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RESUMO

O seguinte relatério é a conclusdo de um Estagio Supervisionado, o qual € parte
integrante da disciplina Trabalho Supervisionado, para obtengéo do titulo de Engenheiro de
Pesca.O Estagio ocorreu nos meses de abril e maio de 2007, na IPESCA — Industria de Frio e
Pesca S/A, situada no Municipio de Fortaleza, Estado do Ceara. Na ocasido, foram
acompanhadas todas as etapas relacionadas ao processo de beneficiamento do camarao
inteiro congelado (“Head-on”) e do camardo sem cabeca (“Head-less”) beneficiado nessa
Empresa, que recebe a denominagdo de entreposto de Pescado.O direcionamento e a
supervisao técnica ficaram a cargo da Engenheira de alimentos, Maria Edite de Carvalho,
que € a responsavel pelo controle de qualidade da referida Empresa.Durante o Estagio,
também foram observados as normas e o procedimento relacionados ao Programa de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) aplicados rotineiramente nas dependéncias da empresa, 0s

quais também serdo descritos no relatério.
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ACOMPANHAMENTO DO BENEFICIAMENTO DO CAMARAO MARINHO
Farfantepenaeus brasiliensis, NA INDUSTRIA DE FRIO E PESCA S/A- IPESCA, EM
FORTALEZA-CE.

MARIA RODRIGUES GOMES

1-INTRODUCAO

Segundo a FAO, d6rgao das Nacoes Unidas que se dedica a agricultura e
a producdao de alimentos, hd mais de 340 espécies de camardes sendo
capturadas comercialmente no mundo todo. Dessas, 110 espécies pertencem a
familia Penaeidae e respondem por aproximadamente 80% da producgao
pesqueira de camaroes (BARBIERI JUNIOR; OSTRENSKY-NETO, 2001).

No Brasil, Farfantepenaeus brasiliensis e F. paulensis sao conjuntamente chamados
de camardo-rosa e, em geral, em avaliagbes de estoques pesqueiros a partir de
desembarques em entrepostos de pesca, ndo ocorre diferenciacao entre elas (BRISSON,
1981; CHAGAS-SOARES, 1985;ALBERTONI et al., 2003).

A pesca no Brasil situa-se entre as quatro maiores fontes de proteina animal para o
consumo humano no pais. Adicionalmente, as Ultimas estimativas indicam que essa
atividade é responsavel pela geracao de 800 mil empregos diretos (IBAMA/DIFAP/CGREP,
2001).

A pesca extrativa do camarao vem passando por uma série de dificuldades, tornando
cada vez mais limitada sua captura. A escassez de politicas publicas e de recursos e
incentivos a atividade, bem como a falta de conscientizacdo dos principais participantes
deste processo faz com que o setor pesqueiro apresente caracteristicas bastante peculiares
merecendo, assim, atengéo especial da populagéo, do governo e da industria beneficiadora
de pescado (MAPA, 2003).

As industrias de beneficiamento de camardo desempenham uma funcgéo
excepcionalmente importante na preparacdo do produto final e na manutengdo de sua
qualidade para o mercado internacional. Os dados revelados pelo censo de 2003 identificam

a existéncia de 42 centros que trabalham com camarao
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marinho, distribuidos em dez estados da Federacao, cuja capacidade total instalada para
beneficiamento e congelamento é de 21.620 toneladas (ROCHA et al., 2004).

Para atender as exigéncias do mercado importador, toda a produg¢ao na industria é
submetida a um rigido controle sanitario, envolvendo toda a cadeia de producéo, desde a
recepcao até a expedicdo, na busca por um produto de alta qualidade. As industrias utilizam
também programas de controle de qualidade, como Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC),
aliados as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), que sao executados de forma a
garantir a qualidade do produto final a ser exportado (SENAI/DN, 2000).

O presente estagio teve como objetivos conhecer e acompanhar todas as etapas de
beneficiamento do camarao na industria IPESCA e observar as regras e os procedimentos
adotados pela referida industria, quanto as Boas Praticas de Fabricacao (BPF), as praticas
higiénicas dos funcionarios, bem como, dos equipamentos e utensilios utilizados durante as

etapas de beneficiamento do camarao.



2. CARACTERIZACAO DA EMPRESA

A IPESCA — Industria de Frio e Pesca S/A, esta situada a Av. Almirante Barroso, 501
— Praia de Iracema, em Fortaleza-Ceara. A referida empresa vem exercendo suas atividades
ha quase 50 anos, estando registrada no MAPA — Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento com o Selo de Inspecido Federal — SIF n° 349. E intitulada de Entreposto de
Pescado e possui o “lay out” exigido pelo MAPA.

Atualmente a empresa conta com cerca de 50 funcionarios, sendo 30 mulheres e 20
homens, distribuidos nos diversos setores de produgéo.

A IPESCA esta habilitada ao beneficiamento das seguintes matérias-primas: cauda
de lagosta congelada, camardo congelado (inteiro, sem cabeca, descascado), peixe
congelado (inteiro, eviscerado, em postas), peixe fresco inteiro e eviscerado, filé de peixe
(fresco e congelado) e polvo congelado (inteiro ou eviscerado).

A fim de assegurar a qualidade sanitaria da matéria-prima processada, a IPESCA
adota um programa de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), bem como aplica de forma
ostensiva o programa de Andlises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), o qual
tem como principio a identificacdo de pontos que podem afetar a saude do consumidor
(ponto critico), além de estabelecer procedimentos para controlar e monitorar cada Ponto
Critico de Controle (PCC) identificado.

A IPESCA além de atuar no mercado nacional, tem como principais importadores:

Estados Unidos, Japao, Europa e paises da América latina.



3. BENEFICIAMENTO DO CAMARAO

O camaréo que chega a IPESCA para ser beneficiado é proveniente dos cultivos e da
pesca extrativa.

Durante o periodo que compreendeu o presente estagio, a Industria recebeu apenas
camardoes marinhos da espécie Farfantepenaeus brasiliensis, popularmente conhecidos
COmMOo camarao rosa, para serem beneficiados.

As linhas de processamento dos camardes, que foram acompanhadas e descritas no
decorrer deste relatorio, foram as seguintes: camarao inteiro congelado (“Head-on”) e
camarao sem cabeca congelado (“Head-less”).

Embora o estagio ndo tenha incluido o0 acompanhamento das operagdes de captura e
manipulagao da matéria-prima, realizadas a bordo, estas foram descritas, em fungao da sua
importancia na determinacao da qualidade da matéria-prima, uma vez que o processamento

do pescado é iniciado no momento da captura.

3.1 Beneficiamento a bordo

O camaréo oriundo da pesca extrativa foi capturado por embarcacdes que realizaram
captura no decorrer das fainas de pesca. Apos a captura, as redes foram icadas e
transportadas ao convés do barco.

No convés da embarcacdo o camarao foi retirado do apetrecho de pesca o mais
rapidamente possivel com o intuito de estressa-lo o minimo necessério, evitando a
ocorréncia de danos fisicos e a sua morte na arte de pesca.

Entao, foi feita uma selecdo manual do pescado sem valor comercial, ou seja, 0s
camardes foram separados da fauna acompanhante (peixes, moluscos), de algas e de
materiais estranhos.

Enquanto esses procedimentos eram realizados, foram previamente preparadas duas
caixas de fibra de vidro, cada uma contendo 100 L de agua do mar, limpa e fresca. Uma das
caixas foi destinada a lavagem do camarao e a outra, ao seu abate por hipotermia, utilizando
2 litros de agua para 1 kg de gelo, e ao tratamento com metabissulfito de sédio (Na.S;0s). O

metabissulfito
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de s6dio é um aditivo utilizado para evitar a formagcédo da melanose (manchas negras ou
“black spot”) no camarao.

Na caixa onde ocorreu 0 abate e o tratamento com metabissulfito de sodio, preparou-
se uma solugdo contendo 100 L de agua, 10 kg de gelo picado 15 mL de cloro e
metabissulfito de sédio com concentragcéo de 1,25 % em relagédo ao peso do camardo a ser
tratado, o qual nao devera exceder 100 kg. Os camardes foram imersos nesta solucao e
permaneceram por um periodo de 10 minutos.

Em seguida, os camardes foram retirados dessa solugéo e acondicionados em sacos
de rafia com capacidade entre 20 e 30 kg, congelados a uma temperatura de -20 °C e
conduzidos a camara frigorifica onde permaneceram até o0 momento do desembarque no
cais.

No cais pesqueiro, os camardes foram transferidos rapidamente para caminhdes

frigorificos e/ou isotérmicos e conduzidos ao entreposto de pescado.

3.2 Camarao inteiro congelado (“Head-on”)

Os procedimentos realizados na IPESCA, para beneficiamento do camarao inteiro
congelado (“Head-on”), acompanhados durante o estagio foram descritos de acordo com o
fluxograma operacional da Empresa (Figura 1).

Ao chegar a este Entreposto de pescado, uma amostra de cada lote foi retirada e
conduzida ao laboratério, onde foram realizadas andlises sensoriais € quimicas que
influenciaram na determinacao da linha de processamento a ser seguida e a qual mercado

consumidor o produto seria destinado.
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(0°a 5°C)

—»
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v
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Figura 1. Fluxograma do beneficiamento do camarao inteiro
congelado (“Head-on”) na IPESCA, em Fortaleza-Ceara.



3.2.1 Recebimento na industria — PCC1

O camardo recebido nesta unidade de processamento chegou em caminhdes
frigorificos ou do tipo bau (isotérmicos), acondicionados em sacos de rafia (Figura 2), com
capacidade de 20 a 30 kg. Antes de serem desembarcados, 0 caminhdo recebeu uma

lavagem externa e sé depois foi feito o0 desembarque.

Figura 2. Recebimento da matéria-prima, provenientes da pesca
extrativa e embalados em sacos de rafia, na IPESCA, em
Fortaleza-Ceara.

Durante o descarregamento, o chefe do recebimento fez uma vistoria das condicoes
sanitarias de transporte, temperatura e acondicionamento da matéria prima. Os camardes
foram pesados e o0 peso do lote anotado, bem como, o tipo de camaréo recebido e a sua
procedéncia.

No momento do recebimento, amostras do camarao foram retiradas e conduzidas ao
laboratério da empresa para a realizagédo da andlise sensorial, onde foram verificadas as
especificacdes do produto, tais como: camardo brilhante umido, abdémen em curvatura
natural, carapaca aderente ao corpo, cor, textura e odor caracteristicos. Observou-se ainda a
presenca de melanose, necrose, mole (pés-mudal), blando (pés-muda 2), cabeca escura,

temperatura e teor residual de diéxido de enxofre (SO.), sendo todas essas informacoes
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registradas em planilhas préprias ao recebimento da matéria—prima. Na ocasiao, também foi
feitos o teste de resisténcia.

A recepcao da matéria—prima é o primeiro ponto critico de controle (PCC-1), podendo
ocorrer contaminac¢des quimicas e perigos bioldgicos, acarretando prejuizos ao consumidor.

Apbs os procedimentos de recebimento, em fungédo da disponibilidade do salao de
beneficiamento, parte do camardao congelado foi diretamente para o beneficiamento e o
restante, conduzido ao armazenamento em camara de espera, cuja temperatura foi mantida

em torno de 5°C.

3.2.2 Tanque de lavagem

O camardao que seguiu para 0 processamento, antes de ser posto no tanque
separador de gelo (Figura 3), feito de acgo inoxidavel e com capacidade para 1.500 L, foi
descongelado em agua corrente e clorada a 5ppm. O tanque era instalado na recepcéo,

porém interligado ao salao de beneficiamento por uma pequena abertura chamada de éculo.

Figura 3. Tanque separador de gelo, utilizado na lavagem e
descongelamento do camarao proveniente da pesca
extrativa, na IPESCA, em Fortaleza-Ceara.
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A agua contida no tanque foi clorada a 5ppm e a temperatura mantida em uma faixa

de 1 a 5°C. Essa temperatura foi preservada em fungao da adicao continua de gelo em
pedacos colocados junto com o camarao.

A fim de prevenir a propagacdo de microorganismos patogénicos, sempre que 0S

camardes de um lote terminavam de ser processados, toda a agua do tanque era removida e

substituida por outra.

3.2.3 Selecao

Do tanque separador de gelo, onde foram lavados, os camardes seguiram por uma
esteira rolante, onde operarias capacitadas realizaram a selec¢éo e a inspegéo (Figura 4) para
a retirada dos camar6es que nao atendiam as especificacdes estabelecidas pela empresa,
com énfase ao camarao com melanose, necrose, ecdise (muda), quebrados, como também, a

retirada da fauna e sujidades acompanhante, ainda existentes.

Figura 4. Esteira rolante, onde operarias realizam selecao do
camarao para a retirada dos que nao atendem as
especificagoes estabelecidas pela empresa, em Fortaleza-
Ceara.
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Os camar6es rejeitados na selegdo manual, para serem comercializados inteiros,
foram acondicionados em caixas com gelo e levados a camara de espera, com temperatura
variando entre 0 a 5°C para serem posteriormente processados e comercializados como

camarao sem cabeca congelado (“Head-less”).

3.2.4 Classificacao - PCC2

O saldao de beneficiamento é também chamado de éarea limpa da empresa. A
higienizacdo do saldo, dos utensilios e das maquinas era realizada constantemente com
agua clorada 5 ppm e a temperatura do ambiente mantida em torno de 23°C.

Os camardes que seguiram na esteira cairam em um pequeno tanque de lavagem,
semelhante ao tanque separador de gelo, o qual continha agua gelada e clorada a 5 ppm,
com uma temperatura que oscilava entre 1 e 5°C

Toda agua que circulava no interior da empresa era clorada a 5ppm e este controle
era feito diariamente a cada duas horas, pelo menos seis vezes ao dia pela operaria
encarregada do controle de producado. Na ocasiao, o teste usado era o da orto-toluidina, que
determinava a concentragao de cloro presente na agua por meio de uma coloragéo padrao e

em comparagao com as cores que foram observadas na amostra (Figura 5).

Figura 5. Teste da concentragéo de cloro da agua utilizada no
beneficiamento do camarao na IPESCA, em Fortaleza - Ceara.
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Ao sairem do tanque de lavagem, os camardes subiram através de uma esteira
elevatéria, e cairam na maquina classificadora (Figura 6), passando, continuamente, por
cilindros giratorios, cujas aberturas eram reguladas em fungdo do tamanho do camarao,

sendo usada tanto para o camarao inteiro quanto para o camarao sem cabeca.

Figura 6. Maquina classificadora utilizada na IPESCA, em Fortaleza-Ceara.

A maquina classificadora devera estar bem regulada para que se possa obter de 70 a
75% de eficiéncia, de acordo com as especificacdes estabelecidas para a classificagao,
ficando o restante para o trabalho manual.

A classificacao utilizada para o camarao inteiro congelado (“Head-on”) na IPESCA
seguia as especificacdes da Tabela 1.

A maquina possuia cinco saidas e em cada saida uma esteira menor. Ao longo dessas
esteiras, funcionarias treinadas realizavam uma nova selegéo e classificacéo, para assegurar
a uniformidade do lote.

A classificagao constitui 0 segundo ponto critico de controle (PCC-2), pois poderao
ocorrer erros na classificacao, tanto da maquina, quanto das operarias, € uma mesma caixa

conter camaroes de tamanhos diferentes.
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Tabela Classificagéo do camarao inteiro congelado (“Head-on”), utilizada
01. na IPESCA, em Fortaleza — Ceara.
CAMARAO INTEIRO — HEAD-ON
QUANTIDADEMEDIA(Kg)
TIPO PESO(g)
21/30 25 33,4-50,0
30/40 35 25,1-33,3
40/50 43 22,6-25,0
40/50 47 20,1-22,5
50/60 55 16,6-20,0
60/70 65 14,1-16,5
70/80 75 12,1-14,0
80/100 90 10,1-12,0
100/120 111 8,1-10,0
120/150 125 acima Ateé 8,0

3.2.5 Pesagem (PCC-3) e Acondicionamento em caixas
Apl6s a classificacdo, o camardo foi conduzido as mesas de aco inoxidavel, que
continham varias balancas eletronicas para realizacdo da etapa de pesagem (Figura 7). A

pesagem foi realizada por operarias bastante treinadas (balanceiras).

Figura 7. Operagéo de pesagem dos camardes na IPESCA, em Fortaleza —
Ceara.
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Nessa etapa os camardes foram acondicionados em caixa de papel parafinado
(embalagem primaria). Na caixa continha informagdes sobre o numero do lote, data do
beneficiamento tipo de camarao, temperatura de armazenamento, uso de metabissulfito de
sédio, numero do registro do Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento e peso.

A capacidade de cada caixa era de 2 kg, o que correspondia a 4,4 libras. A fim de
assegurar o peso liquido final, declarado na caixa, as operarias foram orientadas a
acrescentar um peso exira entre 2 a 3% do peso de cada caixa, que correspondia a um
adicional que variava de 40 a 60 g. Este procedimento funcionava como uma compensacao,
pois durante o processamento, ocorre uma retengéo de agua pelo produto alterando seu
peso final.

Antes da pesagem, as balancas foram calibradas e aferidas para que o peso liquido
das caixas ndo apresentasse valor abaixo do declarado, caracterizando desse modo crime
por fraude econémica.

Esta etapa é considerada um ponto critico de controle (PCC3).

3.2.6 Congelamento

As caixas contendo os camardes foram arrumadas em bandejas de aco inoxidavel,
empilhadas umas sobre as outras e postas em um carro porta-bandejas, puxado a mao com o
auxilio de uma alavanca. Neste momento, uma funcionaria foi designada para anotar a
quantidade de caixas e o tipo de camarao que foi processado no saldo.

Em seguida, o carrinho foi levado a um dos tuneis de congelamento (Figura 8), com
temperatura em torno de - 30°C, permanecendo por um periodo de 6 a 8 horas, tempo
necessario para que ocorresse o congelamento total do produto, inclusive no centro do
pescado, no qual a temperatura deveria ficar em -18°C.

Durante o congelamento foi observado que o produto passou de 0 a -5°C, em 2 horas,
configurando o congelamento rapido.

A IPESCA possui dois tuneis de congelamento e a temperatura era monitora a

através de termdmetro localizado no lado externo dos tuneis.
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Figura 8. Embalagens primarias contendo camardo sendo arrumadas no
tunel de congelamento da IPESCA, em Fortaleza — Ceara.

3.2.7 Embalagem secundaria.

Ao término do congelamento, as caixas das embalagens primarias foram transferidas
do tunel de congelamento para a sala de embalagem, onde foram arrumadas em caixas de
papelao encerado, denominadas de embalagem secundéria, “master box” ou cartdo (Figura
9). Estas embalagens apresentavam capacidade para 12 ou 20 kg, correspondendo a 26,4 e
44 libras, respectivamente, as quais foram agrupadas por tipo e continham as mesmas

informacgdes das caixas primarias.
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Figura 9. Embalagem secundéria utilizada no armazenamento do camarao
beneficiado na IPESCA, em Fortaleza — Ceara.

Em seguida, as embalagens secundarias foram fechadas com fita plastica e
reforcadas com duas fitas de nailon. Apés o fechamento elas foram conduzidas a camara de

estocagem.

3.2.8 Estocagem em camara frigorifica

As embalagens secundarias foram armazenadas em camara de estocagem (Figura
10) com temperatura que variava entre -20 e -25°C, onde permaneceram até o momento de
serem comercializadas.

A IPESCA mantinha duas camaras de estocagem, constantemente inspecionadas, a

fim de evitar vazamentos nas tubulagcbes, comprometendo a qualidade do produto.
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Figura Cémara de estocagem (-25°C), das embalagens secundarias
10. contendo o camarao beneficiado na IPESCA, em Fortaleza — Ceara.
3.2.9 Expedicao

O transporte do produto foi realizado em carretas frigorificas ou em “containers”
climatizados, com temperatura mantida em — 18°C, durante toda a operagao de transporte.
Antes do embarque, a carreta ou “container” recebia uma prévia inspe¢ao sanitaria, a fim de
assegurar a higienizacao do transporte.

Depois de carregado, o “container” foi lacrado pela inspecdo federal, saindo
diretamente do Entreposto de Pescado, para o cais do porto, com destino ao mercado

interno ou externo.

3.3 Camarao sem cabeca congelado (“Head-less”)

Para essa linha de beneficiamento foram utilizados aqueles camardes rejeitados para
serem comercializados como inteiro congelado, ou dependendo da exigéncia do mercado
consumidor, uma parte, ou o lote todo, do camaréo inteiro poderia ser destinada ao
descabecamento.

Quando o lote entrava na empresa para ser beneficiado como camaréo descabecado,
seguia o fluxograma a partir da recepcao. Quando se tratava de camarao rejeitado na

selecao do camarao inteiro, este era retirado da camara
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de espera e seguia diretamente para o descabegcamento, ndo passando pela recepcéo,
lavagem e selecao. No periodo desse Estagio, o camarao beneficiado como descabegado foi
aquele rejeitado para o beneficiamento como inteiro congelado.

A Figura 11 mostra o fluxograma para o camarao sem cabeca (“Head-less”), utilizado
pela IPESCA.

CAMARA DE ESPERA

\ 4
DESCABECAMENTO
v
LAVAGEM

v

SELECAO MANUAL

v
CLASSIFICACAO — PCC-1

v
PESAGEM - PCC-2

v

EMBALAGEM PRIMARIA
v
CONGELAMENTO

v
EMBALAGEM SECUNDARIA

\4

ESTOCAGEM

v
EXPEDICAO

Figura Fluxograma do beneficiamento do camardao sem cabeca congelado
11. (“Head-less”) na IPESCA, em Fortaleza-Ceara.
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3.3.1 Descabecamento

Os camaroes retirados da cAmara de espera entraram no saldo de beneficiamento por
uma passagem chamada de 6culo e que interliga a recepcao a area limpa da empresa.

O camarao foi descabecado manualmente (Figura 12), por operéarias treinadas que
executaram a retirada do cefalotérax (cabeca) em mesas de aco inoxidavel, onde os residuos
foram continuamente eliminados, passando por uma esteira rolante e saindo na recepgéao, de

onde foram levados ao aterro sanitario por caminhdes que realizavam a coleta sisteméatica.

Figura Operarias realizando a operacao de descabecamento do
12. camarao proveniente da pesca extrativa, na IPESCA, em
Fortaleza - Ceara

As mesas eram dotadas de torneiras individuais com agua gelada e clorada para
lavagem das caudas.

As caudas seguiam por uma esteira caindo em um monobloco vazado. Um operario
ficava com a responsabilidade de adicionar de gelo no monobloco e de substitui-lo quando
estes se encontrassem cheios.

As perdas geradas com o processo de descabecamento do camardo foram de

aproximadamente 35%.
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3.3.2 Tanque de lavagem
Apos o descabegamento, os camardes foram levados para a recepgéao, colocados no
tanque separador de gelo, lavados em agua clorada (5 ppm) e gelada e seguiram na esteira

rolante, onde foram selecionados e classificados.

3.3.3 Selecao e Classificacao-PCC2

O processo aplicado para a selegao e classificagao do camarao sem cabeca foi similar
ao aplicado para o camarao inteiro, conforme a descrigcéo feita nos itens 3.2.3 e 3.2.4 deste
Relatério.

Na maquina classificadora o camarao também foi classificado em relagédo ao tamanho
e ao numero de exemplares por libra ou quilograma, em conformidade com a Tabela 2, usada

pela IPESCA para camarao sem cabeca (“Head-less”).

Tabela Classificacao do camarao sem cabeca congelado (“Head-
02. less”), utilizada na IPESCA, em Fortaleza — Ceara.

CAMARAO SEM CABECA - HEAD-LESS

TIPO MEDIA PECAS(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 11,3-12,6
41/50 45 9,0-11,0
51/60 55 | 7,5-8,9
61/70 65 6,5-7,4
71/90 80 | 5,1-6,4
91/110 100 4,1-5,0

Ib :libra = 453,69
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A classificagcdo do camarao sem cabeca corresponde a um ponto critico de controle
(PCC1), no fluxograma de beneficiamento da IPESCA, semelhante ao fluxograma do

camarao inteiro congelado (“Head-on”).

3.3.4 Pesagem-PCC2 e acondicionamento em caixas

A pesagem no beneficiamento do camardo sem cabeca foi realizada de forma
semelhante ao do camarao inteiro congelado, onde foram seguidos os mesmos critérios de
higiene e segurancga, para obtencao no final do processo, de um produto de alta qualidade.

ApGs a pesagem, as caudas foram acondicionadas nas caixas de 2 kg, forradas com
um filme plastico transparente, para a adi¢cao de aproximadamente 500 mL de agua clorada
(5 ppm) e gelada, com temperatura inferior a 5°C (Figura 13). Este procedimento teve como
objetivo proteger as caudas durante o armazenamento, evitando a desidratacéo superficial e

autoxidagdo dos lipidios.

Figura Adicdo da agua de na embalagem primaria dos camardes sem
13. cabeca, na IPESCA, em Fortaleza - Ceara.
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3.3.5 Congelamento, Embalagem secundaria, Estocagem e Expedicao.

As etapas de congelamento, embalagem secundaria, estocagem e expedi¢cao do
camarao descabecado n&do foram descritas neste item, em virtude de sua semelhanga com
as mesmas etapas anteriormente descritas, para o camarao inteiro congelado, feitas nos
itens: 3.2.6;3.2.7; 3.2.8; e 3.2.9 deste Relatdrio.
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4. ANALISES LABORATORIAIS
Durante o beneficiamento do camarao, foram feitas algumas anadlises, a fim de
assegurar que a matéria—prima processada estivesse dentro dos padrdes exigidos pelo

mercado consumidor.

4.1 Anadlises sensoriais - avaliacao da cor, odor, sabor e textura

As amostras foram retiradas no momento do recebimento e conduzidas ao laboratério
para serem analisadas, primeiramente quanto aos seus atributos de frescor (cor, odor, sabor
e textura).

Para avaliacdo dessas caracteristicas, foi realizado o teste de coc¢ao, o qual consistiu
na retirada de dez camardes, que foram submetidos a uma fervura, por 2 minutos. Apos a
fervura, verificou-se coloracdo do produto, sabor, odor e textura, através de testes de
andlises visuais, degustacéo, olfacéo e tato, para deteccdo ou nao, das alteracoes nessas

caracteristicas.

4.2 Teste da resisténcia

Este teste teve como objetivo, a verificacdo da ocorréncia de manchas escuras no
camarao (melanose).

O teste da resisténcia consistiu na coccdo de uma amostra de dez ou doze camardes
por aproximadamente 3 minutos. Apds o cozimento, os camardes foram espalhados em uma
bancada ao lado de outra amostra, de mesma quantidade de camardes crus, que foram
retirados do mesmo lote e ficaram expostos a temperatura ambiente, o teste tem duracéo de

8 horas e as alteragdes sdo acompanhadas a cada 2 horas.

4.3 Teste da uniformidade

O calculo da uniformidade dos camardes foi realizado no saldao de beneficiamento.
Nessa verificacdo foram retiradas algumas caixas, de modo aleatério. Em seguida, foram

separados e pesados, 0S dez camarodes maiores



23

e os dez camardes menores, de cada caixa, dividindo-se o0 maior peso pelo menor. Quanto

mais préximo de 1,0 for o quociente dessa divisdo, maior serd a uniformidade dos camardes
contidos na caixa.

Valores acima de 1,4 nao foram tolerados, tendo a encarregada do controle de

producdo, adotado as medidas corretivas necessarias.

4.4 Determinacao do teor do diéxido de enxofre (SO.) residual

O metabissulfito de sddio foi utilizado para evitar a formag¢do de melanose (manchas
escuras) no camardo. Entretanto, o uso dessa substancia s6 é permitido, se nao exceder a
concentragao de SO residual maxima estabelecida.

Para a determinagao do teor de SO2 no camarao foi utilizado o Teste iodométrico, o
qual segue as etapas abaixo:

Pesou-se de 40 a 50g de camarao, descascado e sem cabeca;a amostra foi cortada
em pequenas partes e em seguida colocada em um Erlenmeyer de 250ml;adicionou-se
100mL de agua destilada, agitando suavemente o Erlenmeyer; a amostra foi deixada em
repouso durante 10minutos;retirou-se uma amostra de 10ml da solu¢do e transferindo-a
para um becker;apos, foi adicionado 1,4mL de HCL 1N e 1,0mL de solugéo de amido a 1%.A
solugéo foi titulada com o emprego de iodo e bicarbonato 0,016N até que ocorresse uma
mudanca da cor da solucao para azul.

O volume gasto foi registrado visando efetuar os célculos, conforme a equacéo

abaixo:

V x5.000

S0, residual (ppmoumg.kg ') = o

Valores satisfatdrios de SOz residual estéo entre 70 e 90 ppm, embora sejam aceitos

valores até 100 ppm.
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4.5 Teste Monier-Williams

A IPESCA nao realiza em seu laboratério o teste de Monier Williams. Embora esse
teste seja mais demorado, € mais preciso na determinagdo de SOz residual. Portanto,
amostras de camardao foram retiradas no momento do recebimento e enviadas a um
laboratorio particular para a sua realizac¢éo, o qual segue os seguintes procedimentos:

Pesa-se aproximadamente 50 g do musculo do camarao; faz-se uma homogeneizagao
da amostra em 200 mL de agua destilada; transfere-se para um balédo de reacao e adiciona-
se 150 mL de agua destilada; em um Erlenmeyer e em bulbo em forma de U, colocam-se 15
mL de peréxido de hidrogénio (H202) na concentracéao de 3%.

No baldo de reacao, dilui-se 60 mL de acido cloridrico (HCIl) em &gua destilada, na
proporcdo de 1:2, onde esta conectado um injetor de ar; em seguida o fluxo de agua no
condensador é aberto e a manta aquecedora é ligada em poténcia maxima, até comecar a
ebulicdo (10 a 15 minutos).

Ao final da destilagéo, o bulbo em U é lavado com 10 mL se agua destilada, que é
transferido ao Erlenmeyer e adicionam-se 3 gotas do indicador azul de bromofenol e o

destilado é titulado com uma solugao aquosa de hidréxido de sodio (NaOH) 0,1 N.
Preparacao do branco

Em um Eerlenmeyer, coloca-se 20 ml de perdxido de hidrogénio a 3%;adicionam-se 3
gotas do indicador e faz-se a titulagdo com NaOH 0,1 N.

Calcula-se o teor residual de SOz, em mg/kg ou ppm, de acordo com a seguinte
equacao:

SO, residual (ppmou mg.kg ') = xb x fx1.000 x3,2x p

a



onde:

Vb = volume (mL) da solu¢do de NaOH 0,1 N gasto na prova em branco.

Va = volume (mL) da solucao de NaOH 0,1 N gasto na titulacdo da amostra.
f = fator da solucao de NaOH 0,1 N.

p= peso da amostra em gramas (g).

25
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5. HIGIENE NA INDUSTRIA

A IPESCA adota o programa de boas praticas de fabricacao (BPF), as quais definem
as medidas necessarias para assegurar a qualidade sanitaria do pescado, desde a matéria-
prima até seu produto final, de forma a garantir a seguranca e a integridade do consumidor.
O Programa BPF enfoca de maneira ampla e incorpora muitos aspectos relativos a estrutura
do estabelecimento e as operagdes de pessoal.

A IPESCA também adota o Programa de Procedimentos Padrdo de Higiene
Operacional (PPHO), o qual trata dos procedimentos utilizados pela empresa, para controlar
0s perigos de seguranca dos alimentos associados ao ambiente da industria (manutencao
das instalagdes e higiene dos funcionarios).

Portanto, o Programa de PPHO, séo programas fundamentais, que se complementam
ajudando no controle dos perigos causados por microorganismos patogénicos e em virtude

de sua importancia foram descritos neste Relatorio.

5.1 Seguranca da agua:

A finalidade é manter a seguranca da agua que entra em contato direto ou indireto
(superficie de contato) com alimentos ou que é usada na fabricagéo de gelo.

A agua utilizada na IPESCA provém de dois pocos préprios da industria, com vazao
de 3.000 L/hora e duas cacimbas, com vazao de 1.500L/hora, ambos com captacéo através
de bombas elétricas,sendo tratada para deixa-la sanitariamente segura e com um nivel de 5
ppm de cloro residual livre. O sistema de dosagem € automatico, com alarme sonoro para 0s
procedimentos de monitoramento.

Os reservatérios consistem em trés caixas d’agua, sendo uma com capacidade para

18.000L e duas para 12.000L, sendo a agua distribuida pela gravidade.
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O objetivo é destruicao das células vegetativas de microorganismos patogénicos de
importancia para a saude publica e causadores de toxinfec¢des alimentares, além da
reducdo substancial do numero de bactérias indesejaveis.

O monitoramento,é realizado através do teste com orto-toluidina, com uma freqiiéncia
de quatro vezes ao dia, junto aos varios pontos de distribuicdo no sistema industrial, sendo
0s principais locais: 0 saldao de processamento, a recepcao, a fabrica de gelo e nos pocos
d’agua.

A cada seis meses(janeiro e junho) é realizado o programa de limpeza e desinfec¢ao

das caixas e reservatérios de agua.

5.2 Higiene das superficies em contato com alimentos:

A finalidade € manter as condi¢des de limpeza e higiene nas superficies que entram
em contato com o alimento, inclusive utensilios, luvas, equipamentos e artigos exteriores de
vestiario.

Todas as superficies dos equipamentos e utensilios da industria, incluindo
equipamentos usados na producdo de gelo, sdo de materiais que nao transmitem
substancias toxicas, odores e sabores. Sdo resistentes a corrosédo e capazes de resistir a
repetidas operagdes de limpeza e desinfeccdo, como também sao de facil limpeza e
mantidos em condigdes sanitarias.

A utilizacdo de produtos de limpeza deve ser obrigatoriamente aprovada pelos érgaos
competentes e deveram ser estocados em local apropriado, protegidos e afastados de

produtos comestiveis.
5.3 Prevencao da contaminacao cruzada:
A finalidade é prevenir a contaminacdo de objetos insalubres para alimentos,

materiais de embalagens e outras superficies de contato com alimentos, como luvas e

artigos exteriores de vestuarios e produtos crus e cozidos.



28

5.4 Higiene dos funcionarios:

A finalidade & manter a lavagem e a sanitizacdo das maos e a adequada higiene das
instalagoes sanitarias.

As pessoas que manipulam, armazenam, transportam, processam os alimentos sao
muitas vezes responsaveis por sua contaminagdo. Todo manipulador pode transferir
patégenos a qualquer tipo de alimento, mas isso pode ser evitado, através da higiene
pessoal que prevene a contaminacéo dos alimentos.

Os comportamentos pessoais para evitar a contaminacdo dos alimentos consistem
em: fumar, tossir, cuspir, mascar ou comer alimentos sdo atos inaceitaveis; joias, relégios,
brincos e outros ndo devem ser usados ou trazidos para areas de manipulacao de alimentos;
lavar as maos apds ir ao banheiro, depois de manusear produtos crus e ao iniciar as
atividades de manipulagdo; usar protecdo pra cabelos (gorros, toucas) ao manipular
alimentos; manter as unhas sempre limpas, cortadas e isentas de esmalte; usar uniformes de
cor clara, limpos, em bom estado de conservacéo e trocados sempre que necessarios ou a
cada dois dias; usar aventais plasticos para as atividades que sujem ou molhem o uniforme

muito depressa; uso de luvas descartaveis feitas de material impermeavel.

5.5 Protecao dos alimentos

A finalidade é manter os alimentos, materiais de embalagem e superficie de contato
com os alimentos, protegidos de lubrificantes, combustiveis, praguicidas, agentes de
limpeza e sanitizantes e outras substancias quimicas e contaminantes fisicos e biologicos.

Todo o material utilizado na embalagem é armazenado em local destinado a essa
finalidade, em condicdes de sanidade e limpeza.

Os aditivos, ingredientes e embalagens s6 sao utilizados apos o controle de qualidade
e obedecidas as regras basicas de utilizacao e aprovacao junto aos 6rgaos fiscalizadores,
pois, o controle inadequado dos aditivos alimentares, pode produzir perigos biolégicos ou
guimicos, por isso os aditivos devem ser usados dentro dos limites legais e de acordo com a

legislagao especifica para o pais consumidor.
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5.6 Agentes toxicos

A finalidade € manter o processo formal de etiquetas, armazenamento e uso de
substancias quimicas ou combinagdes tdxicas.

Os agentes quimicos serdo armazenados em lugares separados de modo que proteja
da contaminacao dos alimentos; superficies de contato e material de embalagem.

Os dizeres do rotulo devem informar de maneira clara a formula do produto e o
fabricante deve informar com exatidao o conteudo liquido, nome do produtor, distribuidor e a

maneira adequada do manuseio.

5.7 Saude dos funcionarios

A finalidade é controlar as condigbes de saude dos funcionarios que poderiam
resultar na contaminagdo microbiol6gica de alimentos, materiais de embalagens e de
superficies de contato com alimentos;

As pessoas doentes ou suspeitas de estarem enfermas ou portadoras de
enfermidades transmitidas por alimentos (ETA) devem ser afastadas das areas de

processamento de alimentos se houver a possibilidade de contaminagéo dos produtos.

5.8 Controle de pragas e roedores

A finalidade é manter a industria de producgéo de alimentos livres de pragas.

As pragas assumem muitas formas nos estabelecimentos de processadores de
alimentos, onde se incluem passaros, numerosas espécies de insetos, caes, gatos e varios
tipos de roedores, representam uma grande ameaga a seguranca € inocuidade do alimento
devendo a empresa adotar um programa eficaz e continuo de combate as pragas e roedores;
com inspecao e sanitizacdo dos materiais recebidos e 0 monitoramento apropriado que pode
minimizar a probabilidade de infestacao e assim limitar a necessidade do uso de pesticidas

de forma a diminuir a0 minimo os riscos de contaminag&o.
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A execucado dos servigos deve ser feita por empresas particulares, com registro no

Ministério da Saude e realizado sistematicamente a cada trés meses, com aplicagao inicial

no final de semana.
Na IPESCA, o programa de combate e controle de pragas é realizado nos meses de

janeiro, abril, julho e outubro.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

O Estagio Supervisionado é de fundamental importancia na qualificacdo dos futuros
profissionais, pois permite ao aluno acompanhar na pratica, conteudos abordados em sala
de aula, criando assim, um vinculo entre a teoria e a pratica.

O beneficiamento do camarao na IPESCA é feito com muito rigor e permite aos seus
estagiarios, o pleno acompanhamento das atividades desenvolvidas no beneficiamento do

pescado, a0 mesmo tempo em que 0s capacita a ingressar no competitivo mercado de
trabalho.
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