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RESUMO 

Este relatório apresenta as atividades práticas, técnicas e laboratoriais 

desenvolvidas durante o Estágio Supervisionado Obrigatório realizadas no período 

compreendido entre 18 de setembro a 5 de dezembro de 2018, divididos entre os 

Laboratórios de Inspeção no Departamento de Medicina Veterinária da Universidade 

Federal Rural de Pernambuco, e com o Controle de Qualidade na empresa ISCAS 

PESCADOS LTDA. As atividades descritas foram desenvolvidas e acompanhadas 

com o controle de qualidade no laboratório e no salão de processamento da 

unidade, abrangido todo seu funcionamento, com ênfase no produto camarão, onde 

a espécie utilizada foi a Litopenaeus vannamei, acompanhando os procedimentos 

desde a recepção até a etapa da embalagem, respeitando o seu fluxograma de 

controle. Este estágio pôde trazer a vivência da indústria de beneficiamento de 

pescado, e no laboratorial sobre pesquisas de novas tecnologias para o retardo do 

aparecimento melanótico nos camarões e pesquisa de microrganismos patogênicos 

como Estafilococos coagulase positiva e Salmonela spp., promovendo conhecimento 

técnico cientifico referente a esta determinada área de atuação do Médico 

Veterinário relacionada a segurança dos alimentos. 

 

Palavras-chave: Conservantes, Inspeção, Indústria, Metabissufito de sódio, 

Pescado.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

This report presents the practical, technical and laboratory activities developed 

during the Mandatory Supervised Internship carried out in the period from September 

18 to December 5, 2018, divided between the Laboratories of Inspection in the 

Department of Veterinary Medicine of the Federal Rural University of Pernambuco, 

and with the Quality Control at ISCAS PESCADOS LTDA. The activities described 

were developed and monitored with quality control in the laboratory and in the 

processing room of the unit, covering all its operation, with emphasis on the shrimp 

product, where the species used was Litopenaeus vannamei, following the 

procedures from the reception to the packaging stage, respecting its control flow 

chart. This stage was able to bring the experience of the industry of fish processing, 

and in the laboratory on research of new technologies for the delay of the melanótic 

appearance in the shrimps and research of pathogenic microorganisms coagulase 

positive Staphylococcus and Salmonela spp., Promoting scientific technical 

knowledge referring to this determined area of practice of the Veterinary Practitioner 

related to food safety. 

Key words: Preservatives, Inspection, Industry, Sodium metabisulfite, Fish. 
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HACCP Hazard Analysis and Critical Control Point 

LICAL Laboratório de Inspeção de Carne e Leite  

LIPOA Laboratório de Inspeção de Produtos de Origem Animal  

MAPA Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento  

MBS Metabissulfito de Sódio  

MS Ministério da Saúde 



O2 Oxigênio  

OMS Organização Mundial de Saúde 

PC Ponto de Controle 

PCC Ponto Crítico de Controle 

PE Pernambuco 

PFO Polifenoloxidases 

PGBA Programa de Pós-Graduação em Biociência Animal  

PGCAT Programa de Pós-Graduação em Ciência Animal Tropical 

pH Potencial Hidrogeniônico 

PMPSU Programa de Mestrado Profissional em Saúde Única 

PPHO Procedimento Padrão de Higiene Operacional  

PPGMV Programa de Pós-gradução em Medicina Veterinária 

PPM Partes por Milhão 

RDC Resolução da Diretoria Colegiada  

RIISPOA Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem 

Animal  

ECP  Estafilococos coagulase positiva  

SIE Serviço de Fiscalização Estadual 

SIF Serviço de Inspeção Federal 

SS Shigella Salmonella 

SO2 Dióxido de Enxofre  

T Tonelada  

UFC Unidade Formadora de Colônia  

UFRPE Universidade Federal Rural de Pernambuco  
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CAPITULO I 

1. INTRODUÇÃO 

 

A espécie Litopenaeus Vannamei (camarão cinza), tem sua origem do 

Oceano Pacífico foi introduzida no Brasil na década de 90, e se destaca como 

principal responsável no desenvolvimento e da carcinicultura no país (ROCHA et al. 

1998). 

Devido à sua rusticidade, ao rápido crescimento e principalmente a sua 

capacidade de adaptação às condições climáticas do Brasil, em especial na região 

Nordeste, e contando ainda com mão de obra disponível, a exploração comercial em 

fazendas se expandiu de forma rápida, e o Nordeste passou a participar da quase 

totalidade dos cultivos realizados no país (MAIA E ROCHA, 1995; ROCHA, 2014).  

Graças a esses fatores, a espécie L. Vannamei é mais comumente produzida 

e processada, pela indústria de pescado no Brasil. Sua produção mundial em 2011 

foi de 2.877.542,1 toneladas, no Brasil neste mesmo ano a produção foi de 65.671 

toneladas, sendo que no ano de 2014 a produção foi de 85.000 toneladas (FAO, 

2013; ABCC, 2016). Dentre os estados que se destacam na produção estão Ceará e 

do Rio Grande do Norte que são responsáveis por 78% do total produzido (MPA 

2013).  

Dada à importância econômica do camarão, principalmente para região 

Nordeste, a manutenção deste quadro deve ser priorizada. A qualidade do produto 

deve assumir importância fundamental, sendo para isto necessário o uso correto de 

tecnologias para ratificar as boas características desse produto, desde a pesca até o 

processamento, como o emprego de temperatura e de aditivos, como é o caso dos 

sais de sulfito, a exemplo disso, o uso de algumas substâncias precisa ser 

considerado como informação relevante ao consumidor, por isso há obrigatoriedade 

de sua discriminação, em rótulos e/ou embalagens, quanto a sua presença e 

quantidade, onde esse cuidado nas indústrias de beneficiamento fica a cargo do 

controle de qualidade (VIDAL E XIMENES, 2016). 
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Na indústria, o camarão a ser comercializado passa por um processo de 

congelamento e beneficiamento caracterizado pelo descabeçamento, 

descascamento, evisceração e limpeza (ROCHA, 2011). Após isso, as caixas master 

seguem para câmaras refrigeradas, onde a temperatura é mantida abaixo conforme 

RIISPOA (BRASIL, 2017) até serem distribuídos por meio de caminhões com 

frigoríficos para comercialização e consumo.   

Deste modo, neste relatório, constam as descrições de atividades de ESO 

realizadas no período de 18 de setembro a 05 de dezembro de 2018, dividido entre 

atividades no LIPOA, que fica localizado no CAPCO e LICAL – DMV da UFRPE, e 

atividades na indústria ISCAS Pescado LTDA, com o controle de qualidade 

localizado no bairro do Janga – Paulista (PE). Com expediente de 8 horas por dia, 

ao final de 53 dias, foram completadas 420 horas, alcançando a quantidade 

necessária para a conclusão da carga horária exigida pelo curso, total de 4.200 

horas.  
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2. DESCRIÇÃO DOS LOCAIS DE ESO 

 

2.1 LABORATÓRIO DE INSPEÇÃO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL 

O Laboratório de Inspeção de Produtos de Origem Animal – LIPOA (Figura 2 e 

3) se localiza no departamento de Medicina Veterinária, no CAPCO (Figura 1), no 

campus sede da Universidade Federal Rural de Pernambuco. O LIPOA desempenha 

atividade desde 2018, constituído de equipamentos de refrigeração, utilizados para o 

armazenamento de amostras, contribuindo nas pesquisas dos estudantes de 

Programas pós-graduação, além de aulas práticas das disciplinas de Inspeção de 

Carne e Leite e seus Produtos Derivados. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1 - Centro Avançado de Pesquisa em Caprinos e Ovinos, DMV – UFRPE, 2018 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 
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Figura 3 - Parte interna – LIPOA, CAPAO – DMV. 

Figura 2 - Entrada do LIPOA , CAPAO- DMV 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 
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2.2 LABORÁTORIO DE INSPEÇÃO DE CARNE E LEITE  

 

 O LICAL é vinculado à área de Medicina Veterinária Preventiva, no DMV da 

UFRPE, onde possui instalações e estrutura física para realização de atividades de 

pesquisa, em análises físico-químicas e microbiológicas em produtos cárneos, 

lácteos e derivados (Figura 4), além de aulas práticas das disciplinas de Inspeção de 

Carne e Leite e seus Produtos Derivados. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

O LICAL está em funcionamento desde 1990 (Figura 4 e 5), com expediente de 

8h às 17h, e sua equipe é formada por dois técnicos responsáveis pelo 

funcionamento do laboratório, quatro docentes, além de alunos de graduação,  que 

atuam com atividades de iniciação científica, mestrado e doutorado. Em seu interior, 

o LICAL, destaque-se com uma infraestrutura compatível a executar as mais 

variadas metodologias, auxiliadas com equipamentos e utensílios, podendo citar: 

estufas, autoclaves, capelas de fluxo laminar, capela de exaustão e balança de 

precisão (Figura 5 e 6).   

Figura 4 – Entrada do LICAL, DMV, 

UFRPE, 2018 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2019. 
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Dentre as principais atividades realizadas diariamente no LICAL, desempenham-

se pesquisa de microrganismos patogênicos (Figura 6) e análise físico química em 

produtos de origem animal. As amostras encaminhadas ao LICAL são  oriundas das 

aulas práticas da graduação e dos projetos de pesquisas desenvolvidos pelos 

diversos Programas de Pesquisas de Pós Graduação, destacando-se o PPGMV, 

PPGBA, PGCAT e o PMPSU. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 

Figura 5 - Parte Interna, LICAL. – DMV, UFRPE, 2018 

 

 

Figura 6 - Atividade de Pesquisa, LICAL – DMV, UFRPE, 2018 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 
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2.3 ROMANGUERA PESCADOS E FRUTOS DO MAR  

 

A empresa Romanguera Pescados e Frutos do Mar LTDA, iniciou suas 

atividades no ano 2015, e vem se consolidando no mercado da área com os anos 

utilizando o nome fantasia da empresa Iscas Pescados (Figura 7). Está situado em 

Paulista, PE. Encontra-se registrada no MAPA e possui registro no SIF sob o nº 

4615, estando classificada como unidade de beneficiamento de pescado e produtos 

de pescado.  

 

 

 

 

 

 

 

 

A unidade de beneficiamento foi planejada respeitando e atendendo às 

exigências legais (Figura 8), com o intuito de manter a segurança necessária, 

garantindo a inocuidade do produto, evitando qualquer contaminação cruzada com 

os itens beneficiados na unidade (peixes e camarões). Dispõe de estrutura 

necessária para o desempenho de todas as etapas de fabricação, desde o 

recebimento e processamento de pescado até a expedição, tais como: câmara de 

espera, câmaras frias, túnel de congelamento, fábrica de gelo, laboratório equipado 

para análises de controle de qualidade, instalações administrativas, lavanderia e 

refeitório tendo a finalidade de garantir a elaboração dos produtos em conformidade 

com o processamento programado.  

 

 

 

Figura 7 – Logomarca, nome fantasia: 
ISCAS Pescados 

Fonte: facebook.com/iscasatlantis/ 
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Possui um quadro de colaboradores composto por aproximadamente 20 

funcionários capacitados distribuídos em todo o setor produtivo. Em épocas de 

grande produção são contratados diaristas para atender o excesso de demanda no 

setor de beneficiamento. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Com o objetivo de manter toda a indústria em perfeito funcionamento, 

progredindo na qualidade dos seus produtos, a Romanguera Pescados e Frutos do 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 

Figura 9 - Entrada – Romanguera Pescados e Frutos do Mar, 2018 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 

Figura 8 - Salão de Beneficiamento, Romanguera 

Pescados e Frutos do Mar, 2018. 
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Mar tem implantado o Sistema de Boas Práticas de Fabricação (BPF), Sistema de 

Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC/HACCP), e o 

Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO), controles iniciam com a 

aquisição dos insumos que foram utilizados no processo produtivo, passando pela 

biossegurança no momento de captura adotada nas fazendas e transporte da 

matéria-prima para a unidade de beneficiamento, até o rastreamento do produto que 

chega ao consumidor final. A Romanguera Pescados e Frutos do Mar beneficiava 

diversos tipos de pescado, com todos os seus produtos seguindo os mais altos 

padrões de qualidade exigidos pelo MAPA.  
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3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS 

 

As atividades foram realizadas em dois locais na área de Inspeção de Produtos 

de Origem Animal, a primeira parte foi realizada nos laboratórios, no LIPOA, e na 

segunda parte no LICAL. Onde se realizou o experimento avaliando a qualidade 

microbiologia do camarão Litopenaeus vannamei, mediante a ação de agente 

antimelanótico. A experiência proporcionou a vivência na área da microbiologia dos 

alimentos, atividade de suma importância na medicina veterinária, relacionada à 

inspeção de produtos de origem animal, onde se tem a preocupação com a 

segurança e qualidade dos alimentos, sendo onde essa atividade requisito 

obrigatório de avaliação das Indústrias com SIF - MAPA, e com SIE - ADAGRO. 

A segunda parte da realização do estágio efetuou-se na indústria Romanguera 

Pescados e Frutos do Mar LTDA (Figura 8), onde as atividades se concentravam no 

salão de beneficiamento acompanhando a rotina diária da equipe responsável pelo 

controle de qualidade da unidade, com ênfase no processo de beneficiamento do 

camarão Litopenaeus vannamei, seguindo o fluxograma operacional. Salientando 

algumas das atividades desenvolvidas, tais como o acompanhamento do 

recebimento da matéria-prima na indústria, monitoramento de todas as etapas 

beneficiamento no salão de produção, avaliando os riscos envolvidos e levando em 

consideração as BPF, preenchimento de planilhas dos programas de autocontrole 

referentes à APPCC e PPHO, assim como placas de identificação dos produtos e 

nos setores de embalagem e expedição.  

Os Pontos Criticos de Controle (PCCs) (Figura 10) são procedimentos ou etapas 

do processamento de fabricação ou preparação do produto, onde se aplicam 

medidas preventivas de controle sobre um ou mais fatores, com o objetivo de 

prevenir, reduzir ou eliminar os riscos relacionados a inocuidade do alimento que 

podem ser perigos para a saúde, a perda da qualidade do produto e a integridade 

econômica. 

Nesse sentido todas as atividades desenvolvidas na indústria estavam dentro 

dos padrões exigidos, sempre buscando sensibilizar sobre a importância de 

seguirem as normativas estabelecidas. Dessa forma, a qualidade como um todo 
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envolve a soma dos atributos físicos, sensoriais, químicos e microbiológicos dos 

alimentos e no pescado a qualidade está estreitamente ligada com papel 

desempenhado na unidade de beneficiamento. Na figura 10 destaca-se o 

fluxograma operacional onde têm-se como destaque tais etapas que são de suma 

importância na indústria pois a parti desses procedimentos pode-se evitar perigos, 

biológicos (proliferação de bactérias), químicos (uso inadequado de conservantes) e 

físicos (detritos provenientes  do viveiros, como pedaços de madeiras e pedras). 
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Figura 10 - Fluxograma Operacional, Romanguera Pescados de Frutos do Mar, 2018 

 

Fonte: Romanguera Pescados de Frutos do Mar, 2018 
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 3.1 RECEPÇÃO  

            Este local fica isolado da área limpa, sem portas de comunicação que 

permitam o trânsito de pessoas, evitando assim a contaminação cruzada. 

Apresentava óculos devidamente identificados, um para entrada de matéria prima e 

outro para saída de resíduos. Era um ambiente não climatizado, com piso 

apropriado para lavagens constante, bastante arejado, bem iluminado e higienizado 

(Figura 11). 

Figura 11- Recepção de matéria prima, Romanguera Pescados e Frutos do Mar, 2018 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 

 

A área de recebimento, também chamada de área suja é o ambiente onde 

ocorre a chegada dos camarões e nesse local era obrigatória a presença de um 

responsável do controle de qualidade no local da recepção, pelo fato de receber os 

camarões de cultivo com os detritos provenientes dos viveiros. Também nesse 

ambiente, eram avaliadas as condições de higiene do transporte e monoblocos, 

aferia temperatura do carro que deveria está inferior a 4°C (Figura 12). 
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          Nesse sentido, retirava-se alicotas da matéria-prima por lote para realizar 

análise do estado de frescor com objetivo de eliminar o risco de recebimento e 

produção de produto deteriorado através de monitoramento e controle da 

temperatura, que também deve está até 4°C, análises sensoriais de coloração, 

sanidade, consistência e odor observando se há presença de sujidades ou outros 

contaminantes que poderiam comprometer a qualidade do produto final, já que nesta 

fase é considerado o primeiro PCC, devido ao risco de apresentar perigos biológicos 

com multiplicação de microrganismos patogênicos, devido ao emprego incorreto da 

temperatura. Além de verificar o teor de MBS na musculatura do camarão que não 

pode ser maior do que 100ppm (BRASIL, 1988). 

         Juntamente com a avaliação do produto, sua liberação e entrada na empresa 

só era permitida com a presença de nota fiscal; Ficha de Controle de Qualidade da 

Fazenda procedente com dados como, n° de viveiro, gramatura (tamanho), 

quantidade (kg) e se o produto recebeu uso ou não de antibióticos descritos no 

boletim sanitário.  

 

 

 

 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 

Figura 12 - Aferição de temperatura da matéria prima (A) e do caminhão (B) na recepção 

da Romanguera Pescados e Frutos do Mar, 2018 

B A 
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     3.2 LAVAGEM  

        Nessa fase o camarão era conduzido para o tanque com separador de gelo de 

aço inoxidável (Figura 13 A), onde foi submetido à lavagem em água hiperclorada 

entre 0,2 e 2,0 ppm, com temperatura a 0°C segundo a portaria de consolidação 

nº 5, de 28 de setembro de 2017 do Ministério da Saúde, seguindo por uma esteira 

(Figura 13 B) com bicos ejetores de água com pressão suficiente para promover 

uma melhor lavagem dos camarões. 

Figura 13 - (A) Tanque separador de gelo e (B) esteira de lavagem, Romanguera Pescados e Frutos 
do Mar, 2018 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 

 

    3.3 CLASSIFICAÇÃO         

 Após a esteira de lavagem os camarões que não apresentavam deformidades 

foram classificados conforme tamanho e peso. Ao saírem da esteira de lavagem, os 

camarões caíam em outro tanque de aço inoxidável, contendo água gelada a 0° e 

hiperclorada 0,2 a 2,0 ppm, onde são lavados novamente e em seguida levados à 

máquina classificadora através de uma esteira elevatória (Figura 14). A máquina 

classificadora possuía cilindros compridos de aço inoxidável dispostos lado a lado, 

que faziam a classificação do camarão. A distância entre os cilindros era regulada 

sempre que necessário, conforme o tamanho do camarão para que se tivesse uma 

classificação adequada, permitindo a classificação dos camarões por tamanho de 

acordo com as exigências do comprador. 

 

 

 

A B 
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Em seguida os camarões caíam em "bocas", com pequenas esteiras 

transportadoras, localizadas na lateral das máquinas (Figura 15), onde operários 

capacitados, dispostos ao longo das esteiras, retiravam os camarões com possíveis 

não conformidades e detritos provenientes dos viveiros que não foram removidos 

com a lavagem. O controle de qualidade estava sempre atento, conferindo e 

corrigindo a classificação e uniformidade, pois a eficiência da máquina classificadora 

pode ser alterada durante o processamento. Em seguida os camarões foram 

acondicionados em basquetas, onde foram pesados e direcionados para a mesa de 

beneficiamento. 

Figura 14 - Esteira elevatória, salão de beneficiamento Romanguera  
Pescados e Frutos do Mar, 2018 
 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 
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A checagem da classificação (Tabela 1) e uniformidade dos camarões era 

realizada no laboratório do controle de qualidade, onde para a classificação era 

pesado um quilo da amostra, em seguida foi contado à quantidade de peças de 

camarão, realizou o cálculo de divisão do peso pelo número de unidades de  

camarão, e para sua uniformidade foi retirado às dez maiores peças e fez sua 

pesagem e retirado às dez menores peças e fez sua pesagem em seguida realizou o 

cálculo de divisão do maior pelo menor, obtendo o resultado, assim garantindo que a 

quantidade encontrada seja equivalente ao tipo indicado na embalagem.        

 

 

 

 

 

 

 

 

                

 

Figura 15 - Esteiras laterais, salão de beneficiamento da Romanguera Pescados e 
Frutos do Mar, 2018 

 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 
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 Tabela 1- Classificação do camarão inteiro utilizado na Romanguera Pescados e Frutos do      

Mar, 2018 

CAMARÃO INTEIRO 

Classificação 
Unidade (em 1kg) Gramatura (g) 

Min. Ideal Máx. Min. Médio Máx. 

10/20 13 15 17 50 66,67 100 

30/20 23 25 27 33,33 40,00 50 

30/40 33 35 37 25 28,57 33,33 

40/50 43 45 47 20 2,22 25 

50/60 53 55 57 16,67 18,18 20 

60/70 63 65 67 14,29 15,38 16,67 

70/80 73 75 77 12,50 13,33 14,29 

80/100 86 90 94 10 11,11 12,5 

100/120 106 110 114 8,33 9,09 10 

120/140 126 130 134 7,14 7,69 8,33 

140/160 146 150 154 6,25 6,67 7,14 

120/150 130 135 140 6,67 7,41 8,33 

150/200 165 175 185 5 5,71 6,667 

200/500 300 350 400 2 2,86 5 

                       Fonte: Romanguera Pescados e Frutos do Mar, 2018 

. 

   

  3.4  MESA DE BENEFICIAMENTO 

O camarão que foi pesado e classificado seguiu para a mesa de beneficiamento 

(Figura 16), onde ele foi descabeçado, descascado, eviscerado e tail on, que sendo 

realizado manualmente pelos funcionários, que ficavam dispostos dos dois lados da 

mesa que é semi-automática, com torneiras acopladas contendo água corrente, 
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gelada e hiperclorada para lavagem dos camarões. Pela esteira localizada no centro 

da mesa onde segue o camarão beneficiado para cubas com água e gelo.  

                Figura 126 - Mesa de beneficiamento do camarão. 

 

 

 

 

 

 

  

  

                   Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 

 

Os resíduos seguem no sentido contrário saindo de forma contínua e sanitária 

através das canaletas de escoamento que estavam acopladas na esteira e que em 

seguida caíam para caixas plásticas exclusivas para resíduos (Figura 17), que eram 

levadas para área externa, através de um óculo e os resíduos encaminhados para a 

câmara de resíduos, localizada na área suja.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 13 - Cuba exclusiva para resíduos, salão de 
beneficiamento, Romanguera Pescados e Frutos do Mar, 2018 

. 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 
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3.4.1 CAMARÃO SEM CABEÇA 

Após a lavagem o camarão seguia para a mesa de beneficiamento, onde ele era 

descabeçado, tal procedimento foi realizado de forma manual. Em seguida era feita 

uma classificação, sendo realizada da seguinte maneira: foram pesadas, 

quatrocentos e cinquenta e quatro gramas de produtos, onde depois, foram 

contadas as unidades, e a partir do valor encontrado era realizada a classificação 

segundo os dados da tabela 2. 

 

Tabela 2 – Classificação camarão sem cabeça ou filé, Romanguera Pescados e Frutos do Mar, 2018 

CAMARÃO SEM CABEÇA OU FILÉ 

Classificação 

Unidade 

(em 1LIBRA=454g) 

Gramatura (g) 

Min. Ideal Máx. Min. Médio Máx. 

16/20 17 18 19 22,70 25,22 28,38 

21/25 22 23 24 18,16 19,74 21,62 

26/30 27 28 29 15,13 16,21 17,46 

31/35 32 33 34 12,97 13,76 14,65 

36/40 37 38 39 11,35 11,95 12,61 

41/50 43 45 47 9,08 10,09 11,07 

51/60 53 55 57 7,57 8,25 8,90 

61/70 63 65 667 6,49 6,98 7,44 

71/90 76 80 84 5,04 5,68 6,39 

91/110 96 100 104 4,13 4,54 4,99 

111/130 116 120 124 3,49 3,78 4,09 

131/150 136 140 144 3,03 3,24 3,47 

151/200 165 175 185 2,27 2,59 3,01 

     Fonte: ISCAS Pescados. 
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3.4.2 CAMARÃO DESCASCADO  

Após o descabeçamento o produto volta para a mesa de beneficiamento, onde 

era retirada a casca do mesmo. A classificação desse produto seguia o mesmo 

procedimento realizado no camarão sem cabeça. 

  

3.4.3 CAMARÃO EVISCERADO 

O Procedimento para esse produto era realizado da mesma maneira que o 

camarão descascado, com a diferença que o processo manual acontecia em duplas, 

onde um funcionário descasca o camarão e outro retira as vísceras. A classificação 

e a embalagem eram realizadas da mesma maneira que o camarão 

descascado/descabeçado. 

 

3.4.4 CAMARÃO TAIL ON 

Esse produto após ser descabeçado ele voltava para a mesa de beneficiamento, 

e em vez de ser descascado totalmente, era retirada apenas parte da casca, 

mantendo o ultimo Télson (peça quinosa do exoesqueleto) do camarão. Após isso o 

camarão era congelado individualmente em bandejas antes de receber a 

embalagem primária. Esse produto é muito utilizado em restaurante para a 

elaboração de pratos, como coquetel de camarão.   

 

3.5 EMBANDEJAMENTO E CONGELAMENTO 

Os camarões poderiam ser congelados em blocos onde, após a classificação 

eram pesados em sacos de polipropileno e adicionado água como forma de proteger 

da desidratação, os sacos são selados e em seguida são colocados em bandejas de 

congelamento e seguem para o túnel de congelamento, ou podem ser congelados 

separadamente um a um conhecido como IQF (Individually Quick Frozen), onde 

foram acondicionados em bandejas plásticas forradas com filme plástico de 

polietileno, onde colocava-se os camarões espalhados, para serem congelados 

individualmente no túnel de congelamento, onde permanecem por cerca de 4h a 8h 
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para congelar o produto. A temperatura do túnel de congelamento era monitorada 

através do termógrafo localizado na parte superior externa do túnel. 

 

3.6  GLACIAMENTO 

Esse procedimento era realizado apenas nos camarões congelados 

individualmente, que eram submetidos ao glaciamento, eles saiam do túnel de 

congelamento e na sala de embalagem, ficava localizado o tanque de aço inoxidável 

(Figura 18), onde o procedimento consistia na retiradar dos camarões das bandejas 

e colocá-los em caixas vazadas de polietileno que eram imersas rapidamente nos 

tanques, contendo água gelada a temperatura próxima a 0ºC, por 4 segundos. Em 

seguida, o camarão retorna ao túnel de congelamento para secar.  Os mesmos eram 

submetidos ao processamento de monitoramento baseado na Instrução Normativa 

nº 25 de 02 de Junho, 2011. 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 

Figura 14 - Cuba de glaciamento, Romanguera Pescados e 

Frutos do Mar, 2018  
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3.7 PESAGEM/EMBALAGEM PRIMÁRIA  

Os camarões congelados individualmente foram pesados em balanças eletrônicas 

com o peso líquido podendo variar de duzentos gramas a quatro quilos conforme a 

exigência do mercado consumidor, após pesados eram acondicionados em sacos de 

polietileno específico para embalar alimentos, constando todas as informações da 

rotulagem (peso, tabela nutricional, conservação) sendo identificados com carimbo 

na embalagem, com informações referentes a lote, data de fabricação e validade 

conforme ao rótulo aprovado no MAPA. Os sacos eram fechados em máquina de 

selagem a vácuo (Figura 20). 

        Figura 20 - Máquina de selagem a vácuo, Romanguera Pescados e Frutos do Mar, 2018 

 

         Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 
 

O armazenamento das embalagens primárias, ou seja, aquelas que entram em 

contato direto com os produtos exigem cuidados especiais, de forma a evitar que 

eventuais perigos biológicos, físicos ou químicos sejam introduzidos nessa etapa 

que é considerada um PCC. Assim, esse material era mantido em ambiente 

direcionado apenas para o armazenamento do mesmo sendo ele limpo, seco e 

protegido de poeira, insetos, roedores, pássaros ou de outros fatores que podem 

acarretar a contaminação ou alteração por produtos químicos. 
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3.8 EMBALAGEM SECUNDÁRIA 

Os camarões embalados nos sacos foram acondicionados em caixas master de 

papelão ou em caixas plásticas (monoblocos) de dez a vinte quilos devidamente 

etiquetadas e identificadas quanto à espécie, peso, data de fabricação, validade, 

lote, nome do produto, indústria brasileira, informação nutricional, não contém glúten 

e alérgenos. Nas caixas eram acondicionados sacos com peso padronizado ficando, 

por exemplo: quarenta pacotes de duzentos gramas em caixa de dez quilos ou cinco 

pacotes de quatro quilos em caixa de vinte quilos, variando conforme negociação 

comercial. 

Assim as embalagens secundárias também foram armazenadas em local 

separado dos demais depósitos, mantidas dentro das embalagens originais, 

protegidas de contaminações ambientais, além de serem previamente autorizadas 

para o uso a que se destinam, inócuas e sem risco de alterar as características 

originais do produto. 

 

3.9 ESTOCAGEM/ EXPEDIÇÃO 

As caixas foram acondicionadas em câmaras frigoríficas à temperatura de - 18ºC 

sobre estrados e são empilhadas, obedecendo a um espaço mínimo de 10 cm entre 

os mesmos, para melhor circulação do ar frio. O produto foi transferido para 

caminhões frigoríficos, devidamente limpos e sanitizados. Durante esta etapa, foi de 

fundamental importância à observação das condições de higiene e funcionamento 

de temperatura do caminhão, certificando que a qualidade do produto será mantida. 

A temperatura do produto obedece ao limite de –18º C. Todos os procedimentos 

foram monitorados pelo controle de qualidade, que fez o seu registro em formulário 

próprio do autocontrole.  
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3.10 LABORÁTORIO DO CONTROLE DE QUALIDADE 

Localiza-se ao lado do salão de beneficiamento (Figura 21), onde era 

realizadas as análises, na matéria prima que era recebida e no produto em 

processamento, as seguintes análises: análise de sabor, cor, odor, textura, analises 

de perigos físicos e parasitas no (filé de peixe), classificação e uniformidade e 

controle de temperatura em todos os produtos beneficiados na empresa. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

3.10.1 ÁNALISE DO PERCENTUAL DE GLACIAMENTO 

 

O glaciamento é um Ponto de Controle (PC), podendo ocasionar fraude 

(perigo econômico) por excesso de água incorporada ao produto. Era um dos pontos 

averiguados pela equipe de qualidade em laboratório, pois a utilização da água em 

excesso representa um dos principais métodos de fraude relatados pelos órgãos de 

defesa do consumidor. 

        A averiguação consistia em coletar amostras do produto já submetido ao 

glaciamento. Com o produto já sem embalagem, realizava a pesagem da amostra e 

transferia em seguida para uma peneira, submergindo o produto em um recipiente 

contendo um volume aproximado de água de 10 vezes o peso da amostra, 

observando o volume mínimo de 10 litros. O banho deveria estar a uma temperatura 

de 20ºC ± 2ºC, assim mantendo o produto submerso até a percepção tátil de que 

todo o glaciamento foi retirado, evitando-se o descongelamento; em seguida  

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018 

Figura 21 - Entrada do Laboratório do Controle de Qualidade, salão de 

beneficiamento, Romanguera Pescados e Frutos do Mar, 2018 
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realizado a segunda pesagem, do produto já sem o glaciamento. Concluído esse 

registro, calculava-se o seguinte:  

                                         Peso desglaciado % - 100 = 

                                           Peso glaciado 

Este método tem por objetivo determinar o percentual de glaciamento nos 

pescados congelados glaciados. O limite estabelecido pela Normativa Nº 25, 02 de 

Junho de 2011 do MAPA preconiza que este resultado não deve exceder os 12%. 

Porém, a Iscas não permite que esse valor ultrapasse o limite de 5,0%, tendo uma 

margem ainda maior de segurança.  

 

3.10.2 TESTE DE MONIER WILLIAMS 

O metabissulfito de sódio é o produto utilizado nas despescas dos camarões, 

pelas fazendas produtoras, com o intuito de inibir o aparecimento de melanose. O 

teor de SO2 é determinado através dos métodos de Monier Williams, sendo o 

método de análise aceito pelo MAPA. O teor residual de metabissulfito de sódio não 

pode ser superior a 100ppm (BRASIL, 1988), na musculatura do camarão, de acordo 

com as normas e exigências internacionais do Codex Alimentarius. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 15 – Equipamento para a realização do Monier Willamis, laboratório 
do controle de qualidade, Romanguera Pescados e Frutos do Mar, 2018. 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 
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Este método baseia-se na separação do dióxido de enxofre da matriz 

alimentar através do aquecimento em refluxo com ácido clorídrico por 

aproximadamente uma hora. O dióxido de enxofre libertado é conectado em uma 

solução de peróxido de hidrogénio, onde é oxidado a ácido sulfúrico e, em seguida, 

titulado com solução de hidróxido de sódio. A concentração de dióxido de enxofre é 

relacionada diretamente com a quantidade de ácido sulfúrico gerado. Esse método 

quantifica sulfitos totais no alimento, que correspondem ao sulfito livre mais uma 

fração dos sulfitos ligados (Figura 21) (AOAC, 2006).  
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4. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

Durante o estágio tive a oportunidade de acompanhar todas as etapas do 

beneficiamento que é o último segmento da produção de camarão. Além de verificar 

a aplicação das BPF, dos PPHO e do sistema APPCC, na unidade de 

beneficiamento de pescado que é de fundamental importância para a qualidade do 

produto. O intercâmbio entre a prática e a teoria, foi de suma importância, para que 

ocorresse a fusão entre a teoria absorvida durante o curso e a realidade do mercado 

de trabalho. 

A partir do que foi vivenciado ao longo deste estágio, foi perceptível, a suma 

importância do acompanhamento do produto desde o início de sua cadeia produtiva 

até o produto final pelo profissional da Medicina Veterinária, verificando a sua 

importante necessidade dentro da área de inspeção como um todo, e o quanto este 

se faz necessário na indústria de pescados.  

A pesquisa no laboratório foi bastante enriquecedora, não só pelas atividades 

desenvolvidas, mas também por proporcionar a troca de experiências e o 

aprendizado com outros profissionais. Poder realizar uma pesquisa também foi de 

grande valor, fazendo com que o curto período do estágio fosse aproveitado em sua 

totalidade e em todas as formas. Finalizar a graduação podendo atuar na indústria 

de pescado e na pesquisa com camarão, não só me preparou para vida profissional, 

mas também me fez crescer pessoalmente e, dessa forma, poder representar 

orgulhosamente a minha instituição de ensino a UFRPE e o curso de Medicina 

Veterinária, como profissional da área de inspeção de produtos de origem animal. 
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CAPÍTULO II 

 

1. REVISÃO DE LITERATURA  

1.1 PRODUÇÃO E COMERCIALIZAÇÃO DO CAMARÃO CULTIVADO 

 

L. vannamei tornou-se a espécie aquática com a maior representatividade 

econômica e praticamente a única espécie cultivada atualmente no Brasil (ROCHA, 

2007). Em 2015, a produção mundial do L. vannamei alcançou 3.879.786 toneladas 

(t) (FAO, 2017). 

Destas, 82 % foram produzidas no continente asiático e o restante na América 

(FAO, 2017). No Brasil, no ano de 2015, a produção da carcinicultura foi de 69.859 t, 

sendo os Estados do Rio Grande do Norte e Ceará os responsáveis por cerca de 

80% do total (BRASIL, 2015). A produção no Estado de Santa Catarina em 2014 foi 

de 180 t, com uma queda de 19,9% em relação a 2013 e distante da produção de 

4.189 t alcançada em 2004 (SANTA CATARINA, 2017), ano em que as fazendas de 

cultivo foram acometidas pelo surgimento do vírus da síndrome da mancha-branca 

(WSSV), o que provocou, nos anos seguintes até o final do ano de 2011, um declínio 

acentuado de fazendas e área de criação (COSTA, 2010). 

O fortalecimento da economia do Brasil e consequente ampliação da 

demanda interna foram responsáveis por uma retomada da produção na 

carcinicultura, atualmente voltada quase que exclusivamente para o mercado 

doméstico (BEZERRA, 2010). Com o ajuste do sistema de produção a essa nova 

realidade, as empresas voltaram a produzir e a participação do mercado interno que 

era de 31% em 2004 passou para 99% em 2011 (TAHIM E ARAÚJO, 2014), 

reforçando a importância social e econômica desta atividade principalmente para o 

Nordeste do Brasil, onde se concentra 99% da produção nacional (RODRIGUES E 

BORBA, 2015). 
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1.2 O CAMARÃO Litopenaeus vannamei 

 

  O camarão da espécie Litopenaeus vannamei (Figura 22), conhecido como 

camarão branco do Pacífico ou camarão cinza, é nativo desde a porção leste do 

Oceano Pacífico, entre o México, até o norte do Peru (BARBIERI JR E NETO, 2002). 

Na natureza, possui preferência por fundos de lama, encontrados desde a região do 

infralitoral até em profundidades de 72 m e pode chegar a um tamanho de 23 cm 

(BARBIERI JR. E NETO, 2002; DORE E FRIMODT, 1979). 

 

 

De acordo com a classificação taxonômica, o L. vannamei pertence ao maior 

filo existente no reino animal, os Artrópodes. Ele está classificado em um subfilo, 

denominado Crustácea, que abrange mais de duzentos e cinquenta mil espécies. O 

camarão pertence à ordem Decapoda, que inclui os caranguejos, lagostins e 

lagostas. A família Penaeidae compreende o gênero da maioria dos camarões 

marinhos (BARBIERI JR. E NETO, 2002; PÉREZ-FARNATE E KENSLEY, 1997).  

Quanto ao hábito alimentar, de modo geral, o camarão pode ser filtrador, 

necrófago e predador e pode ser classificado como herbívoro carnívoro e/ou onívoro 

(FIGUEIREDO E ANDERSON, 2009). As investigações sobre o seu conteúdo 

intestinal têm mostrado que eles comem outras espécies de crustáceos, anelídeos, 

moluscos, equinodermos, nematóides, tecidos de peixes, insetos, sementes, algas, 

Figura 16 - Camarão Litopenaeus vannamei. 

Fonte: http://www.zealaqua.com/Vannamei-Shrimp.aspx. 
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macrófitas, matéria vegetal e detritos (ALBERTONI et al., 2003; FIGUEIREDO & 

ANDERSON, 2009). O L. vannamei, particularmente, é uma espécie com hábito 

alimentar onívoro com tendência à herbivoria (NRC, 2011; NUNES, et al., 2011; 

SHIAU, 1998).  

O L. vannamei foi introduzido no Brasil no início dos anos 90, após inúmeras 

tentativas de viabilizar o cultivo e a comercialização do camarão das espécies 

nativas como o Farfantepenaeus subtilis e o F. brasiliensis, além do camarão da 

espécie exótica Marsupenaeus japonicus (BARBIERI JR. E NETO, 2002; DORE E 

FRIMODT, 1979).  

A introdução desse crustáceo propiciou um avanço na carcinicultura do Brasil, 

através de implantação de técnicas mais modernas de reprodução de pós-larvas, 

produção de rações especializadas e melhoramento da qualidade do produto final 

(SILVA, 2007).   

 A produção bem sucedida do L. vannamei na carcinicultura mundial está 

justamente relacionada às suas características biológicas e zootécnicas, tais como, 

seu elevado grau de rusticidade grande tolerância a variações e aos extremos de 

salinidade, adaptando-se a vários sistemas de cultivo, apresentando níveis de 

produtividade e de competitividade superiores aos alcançados com as outras 

espécies, apresenta rápido ganho de peso, mesmo com níveis relativamente baixos 

de proteína na sua dieta (AQUINO, 2013).   

1.3 PARÂMETROS PARA AVALIAÇÃO DA QUALIDADE DO CAMARÃO 

 

 A qualidade microbiológica do pescado recém capturado ou fresco é 

influenciada pela localização da captura, estação do ano e métodos usados. As 

águas usadas na criação irão compor a microbiota de peixes e crustáceos 

(ABCCAM, 2012). 

Os procedimentos estabelecidos pelo RIISPOA (BRASIL, 2017) na avaliação 

dos atributos de frescor do pescado, respeitadas as particularidades de cada 

espécie, devem ser verificadas as seguintes características sensoriais para 

crustáceos: aspecto geral brilhante, úmido, corpo em curvatura natural, rígida, 
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artículos firmes e resistentes, carapaça bem aderente ao corpo, coloração própria da 

espécie, sem qualquer pigmentação estranha, olhos vivos, proeminentes, odor 

próprio e suave. 

Os pescados são produtos muito perecíveis, se estragam facilmente devido 

às atividades microbianas, enzimáticas e químicas (BOZIARIS, 2013). Logo após a 

despesca, recomenda-se lavar os camarões em água hiperclorada, pois a lama e 

detritos são fontes de contaminação. Essa lavagem em água hiperclorada tem em 

vista eliminar microrganismos como Coliformes, Estafilococos e Salmonella ssp.  

(MADRI, 1998). 

Vieira (2011) classifica o S. aureus como “microrganismo indicador de 

manipulação inadequada”. O maior depositário de estafilococos é o corpo humano, 

normalmente em indivíduos sadios se encontram na pele, nariz, mãos garganta, 

axilas, virilhas e umbigo; também está presente em lesões inflamatórias, como 

abscessos, espinhas, terçóis, entre outros (EVANGELISTA, 2008). Jay et al., (2005) 

afirmam que essas bactérias têm como fonte mais importante de contaminação, 

descargas nasais e feridas sépticas nas mãos ou braços de manipuladores, apesar 

de também poderem ser encontrada em animais. S. aureus é uma bactéria Gram-

positivo e frequentemente, relacionado à DTAs (Doenças Transmitidas por 

Alimentos), pois produz enterotoxinas responsáveis por causar gastroenterites em 

seres humanos (JAY; LOESSNER; GOLDEN, 2005). Por ser prejudicial à saúde 

pública, a RDC nº12 (BRASIL, 2001) exige a análise de S. aureus, e estabelece um 

limite máximo de 103 estafilococos coagulase positiva por grama de amostra.  

Quanto à Salmonella spp., Vieira (2011) a classifica como um dos 

“microrganismos indicadores de contaminação fecal”, juntamente com a Escherichia 

coli e o Enterococcus faecalis, e também como um “microrganismo capaz de causar 

doenças veiculadas ao pescado”. Bactérias desse gênero chegam ao pescado por 

estarem presentes em águas poluídas por esgotos ou por excretas animais 

(MALAVOTA, 2008). A pesquisa de Salmonella spp. também é exigida pela RDC 

nº12, e para assegurar a qualidade do crustáceo deve haver ausência de bactérias 

desse gênero em 25 g de amostra (BRASIL, 2001). No Brasil, segue-se o Manual de 

Métodos Analíticos Oficiais para Análises Microbiológicas para Controle de Produtos 
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de Origem Animal e Água, presente na Instrução Normativa nº30 de 26 de Junho de 

2018 MAPA, para realizar estas análises exigidas pela RDC nº12. 

1.4 MELANOSE  

 

Um dos fatores mais relacionado à deterioração do camarão é o 

escurecimento que pode ocorrer durante o armazenamento, denominado melanose 

ou “Black Spot” (KIM et al., 2000). Este fenômeno ocorre quando o aminoácido 

tirosina, oriunda do desdobramento de proteínas por ação de bactérias, pode ser 

oxidada, na presença de oxigênio molecular, por enzimas do grupo das 

polifenoloxidases (PFO) (GÓES, 2006). A PFO induz a oxidação de substratos 

fenólicos para quinonas, que sofrem auto-oxidação e polimerização para formar 

pigmentos escuros de alta massa molecular, a melanina (BELITZ E GROSCH 1997; 

KIM et al., 2000).  

A consequência da ação das PFO sobre o camarão é a produção de manchas 

negras em sua carapaça e, em graus mais avançados, no músculo do camarão 

(ZAMORANO et al., 2009). A retirada do cefalotórax (Figura 23) minimiza os 

problemas relacionados com o enegrecimento, uma vez que a maior concentração 

da enzima está presente nesta porção, porém, a maior parte do camarão cultivado, 

após a despesca, é comercializado inteiro, devido aos custos envolvidos com a 

implantação de uma unidade de beneficiamento, além da preferência por este tipo 

de produto (GIMENEZ, 2010). 



45 

 

 

Figura 17 – Anatomia externa do camarão Litopenaeus vannamei 

 

     Fonte: planetabiologia.com.br 

  

Segundo Ogawa et al. (2003), outra forma de minimizar o surgimento da 

melanose é controlar três fatores que podem interagir entre si acelerando o processo 

de sua formação: estresse, tempo e temperatura. Dessa forma, recomenda-se, 

durante o procedimento de despesca do camarão a utilização do choque térmico 

com bastante gelo e a proteção contra o sol e calor. 

O surgimento das primeiras manchas em decorrência da ação das PFO em 

camarão e em outros crustáceos é considerado um processo rápido, uma vez que 

ocorre no período de 1 a 4 dias após a captura, mesmo sob estocagem refrigerada 

(MARTINEZ-ALVAREZ et al., 2005). Entretanto, o produto permanece inócuo à 

saúde humana, sem qualquer alteração no sabor e no aroma, caracterizando a 

melanose apenas como uma alteração na aparência do produto, alteração essa 

suficiente para que os consumidores rejeitem estes produtos por considerarem o 

escurecimento resultado de deterioração microbiana, associado à putrefação, com 

isso, causando, uma drástica redução no seu valor comercial, levando a grandes 

perdas econômicas (MARCOS E MAQUEDA, 2003). 

        O método utilizado para determinação do grau de melanose é a avaliação 

visual, que é feita através de um painel de julgadores treinados. Diversas pesquisas 

determinam diferentes graus de melanose, os quais definem os diferentes estágios 
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de desenvolvimento do fenômeno, desde sua ausência até sua generalização, 

aparentemente visualizado na cabeça, carapaça, cauda e junções (OTWEEL E 

MARSHALL, 1986; BARTOLO E BIRK, 1998; MARTINEZ-ALVARÉZ et al., 2007; 

YOKOYAMA, 2007). 

 

1.5 USOS DO METABISSUFITO DE SÓDIO NA PREVENÇÃO DE MELANOSE 

 

O uso de aditivos inibidores da melanose é fundamental para a indústria 

pesqueira garantir a qualidade de crustáceos por uma maior vida de prateleira, pois 

somente baixas temperaturas não previnem o aparecimento destas manchas pretas 

(MACHADO et al., 2006). As enzimas responsáveis pelo desenvolvimento da 

melanose permanecem ativas durante a refrigeração, armazenagem em gelo ou 

após o processo de congelamento (PARDIO et al., 2011). 

   Com isso, para evitar a melanose, atualmente, o inibidor mais empregado após 

a despesca do camarão é o metabissulfito de sódio, que apresenta um rendimento 

de SO2 de 67,4%, o maior entre os compostos a base de sulfitos normalmente 

empregados. Segundo Favero et al., (2011), o uso de compostos redutores, como os 

sulfitos, é efetivo no controle do escurecimento enzimático, prevenindo o 

escurecimento através da redução das o-quinonas para o-difenóis, que são 

compostos menos escuros; ou pela complexação com produtos da reação 

enzimática, formando compostos de coloração mais clara e estável ou, ainda, pela 

inativação irreversível da PFO.  
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Os agentes sulfitantes são classificados como aditivos alimentares e atuam na 

inibição da deterioração provocada por bactérias, fungos e leveduras em alimentos 

ácidos, e na inibição de reações de escurecimento enzimático e não enzimático 

durante o processamento e estocagem. Adicionalmente, os sulfitos são utilizados 

como agentes antioxidantes e redutores em várias aplicações tecnológicas. 

(TAYLOR et al., 1986; LECLERCQ et al., 2000; RIBERA et al., 2001). Segundo 

Smith (1980), para a inibição do aparecimento de manchas pretas, o uso de sulfitos 

constitui um dos métodos mais simples, de custo mais barato e o mais eficiente, 

tendo como agente ativo o dióxido de enxofre (SO2).  

A utilização do metabissulfito de sódio determina o limite de 0,01 g/100g para 

camarões e lagosta cru exclusivamente na matéria-prima após a captura ou até 

0,003g/100g no produto cozido (BRASIL, 1988). 

Na produção de camarão marinho em cativeiro a adição do metabissulfito de 

sódio é realizada no momento da despesca, nessa fase, os camarões são 

submetidos ao choque térmico e imediatamente após ou concomitantemente são 

expostos a uma solução de água, gelo e conservante (MAIA et al., 2001; CINTRA et 

al., 1999; MENDES, 2004). O objetivo desse tratamento visa à eliminação do 

oxigênio (O2), possibilitando a drástica redução no escurecimento do produto e na 

formação da melanose (OGAWA et al, 2003). 

Figura 18 - A- Formula Molecular do MBS; B - Aspecto Físico do MBS; C - MBS acondicionado em 

embalagem comercial. 

Fonte: OLIVEIRA, 2013. 
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Martinéz et al., (2005) relataram que, na prática, são empregadas altas 

concentrações de metabissulfito de sódio, requeridas para a prevenção efetiva da 

melanose, o que resulta em altos níveis residuais deste aditivo, ultrapassando os 

limites estabelecidos pelas autoridades regularizadoras do seu uso que é no máximo 

100ppm no camarão cru refrigerado.  

 Essa realidade ameaça a viabilidade da atividade em relação às perdas 

econômicas, além do comprometimento da qualidade do produto. O excesso de 

conservante empregado, segundo Góes et al., (2006), acima da real necessidade 

acarreta, muitas vezes, em desperdício do conservante, rejeição do lote por parte do 

comprador/importador, necessidade de lavagens subsequentes do produto nas 

unidades de beneficiamento, além de prejuízos ao meio ambiente, devido ao 

descarte inadequado das soluções de metabissulfito de sódio empregadas. 

 Altas concentrações de MBS em camarão ou sua imersão por longos períodos 

favorecem a degradação, induz a alterações indesejáveis nas características 

sensoriais do camarão, principalmente na textura e na cor, ocasionando uma 

desconfiguração do exoesqueleto ou mesmo a não certificação do produto para 

exportação (IRIANTO E GIYATMI, 2008; MORAIS, 2009). Sob o ponto de vista 

tecnológico, a consequência da produção destes compostos inclui a perda da 

capacidade de retenção de água, com o endurecimento do músculo após o 

cozimento, diminuindo a aceitabilidade (ANDRADE et al., 2015). 

1.5.1 CONSEQUÊNCIA DA INGESTÃO  

 

No Brasil, a Resolução CNS/MS nº 04, de 24 de novembro de 1988, regula o 

uso de aditivos intencionais, permitindo o emprego dos sulfitos em alimentos e 

estabelecendo que o nível residual de SO2 não ultrapasse 100 ppm (0,1 g Kg-1) no 

músculo do camarão (BRASIL, 1988). Behre (1986) relata que não foram 

demonstradas reações adversas em um grupo de consumidores após ingestão de 

porções grandes (227-341 g) de camarão que apresentavam uma concentração de 

100 mg SO2 total/kg. 

Dessa forma, o uso dos sulfitos como inibidor da melanose, apesar de ser 

frequente, é um assunto considerado delicado, uma vez que o consumo de camarão 
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tratado com metabissulfito de sódio por pessoas asmáticas pode trazer 

complicações respiratórias, motivo pelo qual as embalagens de produtos que 

contenham um residual de SO2 superior a 0,01 g Kg-1 devem conter a expressão 

“Tratado com Metabissulfito de Sódio” (VALLY E THOMPSON, 2001). 

Ainda que seja ampla a utilização de sulfito na indústria de alimentos, alguns 

efeitos adversos à saúde são relacionados à ingestão deste, entre eles: náusea, 

irritação gástrica local, urticária e broncoespasmos em indivíduos asmáticos 

sensíveis, muito embora indivíduos sensíveis a sulfitos sem histórico de reações 

asmáticas também possam apresentar reações adversas após ingestão de 

alimentos sulfitados, por isso a importância de se conhecer componentes 

alternativos aos derivados de sulfito (MACHADO et al., 2006). 

Salienta-se que o excesso de metabissulfito de sódio como aditivo e 

conservante do produto acarretará excesso de dióxido de enxofre residual, o que 

poderá provocar episódios de asma em indivíduos sensíveis. Em outros casos, o 

indivíduo poderá apresentar desde reações cutâneas (urticárias), diarreias, 

cefaleias, dores abdominais, náuseas, tonturas até choque anafilático (ROCHA, 

2003). 

Pessoas que se expõem periodicamente a conservantes (ingestão/Contato 

físico) apresentam-se mais susceptíveis a problemas de saúde, dentre as quais se 

destacam trabalhadores da carcinicultura. Segundo os autores, Mideo e Martins 

(2000), o SO2 é um gás incolor às condições normais de temperatura, de sabor 

ácido, odor pungente, sufocante e quando em contato com mucosas umedecidas, 

combina-se com a água formando ácido sulfúrico e ácido sulfuroso (ARAÚJO E 

ARAÚJO, 2004). 

 

1.6 NOVOS ADITIVOS ALIMENTARES  

  

Derivados de sulfito têm efeitos potencialmente patogênicos (Gunnison et al., 

1987), existindo a necessidade de se desenvolver técnicas alternativas que 

minimizem os riscos para a saúde pública e sejam de fácil implantação (Bono et al., 

2012). 
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Pensando nisso, outros aditivos antimelanóticos, estão sendo pesquisados 

em trabalhos científicos como métodos alternativos ao metabissulfito de sódio com a 

finalidade de se comprovar a eficiência de misturas ou menores quantidades deste 

aditivo para a manutenção da qualidade, como benzoato de sódio, sorbato de 

potássio, 4-hexylresorcinol e/ou EDTA (BONO et al., 2012; LÓPEZ et al., 2009, 

PARDIO et al., 2011). Por este motivo, outras técnicas têm sido testadas para 

substituir o uso destes químicos. A aplicação precoce de técnicas de embalagem em 

atmosfera modificada, especialmente embalagens em atmosfera de N2 a 100%, em 

combinação com o congelamento e a armazenagem sob congelamento, tem-se 

mostrado eficientes na prevenção da melanose (BONO et al., 2012).   

Apesar da eficácia demonstrada por outros aditivos que retardam a formação 

de pontos pretos no camarão, mesmo utilizando baixa dosagem, tal como 4-

hexilresorcinol, os sulfitos são ainda largamente utilizados (BONO et al., 2012). 

Nos produtos comerciais é comum a mistura do metabissulfito de sódio com 

outros aditivos que possam contribuir na prevenção da melanose. Com o aumento 

de órgãos governamentais reguladores do uso de MBS e a maior consciência por 

parte do consumidor em relação aos danos do excesso deste composto, surgem 

então, o interesse e a necessidade por pesquisas com substâncias alternativas ao 

sulfito e por padronização nos procedimentos de beneficiamento e estocagem 

(YOKOYAMA, 2007). 

O cloreto de sódio é conhecido pelo seu poder antimicrobiano, sendo utilizado 

usualmente nas concentrações de 2 a 4% do composto seco em peixes. Hwang et 

al. (2009), verificando o efeito desde aditivo na inativação de Listeria monocytogenes 

em salmões, verificaram que ao aumentar a concentração de 0% para 1% de sal 

ocorreu a inativação de 8,6% das bactérias, e com 2% de sal, gerou a inativação de 

4,7% das bactérias. Com esses dados os autores concluíram que altos níveis de 

cloreto de sódio podem gerar resistência microbiana. 

Outro aditivo amplamente difundido na indústria alimentícia é o ácido cítrico, 

conhecido pelo seu uso na fabricação de refrigerantes, por prevenir cristalização em 

balas, estabilizar em sucos, prevenção do escurecimento em vinhos brancos, e 

também como conservante em produtos defumados cujo ingrediente seja carne 

mecanicamente separada (MATTEY, 1992). Na conservação de crustáceos, o ácido 
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ameniza a oxidação e diminui a desidratação, além de não conter um limite de 

quantidade para o uso (MOL E TURMEN, 2010). Usualmente tem sido usado na 

prevenção de melanose em camarões associado ao metabissulfito de sódio 

(GÓMEZ-GUILLÉN et al., 2005; MARTÍNEZ-ÁLVAREZ et al., 2005; LÓPEZ-

CABELLERO et al., 2007; PARDIO et al., 2011). 

Outros ácidos, como o ácido ascórbico, na conservação de camarões, 

desencadeia uma redução de pH, o que leva a uma redução da melanose, pois 

certas espécies de camarão apresentam maior susceptibilidade a inibição das 

polifenoloxidades pela presença de pH baixo do meio (MONTERO et al., 2004). 

Os fenólicos de plantas têm recebido atenção crescente, pois são aditivos 

naturais potenciais com atividades antioxidante e antimicrobiana (BANERJEE, 2006; 

PEREIRA et al., 2006). Demonstrado que compostos fenólicos de plantas tais como 

tocoferóis, compostos flavonóides, derivados do ácido cinâmico e cumarinas exibem 

um efeito antioxidante em um sistema modelo de peroxidação. Recentemente, foi 

relatado que o extrato de enokitake (JANG, 2003) extrato de semente de uva 

(GOKOGLU E YERLIKAYA, 2008) poderia inibir a melanose em camarão. 

Entre os extratos naturais, especialmente das plantas, a catequina do chá tem 

sido intensamente estudada como um excelente antioxidante (BANERJEE, 2006). 

Devido à semelhança da catequina com o PFO substrato, que pode agir como um 

inibidor da PPO, o que poderia inibir a melanose em camarão. Além disso, pode 

funcionar tanto como antioxidante e um antimicrobiano, que pode manter a 

qualidade do camarão durante o armazenamento (BANERJEE, 2006). 

Deste modo, os aditivos que tem por objetivo impedir ou retardar as 

alterações provocadas por microrganismos, sua escolha depende do produto cárneo 

produzido, das alterações sensoriais geradas como paladar, textura e coloração e do 

custo beneficio de sua utilização (LÓPEZ et al., 2009). 
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CAPITULO III 

INFLUÊNCIA DE ADITIVOS ALIMENTARES SOBRE AS CARACTERÍSTICAS 

SENSORIAIS E MICROBIOLOGICAS NO CAMARÃO (Litopenaeus vannamei) 

1. INTRODUÇÃO 

 

O camarão é um produto altamente perecível com prazo de validade limitado 

resultado de melanose e deterioração microbiana (QUEIROGA, 2013). Melanose no 

camarão comumente referido como "mancha preta" ou “black spot”, é causado pela 

atividade da polifenoloxidase (PFO), embora a presença da melanose ser inofensiva 

para os consumidores, ela reduz drasticamente o valor de mercado do produto e a 

aceitabilidade do consumidor (RODRIGUES E BORBA, 2015). 

Muitas técnicas e mecanismos foram desenvolvidos ao longo dos anos para 

controlar a melanose indesejável e a deterioração de camarão (NIRMAL E 

BENJAKUL, 2011). Entre esses estudos, agentes redutores como o metabissulfito e 

seus derivados são os produtos químicos mais amplamente utilizados para o 

controle de melanose no armazenamento de camarão (VIDAL E XIMENES, 2016). 

Os agentes sulfitantes são conhecidos por representar riscos para a saúde, tais 

como reação alérgica e distúrbios em indivíduos asmáticos (BONO et al. 2012).  

O aumento na atenção regulatória e conscientização dos consumidores, o risco 

associado aos produtos alimentares sulfitados criou a necessidade de buscar 

alternativas seguras e eficazes para processamento e armazenamento do camarão. 

(FAO, 2015). 

Sendo outro parâmetro importante para o conhecimento das condições higiênico 

sanitárias as quais o alimento é exposto, determinando os riscos que podem 

oferecer a saúde da população (FACHINELLO E CASARIL, 2013). As avaliações 

microbiológicas para fungos e bactérias possuem relevância quanto à contaminação 

e deterioração de alimentos, bem como causam danos à saúde dos consumidores, 

devido à produção de toxinas (JAY, 2005; ALMEIDA et al., 2011). Segundo a 

Organização Mundial de Saúde (OMS) as Doenças Transmitidas por Alimentos 

(DTA) são consideradas o maior problema de saúde pública e uma barreira 

significativa ao desenvolvimento sócio econômico mundial, estando entre os 
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principais agentes envolvidos, Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus 

aureus  (WHO, 2015). 

Com base no exposto, o objetivo deste estudo foi avaliar o efeito dos 

conservantes na inibição do aparecimento de melanose no camarão Litopenaeus 

vannamei, bem como sua influência nas características sensoriais e microbiológicas 

do camarão armazenado em refrigeração.  

 

2. MATERIAL E MÉTODOS  

 

2.1 COLETA DAS AMOSTRAS  

 

Para a realização do experimento foram utilizadas amostras de camarão da 

espécie Litopenaeus vannamei. As coletas das amostras de camarão ocorreram em 

dois viveiros: a primeira coleta ocorreu no viveiro localizado na cidade de Igarassu – 

PE; a segunda coleta ocorreu no viveiro localizado na cidade de Itapissuma – PE.  

No 1° viveiro foram coletados 10 kg e no 2° viveiro 18 kg, totalizando 28 kg de 

camarão fresco. Para a totalidade coletada foi realizada a análise de aparecimento 

de melanose; 18 kg (referentes à segunda coleta) foram ainda submetidos às 

análises microbiológicas. As amostras foram coletadas com a ajuda dos pescadores 

responsáveis por cada viveiro, sendo devidamente acondicionadas em cubas de 

plásticos e isopor com capacidade para armazenagem e gelo, onde foram 

previamente higienizadas com água para retirada de resíduos não desejáveis.  

Os camarões recém despescados geraram 28 amostras cada uma contendo 01 

kg, depositados em cubas de plásticos com tampa e identificadas, juntamente com 

água e gelo, onde foram submetidas a choque térmico e utilizando uma 

concentração diferente dos conservantes testados. Em seguida sendo 

acondicionada em caixas isotérmicas e encaminhadas em tempo hábil ao LIPOA, no 

Centro Avançado de Pesquisa em Caprinos da UFRPE, no qual foi realizada a troca 

diária da água e gelo, sendo as amostras avaliadas e fotografadas diariamente.  
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2.2 PREPARO DAS DILUIÇÕES DE CONSERVANTES  

Para o desenvolvimento dos testes e verificação da atuação dos aditivos foi 

realizada as diluições das soluções conservantes no Laboratório de Inspeção de 

Carne e Leite, da Universidade Federal Rural de Pernambuco. Os diferentes tipos de 

aditivos foram previamente pesados, separados em recipientes estéreis e 

solubilizados em água no dia da despesca, seguindo uma proporção de 1.400mL de 

água e 600g de gelo onde a amostra foi diluída, para um 1 kg de camarão vivo que 

foi abatido por choque término na sua respectiva diluição. 

Devido ao caráter confidencial das formulações dos aditivos utilizados na 

pesquisa, que se encontram em processo de patenteamento, esses foram citados 

por termos representativos (Extrato).  
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          Tabela 3: Diluições por amostra, realizada no LICAL – DMV – UFRPE, 2018 

1° COLETA – 10 KG DE CAMARÃO 2° COLETA – 18 KG DE CAMARÃO 

Controle Controle 

Extrato Metabissulfito 15g Extrato Metabissulfito 15g 

Extrato (A1): 100ppm Extrato 01(A2)– 200ppm 

Extrato (A2): 200ppm Extrato 02 – 200ppm 

Extrato (B1): 500ppm Extrato 02 – 500ppm 

Extrato (B2): 1000ppm Extrato 02 - 1000ppm 

Extrato (B3): 1500ppm Extrato 03 – 200ppm 

Extrato (C1): 200ppm Extrato 03 – 500ppm 

Extrato (C2): 500ppm Extrato 03- 1000ppm 

Extrato (C3): 1000ppm Extrato 04- 200ppm 

 Extrato 04 – 500ppm 

 Extrato 04 – 1000ppm 

 Extrato 05 - 200ppm 

 Extrato 05 – 500ppm 

 Extrato 05 – 1000ppm 

 Extrato 06 - 200ppm 

 Extrato 06 – 500ppm 

 Extrato 06 – 1000ppm 

         Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 
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2.3 PESQUISA DE ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA (ECP) 

 

Para contagem de estafilococos coagulase positiva foram pesadas, 

assepticamente, à alíquota de 25 ± 0,2g da amostra e acrescentada em 225 mL de 

solução salina peptonada 0,1%, homogeneizou por aproximadamente 60 segundos 

em “stomacher”. Após esse processo foram realizadas diluições decimais de 10-1 até 

10-4. Inoculou 0,1 mL de cada diluição selecionada sobre a superfície seca do Agar 

Baird-Park (B-P) enriquecido com emulsão de gema de ovo. Com o auxílio de alça 

de Drigalski, espalhou o inóculo cuidadosamente por toda a superfície do meio, até 

sua completa absorção. Incubou na estufa as placas invertidas a 36º ± 1ºC por 30 a 

48 horas. Foram selecionadas as placas que continham colônias típicas (negras com 

halo claro) e atípicas (acinzentadas sem halo). Registrou separadamente as 

contagens de colônias típicas e foram selecionadas 3 a 5 colônias e BHI, para 

confirmação. Incubou a 36º ± 1ºC, por 24 horas. A partir da cultura pura em BHI, foi 

realizada as seguintes provas confirmativas: Prova da Catalase, Coloração de Gram 

Prova de Coagulase. A expressão dos resultados será dada da seguinte maneira: 

Contagem de Estafilococos coagulase positiva X x10y UFC/ g ou mL (BRASIL, 2018). 

2.3.1 PESQUISA DE Salmonella spp. 

 

Para o Pré-enriquecimento na pesquisa de Salmonella spp., foram pesadas, 

assepticamente, 25 ± 0,2 g da amostra e adicionada a 225 mL de solução salina 

peptonada 1% tamponada. Homogeneizou por aproximadamente 60 segundos no 

“stomacher” e deixou 1 hora em temperatura ambiente. Incubou por 36º ± 1ºC por 16 

horas e não mais que 20 horas. A partir do procedimento de pré-enriquecimento 

estabelecido, inoculou-se simultaneamente nos caldos seletivos: Rappaport 

Vassiliadis e Selenito Cistina. Alíquotas de 0,1 mL das amostras pré-enriquecidas 

foram pipetadas para tubos contendo 10 mL de caldo Rappaport Vassiliadis; 

também foram pipetadas alíquotas de 1 mL das amostras pré-enriquecidas e 

transferidas para tubos contendo 10 mL de caldo Selenito Cistina. Todos os tubos 

foram incubados a 41º ± 0,5ºC, em banho-maria, com agitação, por 24 a 30 horas. A 

partir desses caldos, foi repicado sobre a superfície previamente seca de placas com 

cada meio sólido, estriando de forma a se obter colônias isoladas. Dessa forma 
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foram obtidas placas de ágar Salmonella- Shigella (SS), placas de ágar Brilliant 

Green Phenol Red Lac. Sucrose (BPLS) e placas de ágar Rambach foram 

incubadas todas as placas, invertidas, a 36º ± 1ºC por 18 a 24 horas. Selecionando 

de 3 a 10 colônias suspeitas por amostra e realizando as provas bioquímicas 

(BRASIL, 2018). 

2.4 ANÁLISE DE MELANOSE  

 

A melanose foi avaliada por inspeção visual, dos quais avaliavam a melanose 

utilizando uma escala de pontos de acordo com o grau de melanose. Bartolo e Birk 

(1998) e Monteiro et al., (2004) fizeram adaptações da escala proposta. Otwell e 

Marshall (1986) ajustaram diminuindo o número de estágios de melanose de 

camarão de 10 para 4 ou 5 estágios. Na tabela 4 estão apresentados os estágios de 

melanose proposto por Monteiro et al., (2004), para camarão da espécie L. 

vannamei. Cada grupo amostral foi submetido à análise por 10 dias.  

 

Tabela 4 - Graus de avaliação de melanose no camarão L. vannamei 

Estágios de 
Melanose 

Descrição 

1 Ausência 

2 Leve a moderada (até 30% da superfície do corpo afetada) 

3 Severo (30-70% da superfície do corpo afetada) 

4 Extremamente severa (70-100% da superfície do corpo afetada) 

Fonte: Bartolo e Birk (1998) e Monteiro et al. (2004) 
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2.5 RESULTADOS E DISCUSSÃO  

 

Observou-se neste estudo que a aparência geral e evolução da melanose nos 

diferentes tratamentos das amostras durante o período de armazenagem da primeira 

e segunda coleta foram significativos. Nas Figuras 25 e 27 estão expostas a 

aparência geral e evolução da melanose nos diferentes tratamentos das amostras 

durante o período de armazenagem da primeira e segunda coleta. A vida de 

prateleira do camarão é mediada por fatores intrínsecos (como pH, nutrientes, 

atividade de água, potencial de oxi-redução) e extrínsecos (como temperatura, 

formação de gases, conservantes). Contudo, destaca-se o desenvolvimento de 

melanose como sendo um importante fator limitante, embora a presença deste não 

ofereça riscos à saúde de quem consome, causa considerável redução no valor de 

mercado do produto e na aceitabilidade do consumidor (NIRMAL e BENJAKUL, 

2009).  

 

Figura 19 - Análise de melanose, 1° fase, procedente de viveiros de Igarassu, PE 2018 

AMOS
TRAS/
DIAS 

Dia 01 Dia 03 Dia 06 Dia 10 

C 

 

M 

 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. Legenda: C= Controle; M= Metabissulfito de 
sódio 
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A1  

 

A2 

 

B1 
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B3 

 

Figura 20 - Análise de melanose, 1° fase, procedente de viveiros de Igarassu, PE 2018 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. Legenda: C= Controle; M= Metabissulfito de sódio 
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C2 

 

 

C3 

 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. Legenda: C= Controle; M= Metabissulfito de sódio 

 

Um dos pontos críticos na primeira fase da pesquisa, a ser levado em 

consideração nos resultados, foi à temperatura das amostras, já que por muitos 

momentos não conseguia-se a manutenção da temperatura ideal (até 4ºC), variando 

acima da temperatura desejada, sabendo-se que ela é um dos fatores responsáveis 

pelo desenvolvimento de bactérias e ações enzimáticas, que influência diretamente 

na aparência e decompõe a matéria-prima (AUBOURG et al., 2007; KRAUS, 1992). 

A apresentação de cefalotórax com coloração avermelhada foi um dos indicativos 

macroscópicos dessa falha de conservação relacionada ao controle de temperatura.  

A ausência de equipamentos para a manutenção de temperatura (como 

condicionadores de ar, por exemplo) no local de processamento das análises 

caracterizou um ambiente com oscilação de temperatura acima do necessário às 

Figura 21 - Análise de melanose, 1° fase, procedente de viveiros de Igarassu, PE 2018 
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condições de conservação das amostras. Essa variação externa às caixas 

isotérmicas foi observada durante a execução das análises no primeiro grupo de 

amostras, sendo, pois, corrigida na segunda leva amostral, através do uso de água e 

gelo associado ao uso do freezer com seu termostato desligado, simulando a 

temperatura de uma câmara de espera.  

Com relação aos conservantes, as amostra do Extrato A, de 100ppm apresentou 

um alto nível de melanose no cefalotórax e abdômen, sendo que a diluição de 

200ppm respondeu melhor, apresentando apenas manchas leves no cefalotórax, 

podendo presumir que em doses a partir da concentração de 200ppm desse extrato 

podem inibir de forma mais eficiente o aparecimento de melanose.  

O Extrato B, por apresentar coloração avermelhada e intensa, resultou na 

ruborização dos camarões (Figura 26B), que não foi o desejado para o produto, 

tendo esse grupo um resultado insatisfatório. Além disso, todas as amostras em que 

esse extrato foi utilizado apresentaram considerável grau de melanose a partir do dia 

03 da pesquisa.  Sendo assim, o seu uso foi um agravante na percepção do 

escurecimento das amostras. 

 

 

 

 

 

 

O Extrato C foi utilizado nas diluições de 200ppm, 500ppm e 1000ppm. As 

amostras de 500ppm obtiveram as respostas de menor eficiência, onde o nível de 

melanose nessa dose foi bastante intenso, sendo a melhor resposta obtida na dose 

de 1000ppm. Assim, estudos para estabelecer dosagem corretas nos grupos onde 

se obteve resultados satisfatórios deveriam ser realizados novos experimentos, 

como avaliado na amostra de A1 de 200ppm. 

 Após a primeira etapa das análises, se realizou uma segunda fase amostral 

para analisar novos diluentes e reavaliar o diluente que obteve sucesso na primeira 

A B 

Figura 22 - (A) Coloração Extrato;  (B) Camarão submetido avermelhado 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 



62 

 

 

fase da pesquisa. Com as novas amostras adquiridas, o ponto crítico dessa segunda 

fase foi relacionado à coloração escurecida dos camarões, principalmente na região 

do cefalotórax, o que dificultou no parâmetro de avaliação do aparecimento de 

melanose, por isso as avaliações foi concentrado na região do abdômen e urópodes. 

Parisenti et al., (2011), através de análise sensorial de coloração em 

camarões Litopenaeus vannamei, encontraram colorações distintas para o camarão 

cru,  classificando em 68 cores, variando entre os tons cinza claro e escuro, e 

ressaltou também que a diferença de cores entre camarões é influenciada pela 

espécie, alimentação e acumulação de carotenoides nos camarões. 

No dia 01 da segunda fase do experimento, não houve formação de melanose 

em todas as amostras. Como o tempo de armazenamento teve um aumento 

contínuo na melanose que foi observada em todas as outras amostras a parti do dia 

03. No entanto, o aumento do escore de melanose foi reduzido na amostra tratada 

com Extrato 01 a 200ppm, Extrato 03, 04, 05, 06 de 200ppm respectivamente a parti 

do dia 03 ao dia 08 do experimento.  

Sendo perceptível, que resultados foram menos favorável, com os mesmo 

diluentes em dose maiores (500ppm e 1000ppm), ocorrendo por vezes a mudança 

da coloração do camarão alterada pelo diluente por conta de sua cor predominante. 

Fato ocorrido nas amostras do grupo Extratos 02, 04, 06 de 1000ppm 

respectivamente, por levarem em sua formulação o mesmo composto, desta forma 

esses tratamentos perderam a ação antimelanotica conforme o avanço do período. 

Em contrapartida o tratamento com MBS manteve seu grau de melanose 

inferior aos demais tratamentos em todos os dias do experimento. Cabe salientar 

que o Extrato 01 e 04 de 200ppm apresentaram bons resultados nos dias 1, 3, 6 e 8 

respectivamente, diferindo positivamente dos demais, já que as outras amostras que 

também responderam bem apresentam o agravante da coloração em seu composto, 

que não foi o desejado para o estudo.   
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 DIA 01 DIA 03 DIA 06 DIA 10 

C 

 

M 

 

E 01 – 
200ppm 

 

E 02- 
200ppm 

 

E 02 – 
500ppm 

 

Figura 23 - Análise de melanose, 2° fase, procedente Do viveiro de Itapissuma, PE 2018 

 
         Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. Legenda: C= Controle; M= Metabissulfito de sódio; E= Extrato. 
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E 02 – 
1000ppm 

 

E 03 – 
200ppm 

 

E 03 – 
500ppm 

 

E 03 – 
1000ppm 

 

E 04 – 
200ppm 

 

E 04 – 
500ppm 

 

Figura 24 - Análise de melanose, 2° fase, procedente do viveiro de Itapissuma, PE, 2018 

 

        Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. Legenda: C= Controle; M= Metabissulfito de sódio; E= Extrato. 

 



65 

 

 

E 04 – 
1000ppm 

 

E 05 – 
200ppm 

 

E 05- 
500ppm 

 

E 05 – 
1000ppm 

 

E 06 – 
200ppm 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 25 - Análise de melanose, 2° fase, procedente do viveiro de Itapissuma, PE, 2018 

 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. Legenda: C= Controle; M= Metabissulfito de sódio; E= Extrato. 
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E 06 – 
500ppm 

 

E 06 – 
1000ppm 

 

                 Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. Legenda: C= Controle; M= Metabissulfito de sódio; E= Extrato. 

 

Montero et al., (2004) investigaram o efeito da combinação de 4-hexylresorcinol 

com ácido cítrico, ácido acético e ácido ascórbico, como inibidores de melanose em 

camarões Parapenaeus longirostris encontraram que a combinação dos três ácidos 

(0,5% ácido cítrico, 0,5% ácido ascórbico e 0,3% ácido acético) foram a formulação 

de maior ação inibitória até o 9° dia de armazenagem. Ressaltaram ainda que, 

também a presença desses ácidos na solução de imersão reduz o pH, o que afetava 

notavelmente a percepção sensorial da cor, ajudando a manter a cor natural e 

prevenindo a melanose, visto que esta, foi mais facilmente evitada em espécies em 

que as polifenoloxidases eram mais susceptíveis a baixos níveis de pH. 

Gómez-Guillén et al., (2005) observaram que metabissulfito de sódio associado 

ao ácido cítrico tornou os camarões ausentes de melanose após 9 dias, embora 

relataram que a ação sozinha do ácido cítrico não inibe o processo de melanose, 

diferentemente do presente trabalho, mas em concordância ao presente estudo 

verificaram que o efeito do ácido cítrico se fez presente conforme o período de 

estocagem aumentava. 

Das amostras analisadas no microbiológico (Tabela 5), 27,77% (5/18) 

apresentaram crescimento de colônias no meio Baird-Parker Ágar, comportando-se 

como colônias de cor amarelo-turvo, diferindo do esperado para Estafilococos 

coagulase positiva, que seriam colônias enegrecidas. Ainda assim, pela seletividade 

do meio utilizado, as amostras foram consideradas sugestivas para outras espécies 

Figura 26 - Análise de melanose, 2° fase, procedente do viveiro de Itapissuma, PE, 2018 
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do gênero estafilococos. Nos testes de catalase e colaração de Gram, as colônias 

com crescimento observado foram positivas. Todavia, foram negativas no teste de 

coagulase. O microrganismo estafilococos coagulase positiva está relacionados à 

falta de higiene dos estabelecimentos e dos manipuladores (JAY et al., 2005). No 

presente experimento, os camarões recém-despescados foram refrigerador (4±1°C), 

com o mínimo de manipulação, durante os 10 dias de análise, o que pode explicar a 

ausência dessas bactérias nas amostras analisadas. 

Na legislação brasileira (BRASIL, 2001) a presença ou ausência de estafilococos 

coagulase positiva é um parâmetro da qualidade microbiológica de alimentos, 

fornecendo um limite entre o alimento aceitável e o não recomendado para 

consumo. A contaminação por esses patógenos pode ocorrer na pré ou pós-captura 

do pescado; enquanto Staphylococcus aureus de origem humana pode contaminar o 

alimento, através da manipulação inadequada durante o processo de beneficiamento 

do produto (MIRANDA, 2011).  

A pesquisa para Salmonella spp. resultou em amostras negativas para esse 

agente, porém outras enterobactérias foram detectadas nos testes bioquímicos 

realizados, resaltando a importância de realizar análises mais abrangentes dos 

riscos microbiológicos envolvendo o camarão cru refrigerado. Algumas bactérias 

patogênicas como, por exemplo, Enterococcus feacalis, Escherichia coli e 

Pseudomonas spp. estão presentes na água e no ambiente poluído por dejetos 

sanitários humanos e animais, fazendo desses microrganismos possíveis 

causadores de doença vinculada pelo pescado  (MALAVOTA, 2008) 
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Tabela 5: Resultado das amostras analisadas para microbiológico de Salmonella spp. e Estafilococos 
coagulase positiva, LICAL – DMV, 2018 

   Salmonella spp. 
Testes para Estafilococos 

Coagulase Positiva 

N= 18 Concentração Aus/Pres Gram Catalase Coagulase  

Controle 0ppm Aus Negativo Negativo Negativo  

Extrato 01 200ppm Aus S/C S/C S/C  

Extrato 02 200ppm Aus S/C S/C S/C  

Extrato 02 500ppm Aus Negativo Negativo Negativo  

Extrato 02 1000ppm Aus S/C S/C S/C  

Extrato 03 200ppm Aus S/C S/C S/C  

Extrato 03 500ppm Aus Positivo Positivo Negativo  

Extrato 03 1000ppm Aus S/C S/C S/C  

Extrato 04 200ppm Aus S/C S/C S/C  

Extrato 04 500ppm Aus Positivo Positivo Negativo  

Extrato 04 1000ppm Aus S/C S/C S/C  

Extrato 05 200ppm Aus S/C S/C S/C  

Extrato 05 500ppm Aus Positivo Positivo Negativo  

Extrato 05 1000ppm Aus S/C S/C S/C  

Extrato 06 200ppm Aus Positivo Positivo Negativo  

Extrato 06 500ppm Aus S/C S/C S/C  

Extrato 06 1000ppm Aus Positivo Positivo Negativo  

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. 
Legenda: N= Número de amostras, ppm= Partes por Milhão, Aus= Ausente, Pres= Presente, S/C= Sem Crescimento   
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3. CONCLUSÃO 

 

Os resultados obtidos através das análises realizadas demonstraram que os 

tratamentos antimelanóticos, tanto na primeira como na segunda fase obtiveram 

amostras que melhoraram a qualidade e estendem a vida de prateleira do camarão 

branco (L. vannamei) resfriado, sendo eles os Extratos 01e 04 de 200ppm. Porém, a 

atividade antimelanóticas desses compostos deve ser mais trabalhada.  

No microbiológico realizado pode se observar que todos os camarões crus na 

segunda coleta estão de acordo com os critérios estabelecidos pela legislação 

brasileira RDC n°12 (BRASIL, 2001), mas que a presença de estafilococos spp. e 

outras enterobactérias mesmo que em quantidade reduzida, permitido por esta 

legislação no alimento pode representar risco à saúde dos consumidores. 

 Desta forma, é aconselhável que outros estudos sejam realizados 

eventualmente, de preferência buscando separar partes do composto utilizado para 

identificar onde se encontra o maior teor de compostos nele contido, ou até purificar 

o extrato, para que assim o verdadeiro potencial antimelanótico desses aditivos 

alimentares seja conhecido. 

Resaltando que apesar dos baixos índices de inadequações torna-se, 

importante o monitoramento das fazendas de camarão por parte das autoridades 

sanitárias. Tendo em vista que os estabelecimentos em que seu produto possa vir a 

ficar fora dos padrões devem promover treinamentos sobre boas práticas de 

fabricação e higiene pessoal e uma melhor sensibilização dos proprietários, a fim de 

evitar possíveis danos à saúde pública, visando fornecer um camarão mais seguro 

ao consumidor. 
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