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RESUMO

Com aumento da oferta de camardo marinho proveniente de cultivo no
mercado internacional houve uma queda no seu valor comercial e um aumento da
exigéncia dos importadores por qualidade. O objetivo do presente estagio na
empresa SM Pescados Industria, Comércio e Exportacéo Ltda., foi o de realizar
durante o ano de 2004, o acompanhamento do processo de despesca do camarao
*HOSO” (“Head On Shell On”) para o mercado externo, no municipio de Acarad,
Ceara. Foi observado durante o estagio, que uma importante pratica nos cultivos é a
biometria, que consiste em medir os camardes periodicamente para se obter dados
importantes, tais como: crescimento semanal, estado de salude e determinar a
quantidade de racdo necessaria para garantirmos a sanidade dos animais. Tema do
estagio, a despesca é caracterizada como o ato de retirar o camardo do viveiro de
engorda, podendo esse ser total ou parcial, diurno ou noturno. Durante o estagio
foram acompanhados todos os procedimentos de despesca, realacionados a seguir:
Biometria e Avaliacdo, Alimentacdo e Drenagem, Material de Despesca e
Instalacdes  Elétricas, Logistica, Transporte, Recipiente Transportador,
Operacionalizagao da Despesca, Choque Térmico e Tempo de Imersao, Avaliacdes,
Acondicionamento, Checagem do Mapa de Controle, Auditoria Técnica, e

Recebimento.



ACOMPANHAMENTO DO PROCESSO DE DESPESCA DO CAMARAO “HOSO”
(“Head On Shell On”) CULTIVADO VISANDO O MERCADO EXTERNO, NO
MUNICIPIO DE ACARAU, CEARA

ANTONIO CESAR RODRIGUES GARCIA

1. INTRODUCAO

A aquicultura € um dos setores de producdo que mais se desenvolveu nos
ultimos anos, contribuindo para o aumento da oferta de pescados no mercado
mundial (SEAP/PR, 2005).

Dentro desse setor, a carcinicultura vem se destacando, desde a década a
década de 1980, por apresentar um dos maiores crescimentos em termos de area
cultivada e crescimento tecnoldgico, colaborando assim para o aumento da oferta de
camar&o no mercado internacional (MACHADO, 1988; ROCHA, 1989; MAIA, 1993).
O rapido crescimento mundial desse tipo de cultivo ocorreu principalmente devido
aos paises costeiros tropicais emergentes das Américas e da Asia. Esse
crescimento teve como base de sustentacdo: a crescente demanda do produto no
mercado global, o atrativo nivel de rentabilidade do agronegdcio, e a sua capacidade
de gerar emprego, renda e divisas para o desenvolvimento dos paises produtores
(ABCC, 2004).

No caso do Brasil, dos 8.400 km que formam a sua zona costeira, um
pouco menos da metade, do Maranhdo a Bahia, estd inserida dentro das
coordenadas longitudinais que ddo lugar a ecossistemas com condigcbes ideais para
o desenvolvimento do camaréo confinado, o que confere ao pais um extraordinario
potencial para o cultivo. Esse potencial pode ser ampliado, considerando os estados
de Santa Catarina e Espirito Santo, nas regides Sul e Sudeste, que estdo
demonstrando viabilidade técnica e econémica da carcinicultura comercial em suas
areas litoraneas (BRASIL/DPA, 2001).

A producéo de camaréo cultivado no Brasil duplicou em apenas dois anos,
passando de 40.000 ton., no ano de 2001, para aproximadamente 90.000 ton., em

2003, representando o setor do agronegdcio que mais cresceu no periodo. Em 2004,



houve uma queda da producdo para 75.000 toneladas, decorrente de diversos
fatores, inclusive o aparecimento de doencas. Para situar a posicdo do Brasil em
termos mundiais, estas 75.000 ton. de camardes, colocam nosso pais na sétima
posicdo entre os maiores paises produtores, representando 5,0% da producéo
mundial que foi estimada em cerca de 1,5 milhao de ton., em 2003 (ABCC, 2005).

O estado do Ceara tem se destacado no cultivo de camarédo desde o inicio
dos anos 2000, representando hoje aproximadamente 25% das exportacdes
brasileiras de camaré&o cultivado, atras apenas do Rio Grande do Norte com 31% e
Pernambuco, Bahia e Parnaiba juntos com 29%, sendo que o Nordeste é
responsavel por mais de 80% das exportacdes brasileiras (ABCC, 2004).

Tal resultado s6 foi possivel porque essa regido do Brasil apresenta as
melhores condi¢des climaticas para o cultivo, uma extensa faixa litoranea, e um alto
nivel tecnoldgico desenvolvido no decorrer do crescimento do setor. Tais fatores
favoreceram o desenvolvimento do camar&o marinho Litopenaeus vannamei. Esse
crescimento do setor camaroneiro refletiu no aumento da renda de centenas de
familias direta e indiretamente (BRASIL/DPA, 2001).

Com aumento da oferta de camar&o marinho proveniente de cultivo no
mercado internacional houve uma queda no seu valor comercial € um aumento da
exigéncia dos importadores por qualidade. No intuito de atender as exigéncias
internacionais, as empresas responsaveis pelas exportacées estdo se qualificando
na busca de uma matéria prima “perfeita’ (ABCC, 2004).

No Ceara, esta qualificacdo tem sido obtida por poucas empresas que
trabalham no setor de exportacdo do camarédo cultivado. Na nossa opinido um
estagio em uma dessas empresas seria essencial ao estudante em Engenharia de
Pesca, para compreensado do processo produtivo e da comercializagdo do camarao.
Por isso, escolhemos realizar o Estagio Supervisionado em uma dessas empresas
do setor.

O objetivo do presente estadgio na empresa SM Pescados Industria,
Comércio e Exportacdo Ltda., foi o de realizar durante o ano de 2004, o
acompanhamento do processo de despesca do camardo “HOSO” (“Head On Shell

On”) para o mercado externo, no municipio de Acarau, Ceara.



(9%)

2. CARACTERIZAGCAO DA EMPRESA
2.1. A Empresa
2.1.1. Localizacao

/’ A SM PESCADOS INDUSTRIA, COMERCIO E
/', EXPORTACAO LTDA., tem sede localizada na Avenida Santos

PESCADOS Fortaleza, estado do Ceara.

Dumont, nimero 3060, edificio Casa Blanca, sala 608, na cidade de

2.1.2. Estrutura

Basicamente a empresa é dividida em dois grandes setores: o
administrativo responsavel pela parte legal e financeira da empresa e o setor
operacional responsavel por produzir matéria—prima em quantidade e com a
qualidade exigida pelos importadores, nesse caso a Espanha, Franca, Itdlia e
Holanda.

2.1.2.1. Setor Operacional

A equipe operacional da SM PESCADOS é formada por trés Engenheiros
de Pesca, e dois “Trainees” que estdo cursando graduacdo em Engenharia de
Pesca, responsaveis pelo acompanhamento e orientagcdo de cultivos de camar&o
marinho das fazendas parceiras no litoral cearense, e pelo acompanhamento de

despescas e beneficiamento.

2.1.2.2. Setor Administrativo
A equipe administrativa é subdividida em financeira e comercial, sendo
formada por contadores, advogados e profissionais da area de comercio exterior e

administracao.

2.1.3. Forma de Trabalho

A SM PESCADOS trabalha com o sistema de parceria, ou seja, financia a
racdo, as pos-larvas, a energia e até mesmo a mao de obra das fazendas de
camaréo garantindo assim uma producgéo regular durante todo ano, trabalha também

com o sistema de compras pontuais para atender determinados clientes.



3. ASPECTOS BIOLOGICOS DE CAMARQOES CULTIVADOS IMPORTANTES NA
DESPESCA

3.1. Crescimento

Ao contrario dos vertebrados, os camardes nao possuem um esqueleto
interno, mas sim um esqueleto externo (exoesqueleto), relativamente rigido. Apesar
do crescimento dos tecidos internos do camardo ocorrer continuamente através da
vida do animal, o crescimento do exoesqueleto ocorre em ciclos, em um processo
conhecido como ecdise, muda ou exuviacdo. Portanto, a taxa de crescimento dos
camardes € funcéo da freqUéncia de mudas e do aumento em tamanho apds cada
muda (BRASIL/DPA, 2001).

A ecdise € um processo durante o qual todo metabolismo do camar&o
sofre alteracGes substanciais, que levam a digest&o parcial do velho exoesqueleto e
ao acumulo, na hemolinfa, das substancias que compde o exoesqueleto. Em um
primeiro instante, ha um aumento consideravel do volume da hemolinfa, o que
provoca a expansdo do exoesqueleto, bastante flexivel e igualmente hidratado. Em
um segundo momento, esse novo exoesqueleto sofre desidratacdo, seguida pela
deposicdo de minerais (principalmente sais de célcio e de fosforo) e proteinas
(principalmente quitina), adquirindo novamente uma consisténcia rigida. Das
estruturas cuticulares do camardo, apenas os olhos permanecem inalterados, as
demais estruturas s&o eliminadas nessa troca de exoesqueleto. A muda comeca a
ocorrer dias e até semanas antes da substituic&o propriamente dita do exoesqueleto
(BRASIL/DPA, 2001).

Como se pode perceber, o crescimento € um processo complexo e
bastante estressante para os camardes. Durante a muda, quando o novo
exoesqueleto esta ainda mole, os animais ficam completamente indefesos e
expostos a qualquer ataque de predadores, e até de outros camardes da mesma
espécie, ndo conseguindo sequer se alimentar, uma vez que todos 0s seus
apéndices alimentares estdo moles.

Em cultivos acompanhados durante este estagio, a freqiéncia de muda
variou com o tamanho do camaréo e com as condicdes ambientais. Em alguns
estagios larvais, os camarbes podem sofrer mais de uma muda por dia, ja4 os

camardes juvenis passam por uma muda a cada 3 a 20 dias.



3.2. Adaptacdes

Capacidade de se enterrar: para isso, o animai utiliza seus pledpodos, que

batem no solo com rapidez, empurrando o sedimento para trds e promovendo a
circulagéo de agua. Desse modo consegue escavar o fundo. Depois, coloca suas
antenas em movimento para os lados, para frente e para tras, lancando substrato
sobre seu corpo, que fica completamente oculto, deixando apenas as anténulas do
lado de fora. Esse fendbmeno ocorre toda vez que estd em perigo, quando vai
realizar a muda (para o seu crescimento) ou quando a temperatura da agua esta
abaixo da ideal.

Mimetismo: através da expansdo e concentracdo dos cromatéforos
(pigmentos com forma de rosetas, que estéo espalhados pela epiderme, ao longo de
todo corpo), os animais conseguem alterar sua coloracdo, ficando com isto mais
claros ou mais escuros em fungéo da cor do substrato em que vive. E por isso que
camardes cultivados em viveiros com solo claro apresentam uma coloracdo mais
clara e vice versa. Os cromatoforos também sé&o uUteis para auxiliar os camardes nos
periodos de temperaturas mais baixas. Ao se tornarem mais escuros, 0s camardes

conseguem absorver melhor o calor (MACHADO, 1988).

4. BIOMETRIA

Foi observado durante o estagio, que uma importante pratica nos cultivos
€ a biometria, que consiste em medir os camardes periodicamente para se obter
dados importantes, tais como: crescimento semanal, estado de saude e determinar a

quantidade de racéo necessaria para garantir a sanidade dos animais.
5. DESPESCA

Tema do estagio, a despesca € caracterizada como o ato de retirar o
camaréo do viveiro de engorda, podendo esse ser total ou parcial, diurno ou noturno.
As despescas sdo realizadas preferencialmente a noite para coincidir com o horério
de maior movimento dos camardes e de temperaturas mais amenas minimizando-se,
desta forma, o estresse dos animais, garantindo assim suas caracteristicas

nutricionais e sensoriais além de permitir um melhor aproveitamento do gelo.



5.1. Procedimentos

A seguir serdo descritos todos os procedimentos acompanhados no estagio.

5.1.1. Biometria e Avaliagao Sensorial

O primeiro passo é determinar qual

gramatura (peso) o camardo devera ter para se

despesca-lo. Para essa determinacdo sé&o feitos
calculos de rentabilidade com base no historico da
fazenda. Em seguida é feito o acompanhamento

semanal do crescimento, juntamente com o estado

de saude dos individuos, através das biometrias, _ s 8
Figura 1: Amostragem de camaréo para
até que o camarao atinja a gramatura desejada. biometria

Paralelo as biometrias, s8o feitas
avaliacdes do ciclo de muda do camar&o para que
se determine o dia ideal para sua despesca, ou seja,
avalia-se o percentual de camarbes duros, moles,
p6s-mudados e necrosados. Determinado o dia da

despesca € feito um ultimo teste chamado de

: g . cocgdo que consiste em cozer 10 camarbes em
Figura 2: Avaliacdo qualitativa dos camardes
agua fervente por trés minutos para se avaliar sua

coloracédo, odor e sabor.

5.1.2. Alimentacao e Drenagem

Com o camarao, em termos de qualidade,
apto a despesca, € interrompido o “arragoamento”
horas antes da despesca, impedindo que seu sistema
digestivo induza a producdo de tirosinase e
consequentemente impedindo a oxidagdo da tirosina,

contida naturalmente no figado do camaréo, e

responsavel pelo aparecimento de manchas negras

; : X ' tirada de bandejas de
mais conhecidas como Melanose ou “Black Spot”. A THCORTISHE



Outro procedimento importante € a drenagem do viveiro, para que se
possa retirar o camarédo com rapidez e eficiéncia. Essa etapa do processo deve ser
feita com muita cautela, pois caso se drene o viveiro muito rapido podera acarretar
um estresse ao camarao resultando em sua troca de carapacga ou até mesmo, perda
de toda produgéo devido a variagdes de temperatura e oxigénio. Aconselha-se um

acompanhamento rigoroso dos niveis de oxigénio e variacdes de temperatura.
5.1.3. Material de Despesca e Instalagdes Elétricas

e O material de despesca (“bag nets”, caixas

de fibra, monoblocos, estrados e balanca) deve ser

~a, g2k lavado e organizado na comporta de drenagem ainda
7} .~ durante o dia para que se tenha a certeza de que no

ira faltar nada durante a noite.

Figufa 4 aterial de despesc:;l

Para garantir a operacionalizacdo da despesca
durante o periodo noturno s&o instalados pontos luminosos
na comporta de drenagem e no local onde estéo as caixas

de fibra, no intuito de garantir a visibilidade.

Figura 5: [lumina de
5.1.4. Logistica despesca

Com a confirmagéo da despesca, faz-se necessario um contato prévio
com a empresa beneficiadora com o objetivo de reservar o espago na industria para
processar o camarao naquele determinado dia. Através de mapa que acompanha a
despesca, € informada a biomassa estimada que sera despescada, bem como sua
gramatura e percentual de defeitos. O segundo passo € providenciar caminhdes tipo
bal com isolamento térmico, gelo em escama e metabissulfito de sédio em
quantidades suficientes para que ndo ocorram problemas com a falta de gelo ou
com a quebra de um caminhdo. Tem sido solicitado que um representante da SM
PESCADOS esteja no local da despesca, portando seus equipamentos de protecao
individual, uma hora antes de seu inicio para que, caso esteja faltando algum

material haja tempo para providencia-lo.



5.2. Transporte

Por se fratar de matéria-prima perecivel, o transporte ideal para realizagéo
dessa tarefa tem que ser provido de um sistema de refrigeracédo préprio juntamente
com isolamento térmico, garantindo que a temperatura no interior do bad seja a mais
baixa possivel. O que se tem atualmente no mercado sdo caminhdes com bal
comuns e uma pequena frota de caminhdes com baus isotérmicos os quais nao
permitem a troca de calor com o ambiente externo. Com o aumento de empresas
transportadoras, desse ramo, comecga a haver uma disputa no mercado interno por
clientes, onde possivelmente apenas as empresas que tiverem comprometimento

com a qualidade irdo permanecer financeiramente 6timas.

Os caminhdes utilizados nas despescas
possuem baus isotérmicos, ou seja, a quantidade de
gelo utilizada ira determinar a temperatura interna do
veiculo garantindo assim a qualidade do camarao
transportado. Inicialmente  foram utilizados

caminhdes com bals comuns e nesse periodo

ocorreram muitos problemas com o consumo de

Figura 6: Caminhdio isotérmico para transporte ~~ gelo,  pois esse dependia do tempo de

de camarfo

deslocamento, do horério no qual estava sendo
realizado o transporte, das condi¢des climaticas da regido e das condi¢des das
estradas, tendo em vista, que devido o bau n&o ser isotérmico, havia troca térmica

com o ambiente externo.

5.3. Recipiente Transportador

O recipiente para ser considerado ideal para o acondicionamento do
camarédo deve: ser de facil lavagem, evitando a proliferacdo de microorganismos;
manter a temperatura do camardo abaixo de 5°C; Ser de facil manuseio; ter uma
longa vida util; e estar disponivel no mercado em quantidades suficientes para

atender a demanda.



Inicialmente  foram  utilizados  para
transportar o camaréo, caixas de isopor de 50 litros.
Esssas ndo atendiam a todas as exigéncias
descritas anteriormente. O material de fabricacgéo,
dessas caixas, € muito poroso dificultando sua

i higienizagdo. Seu custo é relativamente alto, e sua
Flgura7 Catixis G isopor p/ transporte  vida Util € muito curta.

Atualmente se trabalha com monoblocos, que

s&o recipientes fabricados de plasticos de facil

higienizacdo e manuseio, bastante resistentes, e com

um custo relativamente baixo. Seu Unico ponto negativo

€ o grande consumo de gelo, quando estdo fora do bau

isotérmico do caminhao.

Figura 8: Monoblocos plésticos
para transporte de camardo
5.4. Operacionalizacdo da Despesca

5.4.1. Procedimentos de rotina e cuidados na despesca

A Figura 9 mostra a seqiéncia aperacional no processo de despesca manual

desde a captura dos camarbes na rede até o seu transporte para a unidade de

peneficiamento.
Comporta’

dl
Choque Térmico e Tempo de Imersio na solucio de Metabissulfito®
gy

Pesagem’

L1

Acondicionamento*

Ll

Carregamento’

Ll

Tra:nsporte6

Figura 9: Fluxograma do processo de despesca
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5.4.2. Recomendacoes para as etapas da despesca
A numeracdo colocada em cada etapa do fluxograma de despesca

corresponde as recomendacdes:

1- Padronizar a quantidade de camarao na rede ou “bag net’, em 20 kg.

2- Padronizar as quantidades de gelo, metabissulfito e Tempo de Imerséo;

3- Observar a precisdo da balanca bem como aferi-la;

4- Padronizar a proporcédo Gelo-Camaréo e a divis&o do gelo nos monoblocos;
5- Observar a disposi¢éo dos monoblocos no caminh&o;

6- Observar os horérios de saida e chegada do caminho no beneficiamento.

5.4.3. Preparacao da solugao agua, metabissulfito e gelo

Atualmente, o metabissulfito de sédio € o produto mais freqiientemente usado
para esse tratamento, sendo este absorvido gradativamente pelo camarédo durante o
andamento da despesca e isto enfraquece a concentracdo no banho de tratamento.

O procedimento de contato do camardo com a solugéo agua—metabissulfito—
gelo, caracteriza-se como um dos pontos mais significativos, ja que a melanose que
consiste no aparecimento de pontos negros nos niveis de cefalotérax, apéndices e
membros entre segmentos do camardo; € um defeito inaceitavel pelo mercado
internacional.

Antes da preparacdo da solugdo agua—
metabissulfito—gelo, o reagente antioxidante

metabissulfito deve ser diluido para evitar

possiveis desperdicios. O procedimento consiste
basicamente na diluicdo de 1/2 saco (12,5 Kg) do : - :
reagente em 200 L de agua correspondendo a R &i?;;::i‘fgfgg: :gggﬁo o
6,25% da solugdo. A cada trés bateladas ( correspondendo aproximadamente a
250kg de camardo por batelada ) deve se adicionar 1/3 do saco (8,33 Kg)

correspondendo a 4,16% da solugéo.
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5.4.4.Choque Térmico e Tempo de Imersao

O processo de resfriamento deve ser rapido e manter a temperatura do
camardo em torno de menos de 5° C. Essa etapa (choque térmico) é de suma
importancia que seja feita com rapidez, pois quanto mais 0 camaréo se debater
maior sera o desgaste de suas reservas de glicogénio acarretando uma diminuig&o

no seu “Tempo de Prateleira”.

Ao sair do viveiro, o camardo é colocado
em caixas vazadas, as quais sao postas em tanques
com agua, gelo e metabissulfito. Essa € o melhor

momento para a remogédo de animais indesejaveis

- COmO caranguejos, peixes, siris etc.

Figﬁra 11: Choque Térmico
A duracéo do tempo de imers&o deve ser adaptada em fungéo do tamanho
do camardo. Um camar&o de menor porte absorvera o produto mais rapidamente do

gue um camarédo grande. No caso, a empresa adota as seguintes referéncias:

Camardes entre 10 ¢ 15g — 15 minutos de imersao
Camardes de 15g acima — 20 minutos de imersao

5.4.5. Avaliacoes
Durante o processo de despesca sao feitas avaliacbes que demonstraram a
qualidade do camaréo que esta sendo despescado. Tais avaliagdes serdo descritas

a seguir:

5.4.5.1. Avaliacdo de Coccdo: € feita antes que a despesca se inicie, uma vez que

em alguns casos a presenca de planctons e/ou cianobactérias na agua do viveiro

pode provocar mudangas organolépticas, no camarado, inaceitaveis pelo mercado
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externo. S&o avaliadas as seguintes caracteristicas sensoriais: sabor, odor, textura e

cor.

5.4.5.2. Avaliac&o sobre defeitos: € feita frequentemente durante todo o processo de

despesca. S&o avaliados e considerados camarbes com defeito, os animais que

apresentarem as seguintes caracteristicas:

1. Mole: Seu exoesqueleto, por efeito das ecdises

§ f § (troca do exoesqueleto), perde sua rigidez natural,

=

adquirindo uma flacidez total do cefalotérax e/ou do

abdémen, deixando a aparéncia do exoesqueleto

similar com uma membrana fina e transparente.

2. P6és-muda: O exoesqueleto do abdémem apresenta
flacidez, no minimo, nos trés primeiros segmentos. O

exoesqueleto ndo apresenta uma resisténcia a toque.

3. Necrose: Laceracéo, lesdo ou mancha de cor café

escura ou preta com uma extensao igual ou maior que
3mm, ou mais de duas manchas de uma extensdo

menor que 3mm que tenha sofrido o camardo em seu

exoesqueleto durante seu desenvolvimento em seu

habitat natural, por efeito de ataque microbiano e/ou

Figura 14 — Camardes ¢/ necrose

de outros crustaceos.

5.4.5.3. Avaliacdo da Temperatura: O acompanhamento da temperatura durante o

53

-
i

acondicionamento nas caixas € de grande importancia
para a manutencdo da qualidade do camardo. O
monitoramento com termémetro manual é feito, a partir
do choque térmico, observando a temperatura da agua

e temperatura interna do camaréo.

=

= = =%
Figura 15 — Medicéo de Temperatura da solucéo



Vale ressaltar que tal temperatura deve estar

preferencialmente abaixo ou igual a 5° C.

Figura

do camario

5.4.6.Acondicionamento

Imediatamente apds o choque térmico,
banho na solugdo agua—metabissulfito—gelo e
pesagem, os camardes séo transferidos para os
monoblocos com gelo que serdo levados para ©

beneficiamento.

s

Figura 17 — Pesagem dos camardes

O controle da proporgéo gelo-camarao € muito
importante para evitar possiveis lesdes como “cabeca
caida” ou até mesmo, “cabeca vermelha”. A propor¢éo

padrao utilizada é de 1,0-1,0, ou seja para cada quilo de

camarac necessita-se de um quilo de gelo para um
igura 18 —Adiéﬁo de gelo nos monoblocos

acondicionamento ideal. A forma de distribuicdo do gelo iy
dentro do monobloco € outro procedimento importante, § |
ou seja, camadas alternadas de gelo e camar&o, sendo

a camada dao funda e da superficie totalmente de gelo.

Figura 19 — cndicionamto;}; ansporte
5.4.7.Checagem do Mapa de Controle

Os procedimentos de preenchimento e checagem do Mapa de Controle
(Anexo 1) s&o partes obrigatérias, da rotina, durante e apds a despesca. A
comunicagéo entre os setores de despesca e beneficiamento, durante e apds o
término de todo o processo, € outro procedimento obrigatério, cabendo ao técnico
responsavel, repassar as informacdes basicas como: avaliagdo total de defeitos do
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camardo e volume despescado, bem como, a previsdo de chegada a unidade de

beneficiamento.

5.4.8. Auditoria Técnica

Com base nos relatérios de campo analisados pelos Coordenadores
Técnicos de Despesca e Logistica, 0s mesmos poderdo intervir, através de
Auditorias Técnicas, para minimizar possiveis desvios encontrados dentro do

processo produtivo.

6. METABISSULFITO DE SODIO

6.1. Caracterizacao do Produto

O Metabissulfito de Soédio (alfa ou “grade food”, denominagdo que
depende do fabricante) € um agente oxidante que vem em sacos de Polietileno de
25 kg, em pd cristalino de coloragdo branca a levemente amarelada, usado para
prevenir a formacéo de melanose (manchas negras ou “black spot”) em crustaceos.
De acordo com ATCKINSON (1993), o Metabissulfito de Sédio é um forte agente

redutor e compete com a tirosina pelo oxigénio molecular.

6.2. Maleficios a saude humana

O SO, € um gas irritante e seus efeitos s&o devidos a formacéo de acido
sulfurico e acido sulfuroso ao contato com as mucosas umedecidas em
conseqiéncia de sua rapida combinagcdo com agua, quando ocorre reagdo de
oxidagéo.

A intoxicagdo aguda resulta da inalacdo de concentragdes elevadas de
SO.. A absorc¢éo pela mucosa nasal € bastante rapida, e aproximadamente 90% de
todo o SO; inalado € absorvido na via aérea superior, onde a maioria dos efeitos
ocorre. Logo apés a absorcdo, ele & distribuido prontamente pelo organismo,

atingindo tecidos e o cérebro. Observa-se irritagdo intensa da conjuntiva e das
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mucosas das vias aéreas superiores, ocasionando dificuldade para respirar
(dispnéia), desconforto, extremidades arroxeadas (cianose), rapidamente por
disturbios da consciéncia. A morte pode resultar do espasmo reflexo da laringe,
edema de glote com consequente privagdo do fluxo de ar para os pulmdes,
congestdo da pequena circulagéo (pulmdes), surgindo edema pulmonar e choque. O
SO, penetra no tubo digestivo, diluindo-se na saliva e formando acido sulfuroso. Os
dentes perdem o brilho, surgem amarelamento do esmalte, erosées dentarias e
disturbios da gengiva (ATCKINSON, 1993).

6.3. Medidas preventivas

A Unica forma de prevenir algum tipo de intoxicagcdo ocasionado pelo
metabissulfito de sodio € utilizando os equipamentos de protecéo individual, no caso,
mascara com filtro quimico para gases acidos, 6culos de protecdo, luvas e botas

impermeaveis além de um treinamento para utilizac&o do produto.

6.4. Como neutralizar

Pode-se utilizar 0,36 kg de hidréxido de célcio ou 0,38 kg de hidroxido de
sédio para 1 kg de metabissulfito de sbédio. Exemplo: se em uma despesca foi
utilizado 300 kg de metabissulfito previamente diluido em agua e gelo para efetuar
sua neutralizagéo precisa-se de 108 kg de hidréxido de calcio ou 114 kg de hidroxido
de sédio adicionados as aguas residuais.

Para a constatacdo do éxito no processo, recomenda-se a leitura do
oxigénio dissolvido da solucdo, a qual estando acima de 4mg/L indicara a auséncia
de metabissulfito.

7. RECEBIMENTO

Na chegada do caminh&o na industria de
beneficiamento & feita uma lavagem de suas portas
para evitar qualquer tipo de contaminacao. Em seguida,
sdo retiradas amostras da matéria prima para analises
de defeitos e teor residual de SO, bem como a

verificacdo de sua temperatura interna através de um

termémetro apropriado.

na indistria



16

7.1. As Analises

As analises feitas, no laboratério da industria de beneficiamento, tém como
objetivo verificar o teor residual de SO, na chegada da matéria prima, durante o
processo € no produto acabado, bem como se certificar da qualidade do produto
com relagdo ao percentual de defeitos encontrados, garantindo assim um

determinado produto padrdo, atendendo as exigéncias mercadologicas.

8. TESTE EDEL-T

8.1. Caracterizacao do produto
O edel-t é produto a base de acido ascérbico ( antioxidante ) que esta

sendo desenvolvido para substituir o metabissulfito de sddio na inibicdo a melanose.

8.2. Metodologia

Durante as despescas foram retiradas amostras de camarédo para serem
tratadas com o EDEL-T, antes de o camardo passar pelo metabissulfito. Neste
tratamento foi preparada uma solugdo com concentrac&o de 0,25% EDEL-T, ou seja,
a cada 10 litros de agua adiciona-se 25g do produto, juntamente com gelo. Nesta
solug@o pode ser tratada uma amostra de 10kg de camar&o que devera permanecer
imersa por um periodo de 15 minutos. Apds o tempo de imers&o a amostra foi
acondicionada em monoblocos, na proporcéo de 1 kg de gelo para 1 kg de camaréo,
e transportada para o frigorifico.

Na chegada ao frigorifico foi verificada a temperatura interna do camarao,
separada uma amostra de 1 kg para o Teste de resisténcia a melanose e cocgéo.
Sendo esses, analisados e arquivados pelo gerente de qualidade da empresa
beneficiadora, o restante da amostra foi separada em sacos de 1 kg os quais devem

ser analisados um por semana, para verificar a eficiéncia do produto no longo prazo.
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8.3. Teste de resisténcia a melanose

O teste de resisténcia € um teste feito pelos importadores para certificar se
que o produto ndo apresentara melanose ao ser descongelado. Consiste
basicamente em descongelar o produto acabado, em seguida cozer 10 camardes
em agua fervente por trés minutos e coloca-los a temperatura ambiente juntamente
com outros 10 camardes crus, verificando se ha o aparecimento de manchas negras
nos individuos, cozidos ou crus, por um periodo minimo de oito horas. O camaréo
apto a exportacdo é aquele n&o apresenta melanose em um periodo minimo de oito

horas. Esse teste também pode ser feito com o produto fresco.

8.4. Resultado

O EDEL-T mostrou-se eficiente a inibicdo da melanose nos camardes
crus, cozidos frescos € nos cozidos descongelados, porém ndo mostrou a mesma
eficiéncia com os camardes crus descongelados chegando a apresentar um odor
caracteristico de putrefacdo durante o teste de resisténcia a melanose. Pode-se
supor que, a concentracéo utilizada foi insuficiente para garantir a qualidade do

produto final ou o EDEL-T tem efeito de curta durac&o.

9. CONSIDERAGOES FINAIS

A despesca de camarbes exige rigor e atengdo constantes devido a
fragilidade do produto e a obrigacdo de executar um tratamento antioxidante. O
estabelecimento de procedimentos precisos como planejamento e organizacéo de
trabalho dentro do processo de despesca s&o de fundamental importancia para a
qualidade final do produto. Assim, pode-se facilmente controlar o curso da despesca
com uma producdo de qualidade muito boa e identificar as razées de possiveis

desvios e corrigi-los o quanto antes.
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