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RESUMO

O presente relatério de estagio supervisionado foi desenvolvido nas
dependéncias da Industria de Frio e Pesca S/A (IPESCA), localizada no
Municipio de Fortaleza, no Estado do Ceara. O estagio foi realizado no més de
agosto de 2005 e constou do acompanhamento das diversas etapas envolvidas
no processo de beneficiamento do camaréo inteiro congelado (“head-on”) e do
camarao sem cabecga congelado (“head-less”), além da observagéo das etapas
relacionadas com a Analise de Perigos e Pontos de Criticos de Controle
(APPCC). A orientacdo técnica deste estagio foi supervisionada pela
Engenheira de Alimentos Maria Edite de Carvalho, responsavel pelo controle
de qualidade da referida empresa. O estagio supervisionado permite ao aluno
ganhos de experiéncia profissional e de conhecimentos, tornando-o mais

preparado para ingressar no competitivo mercado de trabalho.



ACOMPANHAMENTO DO BENEFICIAMENTO DE CAMARAO NA IPESCA -
INDUSTRIA DE FRIO E PESCA S/A, EM FORTALEZA-CEARA.

MARIO GERSON FREITAS DE MATOS
1. INTRODUGAO

A aquicultura € um dos sistemas de produgdo de alimentos, que se
desenvolve mais rapidamente no mundo. A importadncia do aumento da
producéo global proveniente da aqlicultura esta diretamente relacionada a
contribuicdo que o sistema oferece para diminuir a diferenga entre a oferta e a
demanda de pescado e derivados. A aquicultura comercial também contribui de
forma significativa para a economia dos principais paises produtores, para os
quais as espécies de maior valor comercial sdo importantes fontes de moeda
forte (FAO, 1997).

A carcinicultura marinha constitui-se em importante segmento da
aquicultura, em mais de 50 paises envolvidos nesta atividade, e esta
consolidada em duas areas principais: Asia e América Latina. _

O rapido crescimento mundial do cultivo de camarao marinho nas
Ultimas duas décadas, notadamente nos paises costeiros tropicais emergentes
da Asia e das Américas, teve e continua tendo por base de sustentagdo, a
crescente demanda do produto no mercado internacional, a elevada
rentabilidade do agronegécio e a sua capacidade de gerar renda € empregos,
além de promover o desenvolvimento regional, bem como de produzir divisas
para apoiar o desenvolvimento tecnoloégico dos paises produtores (BRASIL,
2001). '

A Tabela 1 mostra os principais produtores mundiais de camaréo
cultivado, com sua area de producao (ha) e produtividade, em 2003 e 2004.

Os primeiros experimentos com o camardo cultivado no Brasil datam da

década de 70 com a utilizagdo da espécie Marsupenaeus japonicus, mais tarde



Tabela 1. Produgdo mundial de camarao em 2003 e 2004.

2003 2004

Principais paises s : -
bl Producao Areas em Produtividade Producgéo Areas em Produtividade
(toneladas) producéo (ha) (kg/ha/ano) (toneladas) producéo (ha) (kg/ha/ano)
China 370.000 257.200 1.439 312.000 223.300 1.397
Tailandia 310.000 64.000 4.844 325.000 64.000 5.078
Vietna 210.000 500.000 420 220.000 500.000 440
Indonésia 191.148 480.000 398 1222.540 504.500 441
india 149.000 195.000 764 160.000 200.000 800
Brasil 90.190 14.824 6.084 75.904 16.598 4.573
Equador 57.493 130.900 439 71.938 130.000 553
Bangladesh 56.503 145.000 390. 58.000 145.000 400
México 45.853 37.469 1.224 47.000 39.000 1.205
Filipinas 37.033 30.000 1.234 38.000 30.000 1.267
Outros 186.737 153.866 1.214 377.618 199.390 1.894
Total 1.703.957 2.008.259 848 1.908.000 2.051.788 930

Fonte: Revista da ABCC.



substituida por espécies nativas como o Litopenaeus brasiliensis, L. subtilis e L.
schimitti, possibilitando aquisicdes tecnoldgicas no processo de subsisténcia da
atividade por mais de uma década (BRASIL, 2001).

- E fato notério que o processo de des.envolvimento experimentado pela
carcinicultura marinha nacional nos Ultimos anos, se fundamentou na
introdugéo do L. vannamei, dominio de seu ciclo reprodutivo, e na massificagéo
da cultura semi-intensiva dessa espécie de camardo. Este fato constitui o
marco de referéncia da verdadeira carcinicultura comercial no Brasil (BRASIL,
2001).

A regidao Nordeste é a principal produtora de camardées marinhos no
Brasil, com 93,1% da producdo nacional, situagédo que vem sendo observada
desde o inicio da atividade, com uma participagdo anual sempre superior a.
90%. A lideranca do Nordeste se estende ao niimero de fazendas e a area em
produgdo com 88,6% e 90,6% dos respectivos totais em nivel nacional. Com
6,1% da produgdo, a regido Sul ocupa a segunda posigdo, gragas a
carcinicultura marinha que vem sendo desenvolvida em Santa Catarina, com
pequenos e médios produtores (REVISTA..., 2005).

A Tabela 2 mostra a participagao da produgéo da carcinicultura brasileira
por regido, em 2003/2004.

Tabela 2. Produgdo de camaréo nas regiées produtoras do Brasil, durante os

anos de 2003 e 2004.

Regiao 2003 2004 Diferencga

tonelada % tonelada % tonelada
Norte 324 0,4 242 0,3 -82
Nordeste 85.852 95,2 70.694 93,1 -15.158
Sudeste 370 0,4 370 0,5 0
Sul 3.644 4,0 4.598 6.1 954
Total 90.190 100,0 75.904 100,0 ~14.286

FONTE: REVISTA DA ABCC.



O beneficiamento e processamento de camardes marinhos consistem
basicamente na limpeza do produto, eliminagdo dos camarbes fora dds
padrées de qualidade, além da classificagdo por tamanho, determinacdo do
peso final, empacotamento e céngelamento.

O beneficiamento deve ser realizado por uma unidade credenciada pelo -
Ministério da Agricultura, e deve obedecer a um sistema de controle de
qualidade denominado HACCP (Harzard Analysis Critical Control Point), em
portugués, Analise de Perigos e Pontos de Criticos de Controle (APPCC). A
adocdo dos critérios de qualidade do sistema APPCC é uma exigéncia do
mercado internacional.

A crescente demanda do camardo no mercado internacional fez com
que a industria de beneficiamento tivesse uma expansédo, proporcionando
assim ao produto um valor agregado, com conseqliente valorizagdo no
mercédo. A Tabela 3 apresenta uma relagédo de estados e o numero de
empresas com capacidade de processamento (t/dia) e capacidade de
estocagem por estado, no ano de 2004.

O Brasil € um dos maiores exportadores de camarbes do mundo, sendo
o Rio Grande do Norte, Ceara e Pernambuco os estados que respondem pela
maior parcela de vendas externas de camardes do Brasil. Este crustaceo
ocupa o segundo lugar na pauta das exportacbes do setor primario do
Nordeste, logo depois do aglicar e a frente de outros setores, também
dindmicos, como a fruticultura irrigada (REVISTA..., 2005).

A Tabela 4 apresenta o volume e receitas das exportagdes de camaréo
brasileiras segundo o destino (Asia, Estados Unidos e Europa) durante o
periodo de janeiro a maio de 2004 e 2005.

O Brasil exporta camardo para a Europa, Estados Unidos e Asia,
estando sua produgédo no mundo em sexto lugar, atras da China, Tailandia,
Vietna, Indonésia e india (REVISTA..., 2005).

Os produtores brasileiros de camardo tém como vantagens competitivas
a capacidade de oferecer camarées com regularidade durante todos os meses

do ano, e um produto de excelente qualidade.



Tabela 3. Centros de processamento de camarao por estado em 2004.

Capacidade de
Estados N°® de empresas processamento SARETGAa S
_ estocagem (t)
(t/dia) ,
Ceara 10 260 4.800
Rio Grande do Norte 12 302 5.200
Santa Catarina 2 26 1.5620
Bahia 6 85 490
Piaui 3 70 - 500
Pernambuco 2 50 1.365
Para 2 60 1.200
Paraiba 4 61 500
Maranhao 1 6 200
Alagoas 1 5 150
Total 43 925 15.825 .

FONTE: REVISTA DA ABCC.

Tabela 4. Volume e receita das exportagdes brasileira de camarao segundo o

destino (Asia, Estados Unidos e Europa) de janeiro de 2004 a maio

de 2005.
Destino : 2004 2005
Toneladas % Receita Toneladas % Receita
Europa 18.789 75,08 67.764 18.436 88,44 71.314
EUA LT 22,93 26.546 1.984 9,52. 8.278
Asia 498 1,99 3.866 424 2,03 3.095
Total 25.024 100 98.176  20.844 100  82.687

FONTE:REVISTA DA ABCC.



2. CARACTERIZAGAO DA EMPRESA

A Industria de Frios e Pesca S/A (IPESCA) esta localizada no municipio
de Fortaleza, Estado do Ceara, e atua no mercado ha aproximadamente trinta
e cinco anos a mesma capacitada a beneficiar as seguintes matérias-primas:
peixe congelado inteiro eviscerado, peixe congelado em postas, peixe inteiro
fresco e eviscerado, filé de peixe congelado, cauda de lagosta congelada,
camarao congelado inteiro e camarao congelado sem cabega.

A IPESCA esta registrada no Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), com o n2 349 (SIF - Servigo de Inspegéo Federal), e
para garantir a qualidade sanitaria dos produtos que processa, ela possui um
programa de Boas Praticas de Manipulagéo, que tem por objetivo garantir a
qualidade sanitaria de seus produtos, desde a matéria-prima até o produto
final. A Empresa também tem em préatica o programa APPCC, que permite
identificar o perigo, determinar o ponto critico e indicar o controle imediato.

A IPESCA possui um “layout” compativel com as exigéncias do MAPA, e
tem na linha de processamento 70 funcionarios, sendo 40 mulheres e 30

homens distribuidos nas diversas etapas do beneficiamento.



3. BENEFICIAMENTO DO CAMARAO

Logo apés a chegada dos camardes, oriundos dos cultivos ou dos
barcos pesqueiros, na unidade de beneficiamento-da 1PESCA, sio retiradas
amostras de cada lote, que s&o levadas para o laboratdrio, e dependendo dos
resultados das analises o camardo sera processado com cabega (“head-on”)
ou descabecado (“head-less”).

~ A deciséo de qual sera o processamento a ser utilizado na matéria-prima
€ tomada levando-se em consideragdo a quantidade de camardes nao-
conformes, chamados também de camardes “com defeito” (cabeg¢a vermelha,
melanose, necrose, moles, “blando”, cabega baixa, ecdise cabega caida,
hepatopancreas estourado). Eventualmente, o camardo vem da fazenda
destinado ao descabecamento, e essa avaliagdo com relagdo a qualidade da

matéria-prima é realizada logos apds a despesca.

3.1. Camarao Inteiro Congelado (“head on”)

O fluxograma de beneficiamento do camar&o inteiro congelado realizado
na IPESCA e acompanhado detalhadamente durante o estagio, esta

apresentado na figura 1.

3.1.1. Recebimento na Industria

O camardo chega na IPESCA em ccaminhdes isotérmicos, do tipo bau
(Figura 2), em caixas de isopor, com capacidade de 20 a 30 Kg,
acondicionados em camadas alternadas de gelo na proporgéo de 1:2 (1 kg de
gelo para 2 kg de camardo), ou em basquetas (caixas plasticas) cuja
capacidade é de 20 kg, também com o camardo acondicionado em camadas
de gelo na mesma proporgao de 1:2 (1 kg de gelo para 2 de camar&o).

O camarao devera estar acompanhado de uma ficha de controle de
qualidade (Figura 3), onde constam informagdes como: tempo de cultivo,

nimero do viveiro; peso médio do camarao; hora do inicio da despesca e do

{



seu término; temperatura média do produto durante o transporte; nimero de
caixas ou basquetas que compde o lote; informacdes sobre o uso ou no de
metabissulfito (durante a despesca) e informagdes sobre a utilizagéo ou nao de
antibiéticos durante o cultivo.

CULTIVO

v

MATERIA PRIMA

v

'RECEBIMENTO NA
INDUSTRIA PCC 1

v

TANQUE DE LAVAGEM

SELECAO
CLASSIFICAO PCC 2

v

PESAGEM PCC 3

v

CONGELAMENTO

v

EMBALAGEM
PRIMARIA

v

EMBALAGEM
SECUNDARIA

v

ESTOCAGEM

v

EXPEDICAO

Figura 1. Fluxograma do beneficiamento do camarao inteiro congelado (“head
on”) na IPESCA.



Figura 2. Recebimento da matéria-prima na IPESCA.

FICHA DE CONTROLE DE QUALIDADE QUE ACOMPANHARA O
PRODUFO ATE O ENTREPOSTO DE PESCADO PARA

BENEFICIAMENTO

ESPECIE: L.vanmamer [ L. subtillis {3 - L.aztecus ]
TEMPO DE CULTIVO; —————dias  VIVEIRON®

PESO MEDIO DO CAMARAQ ——— g

DESPESCA: Inigio —————h Término —————h

- TEMPERATURA MEDIA DO PRODUTO; ~—————ee®C .° caixas

NOTA FISCALN® PESO ——————kp.

VEICULO TRANSPORTADOR ‘CONDICOES™ 3 SATISFAZ 5
[ NAOSATISFAZ
PLACA -—
HORARIO SAIDA ——-—h

USO DE METABISSULFITODESODIC [—] SIM 1 NAO

DENTRO DOS PADROES s 3 NAD T[T
- USO DE ANTIBIOTICO DURANIE O CULTIVO: SIM DO wAe OO

SUSPENSO SEU USO 30 DIAS ANTES DADESPESCA Sim OO NAoDO

AVALIACAQ SENSORIAL: SATISFAZ O NAC SATISFAZ O
RESULTADOS LABORATORIAIS APRESENTAM CONFORMIDADE, CUJOS VALORES ESTAO
IGUAIS OU INFERIORES AQS LIMITES DE TOLERANCIA ESTABELECIDOS

© PRODUTO ENCONTRA-SE DE ACORDO COM ESPECIFICACOES ADGTADAS PELO
ESTABELECIMENTO RECEBEDOR.

DATA - ¥ 7. 7

ASSINATURA DO RESPONSAVEL

Figura 3. Ficha de controle de qualidade dé écompanhamento do camarao.
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Durante o recebimento séo retiradas amostras dos lotes, em média de
oito a dez caixas de isopor ou basquetas. Esta etapa & o primeiro ponto critico
de controle (PCC 1). '

No laboratério essas amostras sdo submetidas a analise sensorial, onde
é observada a cor, o odor, o sabor e a temperatura, além de se verificar a
presenca de camardes apresentado cefalotérax vermelho, melanose, necrose,
e rigidez da carapaca (estado de muda), sendo entdo todas essas informacgoes

registradas em uma planilha de recebimento de matéria-prima (Figura 4).

! ' IPESCA

ANALISE MATERIA —~ PRIMA: CAMARAQ

FORNECEDOR: DATA: / / HORA DA CHEGADA:
QUANTIDADE(Kg) N° de caixas: N fiscal;

LOTE (IND.)
MARCA:

‘ I e I ©)

i Peso da amostra Cor: Temperatura:
N° de pecas ; Sabor: Residual de SO,
Gramas/média ; g
| Deferos” <<

“Quantidade(3) -

Mudado/mole: : 1
. Necrose/Manchas

i C. Vermelha
!C, Folgada
i C. Flacida

i C. escura i

|TOTAL DE DEFEITOS

Qbservagdes:

4,
.

C. Qualidade | Responsével

Figura 4. Planilha de recebimento de matéria-prima, utilizada no

processamento do camarao na IPESCA.
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Ainda nessa etapa no laboratério, também é determinado o teor de
didxido de enxofre (SO;) presente nas amostras e o teste de resisténcia, &
realizado.

O peso do lote & obtido no final do processamento, sendo que esse
procedimento favorece a manutencdo da qualidade do camardo, pois se o
camarao fosse pesado antes do processamento, ele teria que ser separado do
gelo que o acompanha, procedimento realizado com ajuda de agua corrente, o
que elevaria acentuadamente a temperatura da matéria-prima, tendo como
consequéncia, um provavel comprometimento da qualidade do camarao.

Apoés o recebimento os camardes, junto com o gelo usado no transporte,
s&o colocados no tanque separador de gelo (Figura 5), feito de aco inoxidavel
com capacidade de 1.500 L, situado antes do saldo de beneficiamento, e ligado
a este por uma pequena abertura. O camarao € entdo lavado com agua gelada
clorada (5 a 10 ppm), cuja temperatura varia em torno de 1°a 5°C, mantida por
barras de gelo previamente colocadas e acrescentadas, quando necessario.

Figura 5. Tanque separador de gelo da IPESCA.

A agua do tanque separador de gelo é trocada sempre que um novo lote
de camardo chega para ser processado, ou quando o lote que esta sendo
processado apresenta muita sujeira, pois a deficiéncia na higienizacdo do
tanque separador de gelo pode favorecer a multiplicag&o de microrganismos
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patogénicos. Apos essa etapa de lavagem, o camardo é retirado do tanque
separador de gelo através de uma esteira, seguindo entido para o saldo de

beneficiamento.

3.1.2. Selegdo

O salao de beneficiamento € uma area higienizada, com temperatura
mantida em torno de 18° a 20°C. Toda a agua utilizada no saldo de
beneficiamento é clorada, entre 5 a 10 ppm, e a sua temperatura sempre em
torno de 11°a 16°C.

O controle de cloragéo da agua ¢é feito a cada duas horas, seis vezes ao
dia, através do teste orto-toluidina, método que consiste basicamente na
determinacdo do teor de cloro através da comparagcdo de cores com uma
colorégéo padréo fornecida pelo fabricante.

A IPESCA utiliza um mapa de controle diario de dosagem de cloro na
agua de abastecimento (Figura 6), evidenciado. a importancia desta medida de
controle na qualidade do produto final.

O camardo oriundo do tanque separador chega ao salao de
beneficiamento através de uma esteira (Figura 7), e ao longo da mesma é
realizada a selegdo do camarao, por operarias especialmente treinadas, que
retiram os camardes que apresentam algum “defeito” como: melanose,
necrose, hepatopancreas estourado, mole (ecdise), blando (p6és-muda). Neste
mesmo momento e realizada também a retirada da fauna acompanhante e
contaminantes oriundos dos viveiros de cultivo (siris, peixes, pedras, pedagos
de madeira, gravetos, folhas etc).

Os camardes que sado considerados fora dos padrbes para serem
comercializados inteiros sdo retirados da esteira, para posterior processamento
e comercializagdo como camarao sem cabecga congelado (“head-less”).

Dependendo da quantidade de matéria-prima chegada na empresa e
que deve ser processada, o camardo que sera descabegado podera ser
processado somente no dia seguinte, ficando armazenado na cémara de

espera, com temperatura em torno de 0° a 5°C.
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IPESCA

Industria de Frios e Pesca S.A.

AV. ALMIRANTE BARROSO, 501

CGC 07.287.998/0001-04- CGF 06.102.660-3
FONE: 219.9055 - FAX: 219.0814 :
CEP: 60060-440 - FORTALEZA - CEARA

CONTROLE DIARIO DE DOSAGEM DE CLORO NA AGUA DE ABASTECIMENTO DA INDUSTRIA

NOTA: cste controle ¢ de 2 - 2 horas (seis vezes ao dia) usando-se para sua dosagem a Orto-tolidina como
indicador de cores.
Limite: Sppm para dgua hiperclorada Mcs:

CLORACAO - (ppm)
DIA HORA :
7:00 ©9:00 11:00 13:00 15:00 17:00 -

01
02
03
04
05
06
07
08
09
10
11
12
13
14
15
16
17
13
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
Legenda: S - satisfaz
NS - Nio satisfaz

Agadcs corretivas:

Datac 1 f

Revisado por:

Assinatura do Responsdvel

Figura 6. Mapa de controle didrio da dosagem de cloro na agua de
abastecimento da IPESCA. '
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Figura 7. Esteira de selecao de camario, no saléo de beneficiamento da
IPESCA.

3.1.3. Classificagdo

Apés a etapa de selecdo realizada na esteira, por operarias treinadas,
os camardes passam para um tanque onde ha agua gelada, na temperatura
entre 1° e 5°C, clorada entre 5 a 10 ppm, onde sdo novamente lavados,
seguindo entdo, através de uma esteira, para a classificagdo por tamanho
(20/30, 30/40, 40/50, 60/70 etc), que & efetivada com um auxilio de uma
magquina (Figura 8).

Na saida de cada abertura existem esteiras onde os camarbées caem, €
em cada uma dessas esteiras, operarias treinadas realizam uma nova selegao,
pois a maquina classificadora tem apenas 70 a 75% de eficiéncia. Elas retiram
os camarbes que foram classificados erroneamente pela maquina
classificadora, portanto, assegurando a uniformidade e eficiéncia do processo
de classificagdo. Este € o segundo ponto critico de controle (PCC 2).

A Tabela 5 apresenta a classificacdo usada na IPESCA para o camarao
inteiro congelado (“head-on”).



Figura 8. Maquina de classificacdo de camarao da IPESCA.

Tabela 5. Classificacdo do camarao inteiro congelado (“head on”).

Tipo Quantidade média’kg Peso (g)
21/30 25 33,1-50,0
30/40 35 25,1-33,0
40/50 43 22.6-25,0
50/60 47 20,1-22,5,0
60/70 ) 16,6-20,0
70/80 65 14,1-16,5

80/100 i 12,2-14,0
100/120 90 10,1-12,0
120/150 111 8,1-10,0

3.1.4. Pesagem

15

Os camarbes, depois de passarem pela etapa de classificagéo, s&o

colocados pelas operarias em caixas de papel parafinado, que corresponde a

embalagem primaria.
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Na embalagem priméaria é informado o nimero do lote, data de
processamento, tipo de camarao, peso, temperatura ideal de armazenamento e
registro do Ministério da Agricultura. O peso de cada caixa depende do
importador, podendo ser embalado em caixas de 2 kg, 4 ou 5 libras.

ApGs o acondicionamento dos camardes na embalagem primaria, estas
sao pesadas por funciondrias devidamente treinadas para esta tarefa, evitando
assim que ocorram erros de pesagem (Figura 9). Esta etapa & bastante
importante, pois, se o peso estiver abaixo do declarado na caixa, isto pode
constituir fraude econdémica, passivel de acgdes judiciais contra a empresa
beneficiadora da matéria-prima. Desta forma, para sanar possiveis problemas
com a pesagem das caixas, séo utilizadas balancas adequadas, devidamente
calibradas e aferidas. Esta etapa consiste em mais um ponto critico de controle
no processamento do camarao “head-on” (PCC 3).

Figura 9. Pesagem das embalagens primarias contendo camaro, no saléo de
beneficiamento da IPESCA.

A IPESCA utiliza um mapa de controle de afericdo das balancas, como
pode ser observado na Figura 10.

Para garantir que o peso liquido final da caixa, por exemplo, nao seja
inferior a 2 kg, as operarias fazem a pesagem acrescentando, entre 100 a 135
g do produto em cada caixa. Esse procedimento funciona como uma
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compensacgado pela agua que fica retida no produto durante o processo de
beneficiamento, evitando possiveis diferengas em peso apdés o
descongelamento do produto na fase final de comercializag&o.

Durante toda essa etapa no beneficiamento, duas operarias ficam
responsaveis por fazer um rigoroso controle de qualidade dos camardes, que ja

estdo na embalagem primaria (Figura 11). Essas operarias escolhem caixas de

AFERICAO DE BALANCAS

LOCAL: ( ) RECEPCAO
( ) SALAO DE PROCESSAMENTO
( ) EMBALAGEM

DATA HORA CAPACIDADE AFERICAO ASSINATURA

AGAO CORRETIVA:

C.Q

Figura 10. Mapa de controle de afericio das balangas na IPESCA.
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modo aleatério, drenam durante trés minutos a 4gua dos camardes e conferem
se o peso dos camardes & igual ou superior a 2 kg. Em seguida é verificada a
uniformidade, dividindo o peso dos 10 maiores pelo peso dos 10 menores,
sendo que, quanto menor for esse quociente, maior sera a uniformidade dos
camardes desta caixa. Finalmente, € cuidadosamente observada a existéncia
de camardes com “defeito”’, como: melanose, necrose, mole (ecdise), blando
(p6s-muda), hepatopancreas estourado, finalizando com o preenchimento de
uma planilha de controle de qualidade (Figura 12).

Caso haja a incidéncia de erros de pesagem e de camarfes com
defeitos, essas funcionarias avisam para o responsavel pelo saldo de
beneficiamento, e este chamara a atencio das operarias que fazema selegéo
e pesagem para que tenham mais cuidado. Isso evitara que camardes fora dos
padrées de qualidade cheguem ao final da linha de processamento, e que néo
haja caixas com peso inferior a 2 kg.

Figura 11. Controle de qualidade do peso e da classificagéo, dos camarées no
saldo de beneficiamento da IPESCA.
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Industria de Frio e Pesca S.A.

CONTROLE DE QUALIDADE
CAMARAO HEAD-ON

Empresa: Marca: Data: J /
Fornecedor: Lote: :
Viveiro: Etiqueta: SiM L__I . NAO l:l
Nimero : 9

Tipo Peso Tipo he i Pbs Cal C: Hepatopa Necrosis Cabega Total

Declarado Liquido p::as Encontrado | Undormidade | - Meiancsis Wirlada . Muda Sob'eﬁ? F;bx revenlado Deformes Mancha Blando Vermelha Defeitos
£ % le %] t wle wle %le %|e w|e x| %|# 4

Odor / Sabor: Cor: _Residual So2:
Comentarios:

- ASS.DO RESP.

6l
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3.1.5. Congelamento

A etapa de congelamento é realizada logo apds a pesagem, onde as
embalagens primarias séo colocadas em bandejas de ago inoxidavel e entdo
arrumadas em carros de transporte. Antes de seguirem para o tlnel de
congelamento, uma funcionaria anota o nimero de caixas e o tipo de camarao
que esta sendo levado para o congelamento.

A IPESCA possui trés tuneis de congelamento, cuja temperatura esta
em torno de —25°C a —32°C, onde os camardes embalados permanecem por
um periodo de 6 a 8 horas, tempo necessario para que a temperatura interna
do produto atinja —18°C. A IPESCA utiliza um mapa de controle de temperatura

que esta apresentado na Figura 13.

CONTROLE DE TEMPERATURA

Data/horério Camara(1) Céamara (2) Tanel (1) Tancl (2) ‘Tanel(3)

. Assinatura do responsavel

Figura 13. Mapa de controle da temperatura das camaras e tlneis e

congelamento da IPESCA.
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3.1.6 Embalagem Secundaria

Apads o periodo de congelamento (6 a 8 horas), as embalagens primarias
s&o levadas para a sala de embalagem, onde sdo acondicionadas em caixas
de papeldo, denominadas de “master box” ou embalagem secundaria (Figura
14). Cada embalagem secundaria é formada de 10 embalagens primarias,
resultando no peso final de 20 kg.

Na embalagem secundaria ha informagdes que indicam o lote, a data de
validade, a data de beneficiamento, a data de validade do produto e a tipagem
do produto.

Figura 14. Embalagens primaria (caixa menor) e secundaria (caixa maior)
usadas na IPESCA.

3.1.7. Estocagem

A IPESCA possui duas camaras de estocagem, onde as “master box”
s&o armazenadas, com temperatura que varia de —18°C a —20°C, dotadas de
termémetro para monitoracéo da temperatura.

As embalagens secundarias permanecem nas camaras de estocagem
até o momento da expedicao.
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3.1.8. Expedigdo

O transporte do produto € feito em “containers” refrigerados (Figura 15),
que antes de receberem as embalagens secundarias, passam por uma
inspecao onde é observada a sua higienizaco.

A temperatura do “container” € mantida a —18°C durante o transporte
ate seu destino final, garantindo desta forma a qualidade do produto.

O Porto do Mucuripe, localizado no municipio de Fortaleza, e o Porto do
Pecem, localizado no municipio de Sao Gongalo do Amarante, sdo as vias de
escoamento do produto.

Figura 15. Expedi¢éo do camarado, em “container” refrigerado na IPESCA.

3.2. Camario sem Cabega Congelado (“head-less”)

Neste tipo de processamento sdo também utilizados aqueles camaroes
rejeitados com relagdo a qualidade e os oriundos do processamento do
camardo inteiro congelado (“head-on”). Esses camarfes permaneceram na

camara de espera até seu processamento como “head-less”.
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A Figura 16 mostra o fluxograma de processamento do camarédo sem
cabega congelado usado na IPESCA, no qual esta indicado que os pontos
criticos de controle PCC1 e PPC2 correspondem a classificagéo e a pesagem,

respectivamente.

3.2.1. Descabegamento

Esta etapa do processamento € realizada por operarias treinadas e
consiste na retirada do cefalotérax (cabeca) dos camardes, em mesas de dupla
canaleta onde os residuos sédo continuamente eliminados (Figura 17).

As mesas sdo dotadas de torneiras individuais, com agua corrente,
clorada (5 a 10 ppm) e gelada (5° a 7°C).

Apés o descabegcamento, as caudas seguem em uma esteira até sua
extremidade e caem dentro de monoblocos previamente colocados para
recebé-las. Para garantir a qualidade do produto os monoblocos que recebem
as caudas, estdo cheios de gelo, mantendo-as assim .a temperatura que
favorece a sua conservagéo e qualidade. |

Em geral, esse procedimento origina uma perda do peso em torno de 30

a 35% do peso inicial da matéria-prima.

3.2.2. Tanque de Lavagem

Depois de serem descabegados, os camarbes seguem para a recepgao,
onde s&o colocados no tanque separador de gelo, para uma nova lavagem em
agua clorada (5 a 10 ppm) e gelada (1° a 5° C). Em seguida, as caudas

seguem, por uma esteira, para a selegdo e classificagdo.
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Figura 16. Fluxograma do beneficiamento do camardo sem cabega congelado

- (“head-less”).
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Figura 17. Retirada do cefalotérax do camarao, no saldo de beneficiamento da
IPESCA.

3.2.3. Selegao e Classificagao

A selegéo e classificagao do camarao sem cabeca € muito semelhante
ao processo utilizado para o camardo com cabeca (“head-on”), conforme
descrito anteriormente (ltem 3.1.3, pagina 14).

A selecao e classificacdo correspondem aos pontos criticos de controle
PCC 1 e PCC 2, respectivamente.

Devido ao tipo de processamento, camardo sem cabeca, a unidade de
pesagem utilizada para a classificagdo do camardo passa a ser em libras (1
libra = 453,6 g).

A Tabela 6 apresenta a classificagdo usada pela IPESCA para o
camarao sem cabeca congelado (“head-less”).
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Tabela 6. Classificagdo do camarao sem cabeca congelado (Head less).

Tipo Quantidade Média/lb Peso (g)
16/20 18 22,8-28,3
21/25 23 18,1 —21,6
26/30 28 15,1 — 17,4
31/35 33 12,9 14,6
36/40 38 | 143135
41/50 45 9,0-11,0
51/60 55 7,589
61/70 65 6,4 —7,4
71/90 80 51—6,3
91/110 100 4,1-5,0

Ib: libra=453,6 g

3.2.4. Pesagem, Embalagem Primaria, Congelamento, Embalagem

Secundaria, Estocagem e Expedicao

Estas etapas do fluxograma de processamento sdo semelhantes as
utilizadas e descritas anteriormente para o processamento do camarao inteiro
congelado (“head on”).

| Apds a etapa de classificagcdo, as caudas saem pelas cinco aberturas
existentes na maquina, de acordo com o seu tipo, e seguem em esteiras, onde
até a pesagem e acondicionamento em caixas de 2 kg (embalagem primaria).

Para evitar que haja caixas cujo peso seja inferior a 2 kg, coloca-se nas
caixas uma quantidade de camarao que proporciona um peso final da caixa
entre 2.100 kg a 2.135 kg, diminuindo assim a possibilidade de que em alguma
caixa o peso seja inferior a 2 kg.

Durante o acondicionamento das caudas na embalagem primérié, elas
. 'sd@o colocadas em sacos plasticos onde se acrescenta agua gelada (1° a 5°C)
em uma quantidade que varia entre 350 a 1.000 mL (Figura 18). O volume de
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agua adicionado depende da exigéncia do importador. A finalidade desse
procedimento € prevenir a desidratacdo do produto, durante o processo de
congelamento.

Os principais destinos do camardo congelado sem cabega s&do os
mercados dos Estados Unidos e Japéo.

Figura 18. Adigdo de agua para evitar a desidratacéo das caudas durante o

congelamento.
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4. ANALISES LABORATORIAIS

4.1. Analise da Matéria-Prima

Para a obtencdo de um produto final de qualidade que satisfagca a
empresa compradora, & essencial que a matéria-prima que sera beneficiada
tenha qualidade, razdo pela qual a IPESCA faz um rigoroso controle de
qualidade dos camardes que sao recebidos, garantindo assim um produto final
de grande aceitagdo no mercado.

As amostras retiradas dos camardes que chegam para processamento
s&do levadas para o laboratdrio, onde é feita a avaliagédo do lote. A partir dos

resultados obtidos sera decidido qual o tipo de processamento, processado
| inteiro ou sem cabega, a que o lote sera submetido. o

No laboratério as amostras séo analisadas sensorialmente, com relagao
a cor, odor, sabor e se ha camarées com “defeitos” (cabega vermelha,
melanose, necrose, moles, “blando” (pés-muda), -cabega baixa, mole (ecdise).
E observada também a presenga de materiais estranhos na amostra (pedagos
de madeira, folhas etc).

A quantidade de “defeitos” detectados no lote determinara, além do tipo
de processamento a que ele sera submetido, o mercado a que ele sera
destinado, pois existem mercados que toleram uma quantidade maior de
“defeitos”. Por exemplo, os Estados Unidos toleram entre 20 a 25% de

“defeitos”, enquanto no mercado europeu a toleréncia é de no maximo 15%.

4.1.1. Teste de Resisténcia

Este teste consiste basicamente no cozimento de uma sub-amostra por
trés minutos e, ap6s o cozimento, 8 a 10 camardes sado deixados a temperatura
ambiente, junto com o mesmo nimero de camardes crus, da mesma amostra,
durante o periodo 8 horas (Figura 19). O teste de resisténcia é feito para
determinar se ha formagdo de manchas escuras no camardo apds esse

periodo.
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Figura 19. Teste de resisténcia realizado no laboratério da IPESCA.

4.1.2. Determinacio do Teor de Metabissulfito de Sédio no Camario

Essa determinacdo, realizada pela quantificacdo do SO, residual, &
fundamental para se verificar se o tratamento com metabissulfito de sédio,
aplicado na fazenda, foi adequado de modo a assegurar que o camarao esteja
protegido, do processo de oxidagdo enzimatica.

O uso de metabissulfito de sédio & permitido, desde que respeitada a
concentragado residual maxima nos camardes, que n&o podera exceder 100
mg/kg, para camarao fresco, e 30 mg/kg para camarao pré-cozido.

O excesso de metabissulfito de soédio pode causar reacdes alérgicas,
evidenciando a necessidade de monitoramento do nivel dessa substancia no
camarao processado.

A IPESCA usa o teste iodométrico de ftitulagdo a frio, para a
determinacgéo do teor de metabissulfito de sédio (SO, residual) no camardo que
consiste basicamente em:

1) Pesar 40 a 50 g de camaréo, descascado e sem cabega;

2) Cortar o camarao em pedagos pequenos e colocar em um erlenmeyer
de 250 mL;

3) Adicionar 100 mL de agua destilada e agitar suavemente;

4) Deixar em repouso durante 10 minutos, com agitacéo a cada 3 minutos;
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5) Tomar uma amostra de 10 mL da solugéo e colocar em um becker.

6) Adicionar 1,4 mL de HC‘I 1 N e 1,0 mL de solugéo de amido a 1%.

7) Titular a solugéo com o emprego de iodo e bicarbonato 0,016N até que
ocorra a mudanga de cor da solugéo para.azul.

8) Registrar o volume de iodo gasto e efetuar os calculos conforme a
equacao abaixo:

consumo de iodo (mL)x0,5x100x100
peso da amostrax10

ppm SO, =

Sao considerados satisfatérios valores de SO, residual entre 70 e 90

ppm, embora valores de até 100 ppm sejam aceitaveis.
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5. HIGIENIZAGAO NA INDUTRIA

Para garantir que o processo de beneficiamento resulte em um produto
isento de qualquer tipo de contaminagéo, a IPESCA adota o programa de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), que consiste em medidas necessarias para
garantir a qualidade sanitaria do produto, desde a matéria-prima até o produto
final, de forma a garantir a seguranga e integridade do consumidor.

O BPF enfoca de maneira ampla e incorpora muitos aspectos relativos a
estrutura do estabelecimento e as operagdes de pessoal.

Além do BPF, a IPESCA tem em pratica o programa de Procedimento
Padrao de Higiene Operacional (PPHO), que trata dos procedimentos usados
pela empresa para controlar os perigos de seguranca dos alimentos
associados com o ambiente da industria (manutengédo das instalagbes e
higiene dos funcionarios), ou seja, a IPESCA adota um adequado programa de
higiene pessoal e ambiental. _

O programa de PPHO que faz parte das-boas ‘praticas de fabricacao,

tem como acompanhar os pontos criticos apontados no quadro abaixo:

1) Seguridade da agua.

Tem a finalidade de manter a seguran¢a da agua que entra em contato

direto ou indireto com alimentos ou a usada na fabricagao de gelo.
2) Higiene das superficies em contato com os alimentos.

~Limpeza e higiene das superficies que entram em contato com os
alimentos, inclusive utensilios, luvas, equipamentos e artigos exteriores de
vestiarios.
3) Prevengéo da contaminagao cruzada.

Prevenir a contaminagéo dos alimentos através de objetos, materiais de
embalagem e outras superficies de contato, luvas e artigos exteriores de
vestuarios e de produtos crus para cozidos.

4) Higiene dos funcionarios. ,

Deve-se manter a lavagem e sanitizagdo das méos e adequada higiene

das instalagdes sanitarias, pois os funcionarios que manipulam, processam,
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transportam e armazenam os alimentos sdo muitas vezes os responsaveis por
sua contaminagao. '
5) Protecéo dos alimentos.

Procurar manter os alimentos, materiais de embalagem e superficies de
contato com os alimentos protegidos de adulteragdo por lubrificantes,
combustiveis, praguicidas, agentes de limpeza, sanitizantes e outras
substancias quimicas e contaminantes fisicos e bioldgicos.

6) Agentes toxicos.

Os agentes quimicos devem ser identificados pela rotulagem, usados e
armazenados de modo que se evite a contaminagao do alimento, superficie de
contato e material de embalagem.

7) Saude dos funcionarios.

Controlar as condicdes de saude dos funcionarios para evitar a
contaminagdo microbiolégica de alimentos, materiais de embalagem e
superficies de contato com os alimentos, afastando das areas de
processamento os funcionarios doentes ou com 'suspeita de estarem enfermos,
ou portadoras de enfermidades transmitidas por alimentos (ETA).

- 8) Controle de pragas e roedores.

Manter a induastria livre de pragas (insetos, roedores etc), pois a
presenga de pragas em uma unidade de processamento de alimentos pode
causar enfermidades nos consumidores. As sujidades, como partes de insetos,
pélos e fezes de roedores, desagradam os consumidores quando encontrados

nos alimentos.

Os manipuladores de alimentos devem manter um alto grau de higiene
pessoal usando uniformes brancos, protecdo para os cabelos (uso de toucas),
que devem estar limpos e cortados e cuidado com as unhas que devem ser
curtas e limpas, para evitar a presenga de quaisquer contaminantes.

- Antes de entrar no saldo de beneficiamento, no gabinete de
higienizagdo, os funcionarios devem lavar as botas usando sabonete liquido,
iodado e uma escova. Em seguida, na pia de ago inoxidavel, dotada de
torneiras acionadas pror pedais para proteger as maos limpas da
recontaminagdo, os funcionarios lavam as maos e antebragos, usando para
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isso sabonete liquido bactericida, que propicia a redugéo de microrganismos da
flora bacteriana da pele.

Logo apés a lavagem as maos devem ser imersas em solugéo anti-
séptica, geralmente uma solugéo de iodo na concentragéo de 50 ppm, sendo a
sua troca realizada duas vezes ao dia.-

Na entrada do saldo de beneficiamento ha um pediltivio, onde as botas
sdo novamente lavadas em agua clorada (5 a 10%), trocada duas vezes

durante o dia.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

O trabalho supervisionado permite ao aluno ganhos de experiéncia
profissional e de conhecimentos, tornando-o mais preparado para ingressar no
competitivo mercado de trabalho.

A IPESCA proporciona aos estagiarios a possibilidade de acompanhar
plenamente todos os procedimentos do beneficiamento do camaréo,
contribuindo assim para a formagéo profissional em Engenharia de Pesca,

proporcionando uma experiéncia necessaria para o ingresso no mercado de

- trabalho.

As etapas do beneficiamento realizadas na IPESCA conferem ao
produto final a qualidade necessaria para que ele tenha grande aceitagéo no

mercado internacional.
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