ¢ realizado da

seguinte forma:
1. Duas cubetas, devidamente higienizadas sdo levadas para o local de coleta;

2. As cubetas sdo preenchidas com 10ml da amostra, fechadas com a tampa e levadas

para o laboratorio do controle de qualidade;

3. Uma das cubetas deve ser aberta e nela devem ser adicionadas 3 gotas do reagente
DPDI (Diethyl-p-Phenylenediamine) e posteriormente 3 gotas do reagente DPD2, e

por fim fechada novamente;
4. As cubetas devem ter o excesso de umidade retiradas, antes de realizar a leitura;

5. A cubeta deve ser inserida no compartimento, fecha-se a tampa de medi¢dao e com o
instrumento na posi¢ao vertical, pressionar o botdo ligar-medi¢do. Com isso, serad
efetuada a leitura do cloro livre na amostra. Devendo ser realizada a leitura da cubeta

sem reagente e depois a cubeta com reagente.

Figura 26 — Equipamento digital da AKSO — Cloro Tester

Fonte: O Autor, 2022.
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pH: A andlise de pH da 4gua deve ser realizada uma vez no dia, antes do inicio das
atividades na industria. Esta devera ser mantida na faixa de 6,0 a 9,5. Essa analise é realizada

utilizando medidor de pH digital da AKSO — pH Basic. (Figura 27).

A andlise feita com o medidor de pH digital da AKSO — pH Basic, deve ser realizada

da seguinte forma:

1. O equipamento deve ser calibrado, onde a ponta de sua sonda deve ser inserida em um

recipiente com agua destilada;

2. Apos a calibragdo ele deve ser encaminhado para o local de coleta, onde com o auxilio

de um recipiente, coleta-se uma pequena quantidade de agua;

3. A sonda deve ser introduzida no recipiente contendo a amostra de dgua, o botdo de
ligar deve ser pressionado, € com isso aguarda-se alguns segundos para a realizacdo da

leitura.

Figura 27 — Equipamento digital da AKSO — pH Basic.

Fonte: O Autor, 2022.

Turbidez: A medicdo da turbidez deve ser realizada uma vez por semana em pontos
de coleta pré-estabelecidos. Sendo seu limite de 5 NTU (Unidade Nefelométrica de Turbidez).
A medicao da turbidez ¢ realizada por equipamento digital da marca AKSO — modelo TU430.
(Figura 28).

A andlise feita com o turbidimetro da marca AKSO — modelo TU430 deve ser

realizado da seguinte forma:
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Coleta-se 10 ml da amostra de dgua a ser analisada, depositando-a em uma cubeta com
tampa, certificando-se que a tampa esteja devidamente fechada para evitar vazamento
durante a analise;

Deve-se retirar todo o excesso de umidade em volta da cubeta;

O botao de ligar do equipamento deve ser pressionado até aparecer no visor a
mensagem STBY;

A cubeta deve ser inserida no compartimento de medigao, sendo segurada pela tampa;
O botao READ deve ser pressionado e com isso aguardar a leitura da amostra que

aparecera no visor.

Figura 28 — Equipamento digital da AKSO — modelo TU430

Fonte: O Autor, 2022.

Cor: A medi¢do da cor da agua deve ser realizada uma vez por semana em pontos de

coleta pré-estabelecidos. Sendo seu limite de 15. A medigdo da cor ¢ realizada por

equipamento digital da marca AKSO — Cor Tester. (Figura 29).

A andlise feita com o equipamento digital da marca AKSO — Cor Tester deve ser

realizada da seguinte forma:

l.
2.

Coleta-se 15 ml da amostra a ser analisada em uma seringa;

Com a amostra presente na seringa, preenche-se uma cubeta com 12 ml e feche-a com
a tampa,;

Deve-se retirar todo o excesso de umidade em volta da cubeta;

A cubeta deve ser inserida no compartimento de medicao, fechando-se a tampa e
pressionando o botdo de ligar-medicao;

O visor exibira o resultado da medicao;
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Figura 29 — Equipamento digital da AKSO — Cor Tester.

Fonte: O Autor, 2022.

4.2. Anadlises fisico-quimico do atum
4.2.1 Bases voldteis totais

O teor de bases volateis totais (N-BVT) pode ser indicativo do grau de conservagao do
pescado (Gongalves, 2011, p. 16). A legislacdo brasileira considera como deteriorado e,
portanto, improprio para o consumo, o pescado com teor de BVT igual ou superior a 30 mg de
nitrogénio por 100 g de carne.

Sao coletadas amostras no recebimento de cada lote de atum e enviadas para analise

em laboratorio credenciado e na industria realizamos analises rapidas de histamina.

4.2.2 Histamina

A histamina ¢ formada pela acdo da enzima histidina descarboxilase sobre o
aminoacido histidina, ocorrendo principalmente em peixes da familia Scombridae, como os
atuns (Gongalves, 2011, p. 16). A legisla¢do brasileira considera o teor maximo de 100 ppm
de histamina.

Para a realizagdo da analise de histamina ¢ necessario a coleta de amostra central de
musculo do peixe. Utiliza-se um instrumento denominado bastdo de classificagdo ou
“sashibo” para realizar essa coleta (Figura 31). O “sashibo” ¢é inserido ao longo da linha
lateral perto da barbatana peitoral do peixe. Também pode ser inserido no peixe proximo a
barbatana dorsal, no entanto isso poderia causar danos aos lombos do atum. Essas amostras
sdo acondicionadas em gelo e levadas para o laboratdrio do controle de qualidade (Figura 32).
No laboratério utiliza-se um kit de teste de fluxo lateral fabricado pela ProGnosis Biotech S.A
para determina¢do quantitativa de histamina em amostra de peixe fresco. (Figura 30).

O procedimento ¢ realizado da seguinte forma: tritura-se a amostra de peixe, pesa-se

2g da mistura ja homogeneizada. Adiciona-se essas 2g em um tubo de ensaio juntamente com
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38 ml de dgua destilada. Tampa-se o tubo de ensaio e realiza-se a mistura em um vortice por
um minuto. Passado esse tempo, deve-se deixar a mistura em repouso por um minuto. Depois
disso deve-se filtrar de 5 a 10 ml do extrato. Com esse extrato realiza-se a hidratagao da fita
de leitura. Apos hidratada, leva-se a fita para o equipamento e usa-se o sofiware para
quantificar os resultados dentro de 10 minutos. Pode-se realizar também a leitura visual da fita
de testagem. Onde dois riscos ou um risco forte e um fraco sdo resultados negativos e sua
interpretagdo diz que a quantidade de histamina presente na amostra ¢ inferior a 100 ppm.

Figura 30 — Exemplo de teste de histamina

k

Fonte: O Autor, 2022.

Figura 31 — Sashibo utilizado para retirar amostras de musculo de atum

Fonte: O Autor, 2022.
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Figura 32 — Amostra de misculo de atum
~y

Fonte: O:Autor, 2022.

4.3. Analises microbiologicas do atum
As analises microbioldgicas sdo realizadas a partir da coleta de amostras de cada lote
de atum e enviadas para andlise em laboratorio credenciado. Sendo essas analises as de

Salmonella, Staphylococcus coagulase positiva, Escherichia coli.
5 HIGIENIZACAO INDUSTRIAL E OPERACIONAL

Para que possamos ter um produto final de excelente qualidade ¢ necessario a
implementa¢do de um programa de limpeza e sanitizagdo, que tem como objetivo evitar,
eliminar ou reduzir a niveis aceitaveis os riscos associados as contaminagdes diretas ou
cruzadas. Garantindo a obtencao de superficies, equipamentos e ambientes com caracteristicas
adequadas de limpeza e baixa carga microbiana residual. E mantendo sua qualidade e
seguranca sanitaria em prol da satde do consumidor e integridade por meio de higiene
operacional antes, durante e depois das operacdes industriais, mediante PPHO (Procedimentos
Padrdes de Higiene Operacional) (CNI/SENAI/SEBRAE, 2000).

Os procedimentos de higienizacdo das instalagdes e equipamentos devem ser rotina
diaria na industria. Ocorrendo antes, durante e depois das operagdes. Garantindo o controle
sanitario dos alimentos, evitando contaminagdo, crescimento e proliferacio de
microorganismos indesejaveis (CNI/SENAI/SEBRAE, 2000). Assim como a higienizacao das
instalacdes e dos equipamentos, a higienizagdo dos colaboradores ¢ de suma importancia, pois
eles estardo em constante contato com o produto, direta ou indiretamente
(CNI/SENAI/SEBRAE, 2000). Por isso, os funcionarios devem ser orientados e treinados em
Boas Préticas de Fabricagdo. Sendo instruidos a realizarem boa limpeza pessoal, utilizarem os
equipamentos de protecao individual, sendo eles luvas descartaveis, mascaras, toucas, botas, e

seu fardamento deve ser lavado e entregue a cada funcionario livre de qualquer sujidade.
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Ao adentrar a industria, os funcionarios devem higienizar as maos com alcool a 70% e
se dirigir a rouparia, local onde sera entregue o fardamento devidamente lavado. Ja
uniformizado, o colaborador deve seguir para a entrada da induastria, onde serdo entregues
mascaras e touca. Apds a paramentacao ele deve passar pela méaquina lavadora de botas
automatica, equipamento que ird higienizar as botas com agua clorada a 200 ppm. Logo em
seguida, o colaborador deve higienizar as maos em uma pia de ago inoxidavel, provida de
torneiras movidas a pedais e dispensers com detergente (Figura 33). Todos os saldes possuem
uma pia com torneira movida a pedal e dispensers com detergente para higieniza¢do das maos

dos colaboradores. (Figura 34).

Figura 33 — Maquina lavadora de botas automatica na entrada para a indlstria

vkl e wA il
2 N

= =

Fonte: O Autor, 2022.

Figura 34 — Pia de aco inoxidavel na entrada da industria

Fonte: O Autor, 2022.



44

6 ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE

O sistema APPCC ¢ baseado numa série de etapas, inerentes ao processamento
industrial dos alimentos, incluindo todas as operagdes que ocorrem desde a obtencdo da
matéria-prima até o consumo do alimento, fundamentando-se na identificagdo dos perigos
potenciais a segurang¢a do alimento, bem como nas medidas para o controle das condigdes que
geram os perigos (CNI/SENAI/SEBRAE, 2000). Constituindo uma poderosa ferramenta de
gestdo, oferecendo uma forma de se seguir um efetivo controle dos perigos. Para a sua melhor
aplicagdo ¢ necessario o entendimento de todo o processo industrial, identificando os pontos
ou etapas nos quais os perigos podem ser controlados, sendo esses perigos de natureza fisica,
quimica ou bioldgica.

A seguranca dos produtos alimenticios ¢ a principal e primeira responsabilidade da
industria, além de outras caracteristicas de qualidade, como aspecto, sabor e custo
(CNI/SENAI/SEBRAE, 2000). Dentre os principais beneficios que o sistema APPCC
proporciona estao:

e A garantia da seguranca do alimento;

¢ A diminuicdo dos custos operacionais de recolher e destruir o produto final por razdes
de seguranca alimentar;

e Reducido de perdas de matérias—primas e produtos;

e Maior credibilidade junto ao cliente e o consumidor;

e Maior competitividade do produto na comercializagao;

e Atendimento aos requisitos legais do Ministério da Saude e do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

O sistema APPCC ¢ aplicavel em todo processo de obtencao e elaboragdo de alimentos,
desde a produgdo primaria até seu consumo final. Os principios que integram o sistema sdo
aplicaveis em toda e qualquer atividade relacionada com alimentos (CNI/SENAI/SEBRAE,
2000). Os requisitos e condigdes minimas para as praticas adequadas de higiene sdo:

¢ Potabilidade da agua;

Higiene das superficies de contato com o produto;

Prevencao de contaminacao cruzada,;

Higiene pessoal;

Protecdo contra contaminacao e adulteracao do produto;

Identificagdo e estocagem adequada dos produtos toxicos;
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e Saude dos operadores;
e Controle integrado de pragas.

Todas as condigdes de higiene operacional devem ser monitoradas e registradas,
devendo-se adotar agdes corretivas sempre que se observar desvios, sendo sua ocorréncia
registrada. Dentro das diretrizes para a aplicacdo do sistema APPCC estd a elaboragdo de um
fluxograma, com todas as fases executadas pelo estabelecimento. O fluxograma da linha de
beneficiamento de atum foi apresentado na figura 6. Nesse fluxograma ¢ possivel visualizar
todas as etapas do processo de beneficiamento e também a indicagdo dos Pontos Criticos de
Controle. A Tabela 5 identifica os Pontos Criticos (PC) e os Pontos Criticos de Controle

(PCC).

Tabela 5 — Identificagdo de PC’s e PCC’s em linha de processamento de atum

Identificacdo de PC’s e PCC’s

Uma etapa subsequente

Etapas do processo Perigos reduzir4 o perigo a niveis PC/PCC
aceitaveis?
Biolégico: . Nio PCC
deterioragdo, parasitas
R . Quimica:
ecep¢ao ;
P¢ h%droce'lrbonetos, Nio PCC
histamina
Fisico: corpos estranhos Sim PC
(anzol, metais, etc.)
Cimara de espera l1)31010g100: multiplicagdo Sim PC
acteriana
Salao de Blologlcoz multiplicagdo Sim PC
processamento bacteriana
Congelamento Blologlco: multiplicacio Sim PC
bacteriana
Classificacao Biologico: multiplicagao Sim PC
bacteriana
Biologico: multiplicagdo Sim PC

Embalagem/pesagem bacteriana

QUImICO:N decrlara(;ao de Niio PCC
informacgao alérgenos

Estocagem - - -

Expedicao - - -

Fonte: Adaptagao APPCC, COMPEX, 2022.

A Tabela 6 traz um quadro resumo que identifica os pontos criticos de controle durante
as etapas do processo de beneficiamento do atum, pontuando suas medidas de controle,

limites criticos e as agdes corretivas para cada um dos itens.
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Tabela 6 — Quadro resumo de PCC’s em linha de processamento de atum

Quadro resumo APPCC — Prontos Criticos de Controle

Etapa do Perigos Medidas de Limites criticos Acoes corretivas
processo controle
Analise sensorial, | BVT: <30mg/100g; | Rejeitar matéria prima nao
analise de BVT, conforme com BVT > 30
: . temperatura, lavagem Temp eratuga do mg/100g. Adicionar gelo
Deterioragao com agua clorada peixe: <4°C; para controle de
Agua clorada: 0,5 a | temperatura. Instruir
2mg/L fornecedor
Inspecao visual, | Visivelmente Rejeitar matéria prima nao
Presenga de controle amostral do | infestado por | conforme
parasitas lote parasitas: > 10
Recebimento
Treinamento dos Rejeitar matéria prima nao
antamina(;ﬁo por ter:f:gl;?:;z;o’ da Tolerancia zero confor‘me,
hidrocarbonetos Instruir fornecedor
Temperatura proxima Realizar teste rapido de
4 fusdo do gelo histamina, caso abaixo do
Presenca de valor maximo
histan(iina Temperatura: 4 °C estabelecido, manter em
gelo  para  recuperar
temperatura
Devem ser impressas Inspecionar os produtos, e
de forma obrigatéria caso seja constatada a ndo
Embalagem Pre,s enca de a  presenca de Zero conformidade, deve ser
alérgenos . . ~
alérgenos realizada a corregdo da
informagao

Fonte: Adaptagdo APPCC, COMPEX, 2022.

Para cada PCC deve existir medidas de controle para assegurar que oS perigos

identificados sejam prevenidos, eliminados ou reduzidos a niveis aceitaveis. Os integrantes da

equipe de controle de qualidade devem ser treinados nas técnicas do monitoramento pelo qual

sdo responsaveis, compreendendo perfeitamente o objetivo e a importancia dessa fungao,

sendo imparciais, tanto no monitoramento quanto nos relatorios, e reportar os resultados com

precisdo. Também devem comunicar imediatamente um processo que esteja fora dos limites

criticos. Todos os registros e documentos associados a0 monitoramento dos PCC’s devem ser

datados, assinados ou rubricados pelos monitores.

Em resumo, o sistema APPCC para a gestdo de seguranga alimentar foi criado com o

intuito de identificar, avaliar e controlar os perigos para a saide do consumidor e caracterizar

os pontos e controles considerados criticos para assegurar a inocuidade dos alimentos

(CNI/SENAI/SEBRAE, 2000).
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7 RASTREABILIDADE

A rastreabilidade ¢ um sistema que tem por definicdo tornar visivel todo o caminho
percorrido pelo pescado desde sua captura no mar até¢ a mesa do consumidor. Tendo como
objetivo prover informagdes confidveis ao consumidor final, tornando possivel conhecer as
condigdes sob as quais ele ¢ capturado e os intermediarios pelos quais passa até chegar ao
consumidor final. A implantagdo de um sistema de rastreabilidade na cadeia produtiva do
atum ¢ uma garantia de que o produto foi monitorado em todas as suas fases de produgao,
facilitando a identificacdo de possiveis problemas e, consequentemente, proporcionando

solugdes (Galvao, 2010).

Um sistema eficaz de rastreamento oferece informagdes quanto a natureza, origem e
qualidade do pescado. Permitindo que a empresa melhore seu processo industrial por meio da

identificacdo de gargalos e pontos criticos a serem corrigidos e da busca de solucdes para

inconformidades (Carvalho, 2006).

Tendo essas informagdes como base, na tabela 7 sdo citados alguns dos dados

essenciais para a rastreabilidade do atum na industria.

Tabela 7 — Informagdes que estruturam a rastreabilidade do atum.

Rastreabilidade - atum

Licencas das embarcacdes, Registro de Pescador Profissional (RGP),
Recebimento | ROME do fornecedor, data de recebimento, peso total do produto, espécies
recebidas, notas de recebimento de pescado (NRP), lote, temperatura do
produto, avaliacao dos atributos sensoriais.
Saldo de Lote, data de processamento, peso, temperatura.
processamento
Lote, data de embalagem, temperatura do produto, identificacdo com
Embalagem .
etiqueta, peso.
Estocagem Lote, temperatura do produto, identificagdo com etiqueta.
Numero do container, lotes, temperatura do produto, lacres do container,
Expedicao data do embarque, hordrio do embarque, notas fiscais, estado fisico do
container.

Fonte: O Autor, 2023.
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8 CONSIDERACOES FINAIS

A area de processamento do pescado foi escolhida para a realizacdo do Estagio
Supervisionado, necessario para a conclusdo do Curso de Engenharia de Pesca, devido a
importancia e destaque deste setor no Estado do Ceara. Existe uma crescente expansdo do
mercado de toda a cadeia do atum tanto no Ceara como no mundo, devido a isso, a
oportunidade de atuar em uma industria de beneficiamento e exportagao de pescado foi de
extrema importancia para o aprimoramento do conhecimento técnico e formacgao profissional.

Durante o periodo de estagio, tive a oportunidade de acompanhar desde o
desembarque do atum da embarcagdo de pesca até a sua exportagdo. Realizando visitas a
tripulagdo e as embarcagdes de pesca. Conhecendo os trapiches de desembarque e suas
dinamicas para o transporte do pescado até a industria. Atuei como membro do controle de
qualidade, no qual executava atividades para a manutencao da cadeia do frio, inspegdes de
qualidade tanto do produto como do ambiente em que se encontrava.

Atividades essas que me proporcionaram grande aprendizado, onde pude aplicar
conhecimentos teoricos adquiridos em sala de aula na pratica. O processamento de peixes
exige rigor e atencdo constantes devido a fragilidade do produto e a obrigacdo de entregar ao
consumidor um alimento de qualidade. O estabelecimento de procedimentos precisos,
seguindo o fluxograma apresentado nesse relatorio, ¢ cde fundamental importancia para a
qualidade final do produto. A industria deve seguir e aplicar o programa APPCC e as Boas
Préticas de Fabricagdo para alcancar um produto final com a qualidade desejada e sem riscos
a satide do consumidor.

A compreensdo das etapas cruciais desse processo permitiu-me apreciar a
complexidade logistica e tecnologica envolvida da industria de processamento de atum. A
interacdo com profissionais especializados revelou a importancia da gestdo eficiente de
recursos. No ambito das operacdes diarias, enfrentei desafios que demandaram habilidades de

resolucdo de problemas e tomada de decisdes rapidas.
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