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RESUMO

Este relatério apresenta as atividades préaticas, técnicas e laboratoriais
desenvolvidas durante o Estagio Supervisionado Obrigatério realizadas no periodo
compreendido entre 18 de setembro a 5 de dezembro de 2018, divididos entre os
Laboratérios de Inspecdo no Departamento de Medicina Veterinaria 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 laboratério e no saldo de processamento da
unidade, abrangido todo seu funcionamento, com énfase no produto camaréo, onde
a espécie utilizada foi a Litopenaeus vannamei, acompanhando os procedimentos
desde a recepcdo até a etapa da embalagem, respeitando o seu fluxograma de
controle. Este estagio pbde trazer a vivéncia da industria de beneficiamento de
pescado, e no laboratorial sobre pesquisas de novas tecnologias para o retardo do
aparecimento melanético nos camardes e pesquisa de microrganismos patogénicos
como Estafilococos coagulase positiva e Salmonela spp., promovendo conhecimento
técnico cientifico referente a esta determinada area de atuacdo do Médico
Veterinario relacionada a seguranca dos alimentos.

Palavras-chave: Conservantes, Inspecdo, Industria, Metabissufito de sodio,

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 melanétic
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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CAPITULO |

1. INTRODUCAO

A espécie Litopenaeus Vannamei (camardo cinza), tem sua origem do
Oceano Pacifico foi introduzida no Brasil na década de 90, e se destaca como
principal responsavel no desenvolvimento e da carcinicultura no pais (ROCHA et al.
1998).

Devido a sua rusticidade, ao rapido crescimento e principalmente a sua
capacidade de adaptacédo as condicdes climaticas do Brasil, em especial na regiao
Nordeste, e contando ainda com méo de obra disponivel, a exploracdo comercial em
fazendas se expandiu de forma rapida, e o Nordeste passou a participar da quase
totalidade dos cultivos realizados no pais (MAIA E ROCHA, 1995; ROCHA, 2014).

Gracas a esses fatores, a espécie L. Vannamei é mais comumente produzida
e processada, pela industria de pescado no Brasil. Sua produ¢do mundial em 2011
foi de 2.877.542,1 toneladas, no Brasil neste mesmo ano a producao foi de 65.671
toneladas, sendo que no ano de 2014 a producado foi de 85.000 toneladas (FAO,
2013; ABCC, 2016). Dentre os estados que se destacam na producdo estao Ceara e
do Rio Grande do Norte que sdo responsaveis por 78% do total produzido (MPA
2013).

Dada a importancia econémica do camardo, principalmente para regiao
Nordeste, a manutencao deste quadro deve ser priorizada. A qualidade do produto
deve assumir importancia fundamental, sendo para isto necessario o uso correto de
tecnologias para ratificar as boas caracteristicas desse produto, desde a pesca até o
processamento, como o emprego de temperatura e de aditivos, como € o caso dos
sais de sulfito, a exemplo disso, o uso de algumas substancias precisa ser
considerado como informacéo relevante ao consumidor, por isso ha obrigatoriedade
de sua discriminacdo, em rotulos e/ou embalagens, quanto a sua presenca e
guantidade, onde esse cuidado nas industrias de beneficiamento fica a cargo do
controle de qualidade (VIDAL E XIMENES, 2016).
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Na inddstria, o camardo a ser comercializado passa por um processo de
congelamento e  beneficiamento  caracterizado pelo  descabecamento,
descascamento, evisceracédo e limpeza (ROCHA, 2011). Apoés isso, as caixas master
seguem para camaras refrigeradas, onde a temperatura € mantida abaixo conforme
RIISPOA (BRASIL, 2017) até serem distribuidos por meio de caminhdes com

frigorificos para comercializagdo e consumo.

Deste modo, neste relatério, constam as descricdes de atividades de ESO
realizadas no periodo 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 industria 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, alcancando a quantidade
necessaria para a conclusdo da carga horéaria exigida pelo curso, total de 4.200

horas.
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2. DESCRICAO DOS LOCAIS DE ESO

2.1 LABORATORIO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

O Laboratorio de Inspecéo de Produtos de Origem Animal — LIPOA (Figura 2 e
3) se localiza no departamento de Medicina Veterinaria, no CAPCO (Figura 1), no
campus sede da Universidade Federal Rural de Pernambuco. O LIPOA desempenha
atividade desde 2018, constituido de equipamentos de refrigeracéo, utilizados para o
armazenamento de amostras, contribuindo nas pesquisas dos estudantes de
Programas pos-graduacédo, além de aulas préticas das disciplinas de Inspec¢éo de

Carne e Leite e seus Produtos Derivados.

Figura 1 - Centro Avangado de Pesquisa em Caprinos e Ovinos, DMV — UFRPE, 2018

essnndfannnume

- =

Fonte: Arquivo Pessal, 2018.
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Figura 2 - Entrada do LIPOA , CAPAO- DMV

P U
Fonte: Arquivo Pessoal, 2018.

Figura 3 - Parte interna — LIPOA, CAPAO — DMV.

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018.
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2.2 LABORATORIO DE INSPECAO DE CARNE E LEITE

O LICAL é vinculado a area de Medicina Veterinaria Preventiva, no DMV da
UFRPE, onde possui instalacdes e estrutura fisica para realizacdo de atividades de
pesquisa, em analises fisico-quimicas e microbiolégicas em produtos carneos,
lacteos e derivados (Figura 4), além de aulas préticas das disciplinas de Inspecao de

Carne e Leite e seus Produtos Derivados.

Figura 4 — Entrada do LICAL, DMV,
UFRPE, 2018

7—

Fonte: Arquivo Pessoal, 2019.

O LICAL esta em funcionamento desde 1990 (Figura 4 e 5), com expediente de
8h as 17h, e sua equipe é formada por dois técnicos responsaveis pelo
funcionamento do laboratorio, quatro docentes, além de alunos de graduagéo, que
atuam com atividades de iniciacéo cientifica, mestrado e doutorado. Em seu interior,
o LICAL, destaque-se com uma infraestrutura compativel a executar as mais
variadas metodologias, auxiliadas com equipamentos e utensilios, podendo citar:
estufas, autoclaves, capelas de fluxo laminar, capela de exaustdo e balanca de

precisao (Figura 5 e 6).
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Figura 5 - Parte Interna, LICAL. — DMV, UFRPE, 2018

E—— M’ﬂﬂ[ﬁ‘“’“
m"‘ q;sm! [

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018.

Dentre as principais atividades realizadas diariamente no LICAL, desempenham-
se pesquisa de microrganismos patogénicos (Figura 6) e analise fisico quimica em
produtos de origem animal. As amostras encaminhadas ao LICAL s&o oriundas das
aulas préticas da graduacdo e dos projetos de pesquisas desenvolvidos pelos
diversos Programas de Pesquisas de Pds Graduacédo, destacando-se o PPGMV,
PPGBA, PGCAT e o PMPSU.

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 area com 0s anos
utilizando o nome fantasia da empresa Iscas Pescados (Figura 7). Esta situado em
Paulista, PE. Encontra-se registrada no MAPA e possui registro no SIF sob o n°
4615, estando classificada como unidade de beneficiamento de pescado e produtos
de pescado.

Figura 7 — Logomarca, home fantasia:
ISCAS Pescados

Fonte: facebook. comllscasatlantls/

A unidade de beneficiamento foi planejada respeitando e atendendo as
exigéncias legais (Figura 8), com o intuito de manter a seguranca necessaria,
garantindo a inocuidade do produto, evitando qualquer contaminagéo cruzada com
os itens beneficiados na unidade (peixes e camardes). Dispde de estrutura
necessaria para o desempenho de todas as etapas de fabricacdo, desde o
recebimento e processamento de pescado até a expedi¢do, tais como: camara de
espera, camaras frias, tunel de congelamento, fabrica de gelo, laboratério equipado
para andlises de controle de qualidade, instalacbes administrativas, lavanderia e
refeitério tendo a finalidade de garantir a elaboracdo dos produtos em conformidade

com o processamento programado.



Figura 8 - Salédo de Beneficiamento, Romanguera 19
Pescados e Frutos do Mar, 2018.

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018.

Possui um quadro de colaboradores composto por aproximadamente 20
funcionéarios capacitados distribuidos em todo o setor produtivo. Em épocas de
grande producéo sao contratados diaristas para atender o excesso de demanda no

setor de beneficiamento.

Figura 9 - Entrada — Roma a Pescados e Frutos do Mar, 2018

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018.

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

progredindo na qualidade dos seus produtos, a Romanguera Pescados e Frutos do
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Mar tem implantado o Sistema de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), Sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC/HACCP), e o
Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO), controles iniciam com a
aquisicdo dos insumos que foram utilizados no processo produtivo, passando pela
biosseguranca 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

padrdes de qualidade exigidos pelo MAPA.
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3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

As atividades foram realizadas em dois locais na area de Inspecdo de Produtos
de Origem Animal, a primeira parte foi realizada nos laboratérios, no LIPOA, e na
segunda parte no LICAL. Onde se realizou 0 experimento avaliando a qualidade
microbiologia do camardo Litopenaeus vannamei, mediante a acdo de agente
antimelandtico. A experiéncia proporcionou a vivéncia na area da microbiologia dos
alimentos, atividade de suma importancia na medicina veterinéria, relacionada a
inspecdo de produtos de origem animal, onde se tem a preocupagdo com a
seguranca e qualidade dos alimentos, sendo onde essa atividade requisito
obrigatorio de avaliacdo das Industrias com SIF - MAPA, e com SIE - ADAGRO.

A segunda parte da realizacdo do estagio efetuou-se na industria Romanguera
Pescados e Frutos do Mar LTDA (Figura 8), onde as atividades se concentravam no
saldo de beneficiamento acompanhando a rotina diaria da equipe responsavel pelo
controle de qualidade da unidade, com énfase no processo de beneficiamento do
camardo Litopenaeus vannamei, seguindo o fluxograma operacional. Salientando
algumas das atividades desenvolvidas, tais como o0 acompanhamento do
recebimento da matéria-prima na inddstria, monitoramento de todas as etapas
beneficiamento no saldo de producéo, avaliando os riscos envolvidos e levando em
consideracdo as BPF, preenchimento de planilhas dos programas de autocontrole
referentes a APPCC e PPHO, assim como placas de identificacdo dos produtos e

nos setores de embalagem e expedicéo.

Os Pontos Criticos de Controle (PCCs) (Figura 10) sdo procedimentos ou etapas
do processamento de fabricacdo ou preparacdo 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 saude, a perda da qualidade do produto e a integridade

econdbmica.

Nesse sentido todas as atividades desenvolvidas na industria estavam dentro
dos padrbes exigidos, sempre buscando sensibilizar sobre a importancia de

seguirem as normativas estabelecidas. Dessa forma, a qualidade como um todo
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envolve a soma dos atributos fisicos, sensoriais, quimicos e microbiolégicos dos
alimentos e no pescado a qualidade estd estreitamente ligada com papel
desempenhado na unidade de beneficiamento. Na figura 10 destaca-se o
fluxograma operacional onde tém-se como destaque tais etapas que sado de suma
importancia na indastria pois a parti desses procedimentos pode-se evitar perigos,
bioldgicos (proliferacéo de bactérias), quimicos (uso inadequado de conservantes) e
fisicos (detritos provenientes do viveiros, como pedacos de madeiras e pedras).
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Figura 10 - Fluxograma Operacional, Romanguera Pescados de Frutos do Mar, 2018
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Fonte: Romanguera Pescados de Frutos do Mar, 2018
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3.1 RECEPCAO
Este local fica isolado da é&rea limpa, sem portas de comunicagdo que
permitam o transito de pessoas, evitando assim a contaminacdo -cruzada.
Apresentava 6culos devidamente identificados, um para entrada de matéria prima e
outro para saida de residuos. Era um ambiente ndo climatizado, com piso
apropriado para lavagens constante, bastante arejado, bem iluminado e higienizado

(Figura 11).

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

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018.

A area de recebimento, também chamada de area suja é o ambiente onde
ocorre a chegada dos camardes e nesse local era obrigatéria a presenca de um
responsavel do controle de qualidade no local da recepcéo, pelo fato de receber os
camardes de cultivo com os detritos provenientes dos viveiros. Também nesse
ambiente, eram avaliadas as condicbes de higiene do transporte e monoblocos,

aferia temperatura do carro que deveria esta inferior a 4°C (Figura 12).
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Figura 12 - Afericdo de temperatura da matéria prima (A) e do caminhao (B) na recep¢ao
da Romanguera Pescados e Frutos do Mar, 2018

]

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018.

Nesse sentido, retirava-se alicotas da matéria-prima por lote para realizar
analise do estado de frescor com objetivo de eliminar o risco de recebimento e
producdo de produto deteriorado através de monitoramento e controle da
temperatura, que também deve esta até 4°C, analises sensoriais de coloracao,
sanidade, consisténcia e odor observando se h& presenca de sujidades ou outros
contaminantes que poderiam comprometer a qualidade do produto final, j& que nesta
fase € considerado o primeiro PCC, devido ao risco de apresentar perigos biolégicos
com multiplicacdo de microrganismos patogénicos, devido ao emprego incorreto da
temperatura. Além de verificar o teor de MBS na musculatura do camaréo que nédo
pode ser maior do que 100ppm (BRASIL, 1988).

Juntamente com a avaliacdo do produto, sua liberacdo e entrada na empresa
s6 era permitida com a presenca de nota fiscal; Ficha de Controle de Qualidade da
Fazenda procedente com dados como, n° de viveiro, gramatura (tamanho),
guantidade (kg) e se o produto recebeu uso ou ndo de antibiéticos descritos no

boletim sanitario.
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3.2 LAVAGEM

Nessa fase o camarédo era conduzido para o tanque com separador de gelo de
aco inoxidavel (Figura 13 A), onde foi submetido a lavagem em &agua hiperclorada
entre 0,2 e 2,0 ppm, com temperatura a 0°C segundo a portaria de consolidacéo
n°5, de 28 de setembro de 2017 do Ministério da Saude, seguindo por uma esteira
(Figura 13 B) com bicos ejetores de agua com presséo suficiente para promover

uma melhor lavagem dos camardes.

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 CLASSIFICACAO

Apos a esteira de lavagem os camarfes que ndo apresentavam deformidades
foram classificados conforme tamanho e peso. Ao sairem da esteira de lavagem, os
camardes caiam em outro tanque de acgo inoxidavel, contendo 4gua gelada a 0° e
hiperclorada 0,2 a 2,0 ppm, onde séo lavados novamente e em seguida levados a
méaquina classificadora através de uma esteira elevatoria (Figura 14). A maquina
classificadora possuia cilindros compridos de ago inoxidavel dispostos lado a lado,
que faziam a classificacdo do camardo. A distancia entre os cilindros era regulada
sempre que necessario, conforme o tamanho do camaréo para que se tivesse uma
classificacdo adequada, permitindo a classificacdo dos camarfes por tamanho de

acordo com as exigéncias do comprador.
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Figura 14 - Esteira elevatoria, saldo de beneficiamento Romanguera
Pescados e Frutos do Mar, 2018

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018.

Em seguida os camardes caiam em "bocas", com pequenas esteiras
transportadoras, localizadas na lateral das maquinas (Figura 15), onde operarios
capacitados, dispostos ao longo das esteiras, retiravam os camardes com possiveis
nao conformidades e detritos provenientes dos viveiros que nao foram removidos
com a lavagem. O controle de qualidade estava sempre atento, conferindo e
corrigindo a classificagcdo e uniformidade, pois a eficiéncia da maquina classificadora
pode ser alterada durante o processamento. Em seguida os camarfes foram
acondicionados em basquetas, onde foram pesados e direcionados para a mesa de

beneficiamento.



Figura 15 - Esteiras laterais, saldo de beneficiamento da Romanguera Pescados e 28
Frutos do Mar, 2018

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018.

A checagem da classificacdo (Tabela 1) e uniformidade dos camardes era
realizada no laboratério do controle de qualidade, onde para a classificacdo era
pesado um quilo da amostra, em seguida foi contado a quantidade de pecas de
camardo, realizou o calculo de divisdo do peso pelo nimero de unidades de
camardo, e para sua uniformidade foi retirado as dez maiores pecas e fez sua
pesagem e retirado as dez menores pecas e fez sua pesagem em seguida realizou o
célculo de divisdo do maior pelo menor, obtendo o resultado, assim garantindo que a

guantidade encontrada seja equivalente ao tipo indicado na embalagem.
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Tabela 1- Classificacdo do camardo inteiro utilizado na Romanguera Pescados e Frutos do

Mar, 2018

CAMARAO INTEIRO

Unidade (em 1kg)

Classificacao

Gramatura (Q)

Min. Ideal Max. Min. Médio Max.
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 camarao que foi pesado e classificado seguiu para a mesa de beneficiamento
(Figura 16), onde ele foi descabecado, descascado, eviscerado e tail on, que sendo
realizado manualmente pelos funcionarios, que ficavam dispostos dos dois lados da

mesa que é semi-automatica, com torneiras acopladas contendo agua corrente,
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gelada e hiperclorada para lavagem dos camardes. Pela esteira localizada no centro
da mesa onde segue o camaréo beneficiado para cubas com agua e gelo.

Figura 126 - Mesa de beneficiamento do camarao.

] Y

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018.

Os residuos seguem no sentido contrario saindo de forma continua e sanitaria
através das canaletas de escoamento que estavam acopladas na esteira e que em
seguida caiam para caixas plasticas exclusivas para residuos (Figura 17), que eram
levadas para area externa, através de um oOculo e os residuos encaminhados para a

camara de residuos, localizada na area suja.

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

P

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018.
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3.4.1 CAMARAO SEM CABECA

ApOs a lavagem o camardo seguia para a mesa de beneficiamento, onde ele era
descabecado, tal procedimento foi realizado de forma manual. Em seguida era feita
uma classificacdo, sendo realizada da seguinte maneira: foram pesadas,
guatrocentos e cinquenta e quatro gramas de produtos, onde depois, foram
contadas as unidades, e a partir do valor encontrado era realizada a classificacéo
segundo os dados da tabela 2.

Tabela 2 — Classificagdo camardo sem cabeca ou filé, Romanguera Pescados e Frutos do Mar, 2018

CAMARAO SEM CABECA OU FILE

Unidade Gramatura (Q)
Classificagao (em 1LIBRA=454()

Min. Ideal Max. Min. Médio Max.

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 CAMARAO DESCASCADO

Apbs o descabecamento o produto volta para a mesa de beneficiamento, onde
era retirada a casca do mesmo. A classificacdo desse produto seguia 0 mesmo

procedimento realizado no camardo sem cabeca.

3.4.3 CAMARAO EVISCERADO

O Procedimento para esse produto era realizado da mesma maneira que 0
camarédo descascado, com a diferenca que o processo manual acontecia em duplas,
onde um funcionério descasca o camardo e outro retira as visceras. A classificacao
e a embalagem eram realizadas da mesma maneira que 0 camarao

descascado/descabecado.

3.4.4 CAMARAO TAIL ON

Esse produto apo6s ser descabecado ele voltava para a mesa de beneficiamento,
e em vez de ser descascado totalmente, era retirada apenas parte da casca,
mantendo o ultimo Télson (peca quinosa do exoesqueleto) do camardo. Apos isso 0
camardo era congelado individualmente em bandejas antes de receber a
embalagem primaria. Esse produto €& muito utilizado em restaurante para a

elaboracao de pratos, como coquetel de camarao.

3.5 EMBANDEJAMENTO E CONGELAMENTO

Os camardes poderiam ser congelados em blocos onde, apds a classificacéo
eram pesados em sacos de polipropileno e adicionado agua como forma de proteger
da desidratacao, os sacos sao selados e em seguida sé&o colocados em bandejas de
congelamento e seguem para o tunel de congelamento, ou podem ser congelados
separadamente um a um conhecido como IQF (Individually Quick Frozen), onde
foram acondicionados em bandejas plasticas forradas com filme plastico de
polietilieno, onde colocava-se os camardes espalhados, para serem congelados

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

através do termdégrafo localizado na parte superior externa do tunel.

3.6 GLACIAMENTO

Esse procedimento era realizado apenas nos camarfes congelados
individualmente, que eram submetidos ao glaciamento, eles saiam do tunel de
congelamento e na sala de embalagem, ficava localizado o tanque de ago inoxidavel
(Figura 18), onde o procedimento consistia na retiradar dos camardes das bandejas
e coloca-los em caixas vazadas de polietileno que eram imersas rapidamente nos
tanques, contendo 4gua gelada a temperatura proxima a 0°C, por 4 segundos. Em
seguida, o camardo retorna ao tunel de congelamento para secar. Os mesmos eram
submetidos ao processamento de monitoramento baseado na Instrugcdo Normativa
n° 25 de 02 de Junho, 2011.

Figura 14 - Cuba de glaciamento, Romanguera Pescados e

Frutos do Mar, 2018
[ AREA DE ,
GLCCIAMENTO

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018.
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3.7 PESAGEM/EMBALAGEM PRIMARIA

Os camardes congelados individualmente foram pesados em balancas eletrénicas
com o peso liquido podendo variar de duzentos gramas a quatro quilos conforme a
exigéncia do mercado consumidor, apds pesados eram acondicionados em sacos de
polietileno especifico para embalar alimentos, constando todas as informacfes da
rotulagem (peso, tabela nutricional, conservagéo) sendo identificados com carimbo
na embalagem, com informacdes referentes a lote, data de fabricacdo e validade
conforme ao rétulo aprovado no MAPA. Os sacos eram fechados em maquina de

selagem a vacuo (Figura 20).

Figura 20 - Maquina de selagem a vacuo, Romanguera Pescados e Frutos do Mar, 2018

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018.

O armazenamento das embalagens primarias, ou seja, aguelas que entram em
contato direto com os produtos exigem cuidados especiais, de forma a evitar que
eventuais perigos biologicos, fisicos ou quimicos sejam introduzidos nessa etapa
qgue 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, passaros ou de outros fatores que podem

acarretar a contaminacgao ou alteragado por produtos quimicos.
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3.8 EMBALAGEM SECUNDARIA

Os camardes embalados nos sacos foram acondicionados em caixas master de
papeldo ou em caixas plasticas (monoblocos) de dez a vinte quilos devidamente
etiquetadas e identificadas quanto a espécie, peso, data de fabricacdo, validade,
lote, nome do produto, indastria brasileira, informacao nutricional, ndo contém glaten
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 negociacao

comercial.

Assim as embalagens secundéarias também foram armazenadas em local
separado dos demais depdsitos, mantidas dentro das embalagens originais,
protegidas de contaminacdes ambientais, além de serem previamente autorizadas
para o uso a que se destinam, inécuas e sem risco de alterar as caracteristicas

originais do produto.

3.9 ESTOCAGEM/ EXPEDICAO

As caixas foram acondicionadas em camaras frigorificas a temperatura de - 18°C
sobre estrados e sdo empilhadas, obedecendo a um espaco minimo de 10 cm entre
0s mesmos, para melhor circulagcdo do ar frio. O produto foi transferido para
caminhdes frigorificos, devidamente limpos e sanitizados. Durante esta etapa, foi de
fundamental importancia a observacao das condicfes de higiene e funcionamento
de temperatura do caminhao, certificando que a qualidade do produto serd mantida.
A temperatura do produto obedece ao limite de —18° C. Todos os procedimentos
foram monitorados pelo controle de qualidade, que fez o seu registro em formulario

préprio do autocontrole.
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3.10 LABORATORIO DO CONTROLE DE QUALIDADE

Localiza-se ao lado do saldo de beneficiamento (Figura 21), onde era
realizadas as analises, na matéria prima que era recebida e no produto em
processamento, as seguintes analises: analise de sabor, cor, odor, textura, analises
de perigos fisicos e parasitas no (filé de peixe), classificacdo e uniformidade e

controle de temperatura em todos os produtos beneficiados na empresa.

Figura 21 - Entrada do Laboratério do Controle de Qualidade, saldao de
beneficiamento, Romanguera Pescados e Frutos do Mar, 2018

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018

3.10.1 ANALISE DO PERCENTUAL DE GLACIAMENTO

O glaciamento € um Ponto de Controle (PC), podendo ocasionar fraude
(perigo econémico) por excesso de agua incorporada ao produto. Era um dos pontos
averiguados pela equipe de qualidade em laborat6rio, pois a utilizacdo da agua em
excesso representa um dos principais métodos de fraude relatados pelos 6érgdos de

defesa do consumidor.

A averiguacdo consistia em coletar amostras do produto ja submetido ao
glaciamento. Com o produto ja 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 agua de 10 vezes o peso da amostra,
observando o volume minimo de 10 litros. O banho deveria estar a uma temperatura
de 20°C + 2°C, assim mantendo o produto submerso até a percepcao tatil de que

todo o glaciamento foi retirado, evitando-se o descongelamento; em seguida
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realizado a segunda pesagem, do produto jA sem o glaciamento. Concluido 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 N° 25, 02 de
Junho de 2011 do MAPA preconiza que este resultado ndo deve exceder os 12%.
Porém, a Iscas ndo permite que esse valor ultrapasse o limite de 5,0%, tendo uma

margem ainda maior de seguranca.

3.10.2 TESTE DE MONIER WILLIAMS

O metabissulfito de sédio é o produto utilizado nas despescas dos camaroes,
pelas fazendas produtoras, com o intuito de inibir o aparecimento de melanose. O
teor de SO, € determinado através dos métodos de Monier Williams, sendo o
método de analise aceito pelo MAPA. O teor residual de metabissulfito de sédio ndo
pode ser superior a 100ppm (BRASIL, 1988), na musculatura do camaréo, de acordo

com as normas e exigéncias internacionais do Codex Alimentarius.

Figura 15 — Equipamento para a realizagao do Monier Willamis, laboratério
do controle de qualidade, Romanguera Pescados e Frutos do Mar, 2018.

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018.
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Este método baseia-se na separacdo do dioxido de enxofre da matriz
alimentar através do aquecimento em refluxo com &cido cloridrico por
aproximadamente uma hora. O diéxido de enxofre libertado € conectado em uma
solucéo de peroxido de hidrogénio, onde € oxidado a acido sulfarico e, em seguida,
titulado com solucéo de hidréxido de sédio. A concentracdo de dioxido de enxofre &
relacionada diretamente com a quantidade de acido sulfurico gerado. Esse método
guantifica sulfitos totais no alimento, que correspondem ao sulfito livre mais uma
fracdo dos sulfitos ligados (Figura 21) (AOAC, 2006).
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4. CONSIDERACOES FINAIS

Durante o estagio tive a oportunidade de acompanhar todas as etapas do
beneficiamento que é o ultimo segmento da producdo de camarao. Além de verificar
a aplicacdo das BPF, dos PPHO e do sistema APPCC, na unidade de
beneficiamento de pescado que é de fundamental importancia para a qualidade do
produto. O intercambio entre a préatica e a teoria, foi de suma importancia, para que
ocorresse a fuséo entre a teoria absorvida durante o curso e a realidade do mercado
de trabalho.

A partir do que foi vivenciado ao longo deste estagio, foi perceptivel, a suma
importancia do acompanhamento do produto desde o inicio de sua cadeia produtiva
até o produto final pelo profissional da Medicina Veterinaria, verificando a sua
importante necessidade dentro da area de inspe¢do como um todo, e o quanto este

se faz necessério na industria de pescados.

A pesquisa no laboratério foi bastante enriquecedora, ndo so pelas atividades
desenvolvidas, mas também por proporcionar a troca de experiéncias e 0
aprendizado com outros profissionais. Poder realizar uma pesquisa também foi de
grande valor, fazendo com que o curto periodo do estagio fosse aproveitado em sua
totalidade e em todas as formas. Finalizar a graduacdo podendo atuar na industria
de pescado e na pesquisa com camardo, hdo s6 me preparou para vida profissional,
mas também me fez crescer pessoalmente e, dessa forma, poder representar
orgulhosamente a minha instituicdo de ensino a UFRPE e o curso de Medicina

Veterinaria, como profissional da area de inspec¢ao de produtos de origem animal.
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CAPITULO Il

1. REVISAO DE LITERATURA

1.1 PRODUCAO E COMERCIALIZACAO DO CAMARAO CULTIVADO

L. vannamei tornou-se a espécie aquatica com a maior representatividade
econdmica e praticamente a Unica espécie cultivada atualmente no Brasil (ROCHA,
2007). Em 2015, a producdo mundial do L. vannamei alcangou 3.879.786 toneladas
(t) (FAO, 2017).

Destas, 82 % foram produzidas no continente asiatico e o restante na Ameérica
(FAO, 2017). No Brasil, no ano de 2015, a producédo da carcinicultura foi de 69.859 t,
sendo os Estados do Rio Grande do Norte e Ceard 0s responsaveis por cerca de
80% do total (BRASIL, 2015). A producao no Estado de Santa Catarina em 2014 foi
de 180 t, com uma queda de 19,9% em relacdo a 2013 e distante da producao de
4.189 t alcancada em 2004 (SANTA CATARINA, 2017), ano em gue as fazendas de
cultivo foram acometidas pelo surgimento do virus da sindrome da mancha-branca
(WSSV), o que provocou, nos anos seguintes até o final do ano de 2011, um declinio
acentuado de fazendas e area de criacdo (COSTA, 2010).

O fortalecimento da economia do Brasil e consequente ampliacdo da
demanda interna foram responsaveis por uma retomada da producdo na
carcinicultura, atualmente voltada quase que exclusivamente para o mercado
doméstico (BEZERRA, 2010). Com o ajuste do sistema de producdo a essa nova
realidade, as empresas voltaram a produzir e a participacdo do mercado interno que
era de 31% em 2004 passou para 99% em 2011 (TAHIM E ARAUJO, 2014),
reforcando a importancia social e econémica desta atividade principalmente para o
Nordeste do Brasil, onde se concentra 99% da producéao nacional (RODRIGUES E
BORBA, 2015).
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1.2 O CAMARAO Litopenaeus vannamei

O camardo da espécie Litopenaeus vannamei (Figura 22), conhecido como
camardo branco do Pacifico ou camaréo cinza, é nativo desde a porcao leste do
Oceano Pacifico, entre o México, até o norte do Peru (BARBIERI JR E NETO, 2002).
Na natureza, possui preferéncia por fundos de lama, encontrados desde a regido 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).

Figura 16 - Camardo Litopenaeus vannamei.

P

o

Fo?ﬁé: http://www.zealaqua.com/Vannamei-Shrimp.aspx.

De acordo com a classificagdo taxonémica, o L. vannamei pertence ao maior
filo existente no reino animal, os Artropodes. Ele esta classificado em um subfilo,
denominado Crustacea, que abrange mais de duzentos e cinquenta mil espécies. O
camardo pertence a ordem Decapoda, que inclui os caranguejos, lagostins e
lagostas. A familia Penaeidae compreende o género da maioria dos camardes
marinhos (BARBIERI JR. E NETO, 2002; PEREZ-FARNATE E KENSLEY, 1997).

Quanto ao habito alimentar, de modo geral, o camardo pode ser filtrador,
necréfago e predador e pode ser classificado como herbivoro carnivoro e/ou onivoro
(FIGUEIREDO E ANDERSON, 2009). As investigacbes sobre o seu conteudo
intestinal tém mostrado que eles comem outras espécies de crustaceos, anelideos,

moluscos, equinodermos, nematodides, tecidos de peixes, insetos, sementes, algas,
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macrofitas, matéria vegetal e detritos (ALBERTONI et al., 2003; FIGUEIREDO &
ANDERSON, 2009). O L. vannamei, particularmente, é uma espécie com habito
alimentar onivoro com tendéncia a herbivoria (NRC, 2011; NUNES, et al., 2011;
SHIAU, 1998).

O L. vannamei foi introduzido no Brasil no inicio dos anos 90, ap0s inUmeras
tentativas de viabilizar o cultivo e a comercializagdo do camardo das espécies
nativas como o Farfantepenaeus subtilis e o F. brasiliensis, além do camardo da
espécie exdtica Marsupenaeus japonicus (BARBIERI JR. E NETO, 2002; DORE E
FRIMODT, 1979).

A introducdo desse crustaceo propiciou um avango na carcinicultura do Brasil,
através de implantacdo de técnicas mais modernas de reproducdo de pés-larvas,
producdo de racdes especializadas e melhoramento da qualidade do produto final
(SILVA, 2007).

A producdo bem sucedida do L. vannamei na carcinicultura mundial esta
justamente relacionada as suas caracteristicas bioldgicas e zootécnicas, tais como,
seu elevado grau de rusticidade grande tolerancia a variagcdes e aos extremos de
salinidade, adaptando-se a varios sistemas de cultivo, apresentando niveis de
produtividade e de competitividade superiores aos alcancados com as outras
espécies, apresenta rapido ganho de peso, mesmo com niveis relativamente baixos
de proteina na sua dieta (AQUINO, 2013).

1.3 PARAMETROS PARA AVALIACAO DA QUALIDADE DO CAMARAO

A qualidade microbiolégica do pescado recém capturado ou fresco é
influenciada pela localizacdo da captura, estacdo do ano e meétodos usados. As
adguas usadas na criacdo irdo compor a microbiota de peixes e crustaceos
(ABCCAM, 2012).

Os procedimentos estabelecidos pelo RIISPOA (BRASIL, 2017) na avaliacao
dos atributos de frescor do pescado, respeitadas as particularidades de cada
espécie, devem ser verificadas as seguintes caracteristicas sensoriais para

crustaceos: aspecto geral brilhante, umido, corpo em curvatura natural, rigida,
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articulos firmes e resistentes, carapaca bem aderente ao corpo, coloracao propria da
espécie, sem qualquer pigmentacdo estranha, olhos vivos, proeminentes, odor

proprio e suave.

Os pescados sdo produtos muito pereciveis, se estragam facilmente devido
as atividades microbianas, enzimaticas e quimicas (BOZIARIS, 2013). Logo apos a
despesca, recomenda-se lavar os camardes em agua hiperclorada, pois a lama e
detritos sdo fontes de contaminagdo. Essa lavagem em &agua hiperclorada tem em
vista eliminar microrganismos como Coliformes, Estafilococos e Salmonella ssp.
(MADRI, 1998).

Vieira (2011) classifica o S. aureus como “microrganismo indicador de
manipulacédo inadequada”. O maior depositario de estafilococos é o corpo humano,
normalmente em individuos sadios se encontram na pele, nariz, maos garganta,
axilas, virilhas e umbigo; também est4 presente em lesdes inflamatérias, como
abscessos, espinhas, tercois, entre outros (EVANGELISTA, 2008). Jay et al., (2005)
afirmam que essas bactérias tém como fonte mais importante de contaminacao,
descargas nasais e feridas sépticas nas maos ou bracos de manipuladores, apesar
de também poderem ser encontrada em animais. S. aureus € uma bactéria Gram-
positivo e frequentemente, relacionado a DTAs (Doencas Transmitidas por
Alimentos), pois produz enterotoxinas responsaveis por causar gastroenterites em
seres humanos (JAY; LOESSNER; GOLDEN, 2005). Por ser prejudicial a saude
publica, a RDC n°12 (BRASIL, 2001) exige a analise de S. aureus, e estabelece um

limite maximo de 10° estafilococos coagulase positiva por grama de amostra.

Quanto a Salmonella spp., Vieira (2011) a classifica como um dos
“microrganismos indicadores de contaminacao fecal”, juntamente com a Escherichia
coli e o Enterococcus faecalis, e também como um “microrganismo capaz de causar
doengas veiculadas ao pescado”. Bactérias desse género chegam ao pescado por
estarem presentes em aguas poluidas por esgotos ou por excretas animais
(MALAVOTA, 2008). A pesquisa de Salmonella spp. também é exigida pela RDC
n°l2, e para assegurar a qualidade do crustaceo deve haver auséncia de bactérias
desse género em 25 g de amostra (BRASIL, 2001). No Brasil, segue-se o Manual de

Métodos Analiticos Oficiais para Analises Microbiologicas para Controle de Produtos
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de Origem Animal e Agua, presente na Instrucdo Normativa n°30 de 26 de Junho de

2018 MAPA, para realizar estas analises exigidas pela RDC n°12.

1.4 MELANOSE

Um dos fatores mais relacionado a deterioracdo do camardo €é o
escurecimento que pode ocorrer durante o armazenamento, denominado melanose
ou “Black Spot” (KIM et al., 2000). Este fenbmeno ocorre quando o aminoéacido
tirosina, oriunda do desdobramento de proteinas por acdo de bactérias, pode ser
oxidada, na presenca de oxigénio molecular, por enzimas do grupo das
polifenoloxidases (PFO) (GOES, 2006). A PFO induz a oxidagdo de substratos
fendlicos para quinonas, que sofrem auto-oxidacdo e polimerizacdo para formar
pigmentos escuros de alta massa molecular, a melanina (BELITZ E GROSCH 1997;
KIM et al., 2000).

A consequéncia da acédo das PFO sobre o camarao € a producédo de manchas
negras em sua carapaga e, em graus mais avancados, no musculo do camarao
(ZAMORANO et al.,, 2009). A retirada do cefalotérax (Figura 23) minimiza 0s
problemas relacionados com o enegrecimento, uma vez que a maior concentracao
da enzima esta presente nesta porcéo, porém, a maior parte do camarédo cultivado,
apos a despesca, é comercializado inteiro, devido aos custos envolvidos com a
implantacdo de uma unidade de beneficiamento, além da preferéncia por este tipo
de produto (GIMENEZ, 2010).
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Figura 17 — Anatomia externa do camaréo Litopenaeus vannamei
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Fonte: planetabiologia.com.br

Segundo Ogawa et al. (2003), outra forma de minimizar o surgimento da
melanose € controlar trés fatores que podem interagir entre si acelerando o processo
de sua formacdo: estresse, tempo e temperatura. Dessa forma, recomenda-se,
durante o procedimento de despesca do camardo a utilizacdo do choque térmico

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

O surgimento das primeiras manchas em decorréncia da acdo das PFO em
camardo e em outros crustaceos é considerado um processo rapido, uma vez que
ocorre no periodo de 1 a 4 dias ap0s a captura, mesmo sob estocagem refrigerada
(MARTINEZ-ALVAREZ et al., 2005). Entretanto, o produto permanece inécuo a
saude humana, sem qualquer alteracdo no sabor e no aroma, caracterizando a
melanose apenas como uma alteracdo na aparéncia do produto, alteracdo essa
suficiente para que os consumidores rejeitem estes produtos por considerarem o
escurecimento resultado de deterioracdo microbiana, associado a putrefagdo, com
isso, causando, uma drastica reducdo no seu valor comercial, levando a grandes
perdas econdmicas (MARCOS E MAQUEDA, 2003).

O método utilizado para determinacdo do grau de melanose é a avaliacao
visual, que é feita através de um painel de julgadores treinados. Diversas pesquisas

determinam diferentes graus de melanose, os quais definem os diferentes estagios
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de desenvolvimento do fenbmeno, desde sua auséncia até sua generalizacao,
aparentemente visualizado na cabeca, carapaca, cauda e juncbes (OTWEEL E
MARSHALL, 1986; BARTOLO E BIRK, 1998; MARTINEZ-ALVAREZ et al., 2007;
YOKOYAMA, 2007).

1.5 USOS DO METABISSUFITO DE SODIO NA PREVENCAO DE MELANOSE

O uso de aditivos inibidores da melanose é fundamental para a industria
pesqueira garantir a qualidade de crustaceos por uma maior vida de prateleira, pois
somente baixas temperaturas ndo previnem o aparecimento destas manchas pretas
(MACHADO et al.,, 2006). As enzimas responsaveis pelo desenvolvimento da
melanose permanecem ativas durante a refrigeragcdo, armazenagem em gelo ou

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

Com isso, para evitar a melanose, atualmente, o inibidor mais empregado apés
a despesca do camardo € o metabissulfito de sodio, que apresenta um rendimento
de SO, 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 0S
sulfitos, é efetivo no controle do escurecimento enzimatico, prevenindo o
escurecimento através da reducdo das o-quinonas para o-difendis, que sé&o
compostos menos escuros; ou pela complexacdo com produtos da reacgao
enzimatica, formando compostos de coloracdo mais clara e estavel ou, ainda, pela

inativacao irreversivel da PFO.
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Figura 18 - A- Formula Molecular do MBS; B - Aspecto Fisico do MBS; C - MBS acondicionado em
embalagem comercial.
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Fonte: OLIVEIRA, 2013.

Os agentes sulfitantes sdo classificados como aditivos alimentares e atuam na
inibicdo da deterioracdo provocada por bactérias, fungos e leveduras em alimentos
acidos, e na inibicdo de reacBes de escurecimento enzimatico e ndo enzimatico
durante o processamento e estocagem. Adicionalmente, os sulfitos s&o utilizados
como agentes antioxidantes e redutores em varias aplicacdes tecnoldgicas.
(TAYLOR et al., 1986; LECLERCQ et al., 2000; RIBERA et al., 2001). Segundo
Smith (1980), para a inibicdo do aparecimento de manchas pretas, o uso de sulfitos
constitui um dos métodos mais simples, de custo mais barato e 0 mais eficiente,

tendo como agente ativo o diéxido de enxofre (SO5).

A utilizacdo do metabissulfito de sédio determina o limite de 0,01 g/100g para
camardes e lagosta cru exclusivamente na matéria-prima apds a captura ou até
0,003g/100g no produto cozido (BRASIL, 1988).

Na producdo de camardo marinho em cativeiro a adicdo do metabissulfito de
sédio é realizada no momento da despesca, nessa fase, os camarbes séo
submetidos ao choque térmico e imediatamente ap0s ou concomitantemente Sao
expostos a uma solugéo de agua, gelo e conservante (MAIA et al., 2001; CINTRA et
al., 1999; MENDES, 2004). O objetivo desse tratamento visa a eliminagdo do
oxigénio (Oy), possibilitando a drastica reducdo no escurecimento do produto e na

formacédo da melanose (OGAWA et al, 2003).
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Martinéz et al.,, (2005) relataram que, na pratica, sdo empregadas altas
concentragbes de metabissulfito de sédio, requeridas para a prevencao efetiva da
melanose, o que resulta em altos niveis residuais deste aditivo, ultrapassando os
limites estabelecidos pelas autoridades regularizadoras do seu uso que é no maximo

100ppm no camaréo cru refrigerado.

Essa realidade ameaca a viabilidade da atividade em relacdo as perdas
econOmicas, além do comprometimento da qualidade do produto. O excesso de
conservante empregado, segundo Goées et al., (2006), acima da real necessidade
acarreta, muitas vezes, em desperdicio do conservante, rejeicdo do lote por parte do
comprador/importador, necessidade de lavagens subsequentes do produto nas
unidades de beneficiamento, além de prejuizos ao meio ambiente, devido ao

descarte inadequado das solucdes de metabissulfito de s6dio empregadas.

Altas concentracdes de MBS em camardo ou sua imerséo por longos periodos
favorecem a degradagdo, induz a alteracBes indesejaveis nas caracteristicas
sensoriais do camardo, principalmente na textura e na cor, ocasionando uma
desconfiguracdo do exoesqueleto ou mesmo a nado certificacdo do produto para
exportacdo (IRIANTO E GIYATMI, 2008; MORAIS, 2009). Sob o ponto de vista
tecnolégico, a consequéncia da producdo destes compostos inclui a perda da
capacidade de retencdo de agua, com o endurecimento do musculo apés o
cozimento, diminuindo a aceitabilidade (ANDRADE et al., 2015).

1.5.1 CONSEQUENCIA DA INGESTAO

No Brasil, a Resolucdo CNS/MS n° 04, de 24 de novembro de 1988, regula o
uso de aditivos intencionais, permitindo o emprego dos sulfitos em alimentos e
estabelecendo que o nivel residual de SO, nado ultrapasse 100 ppm (0,1 g Kg-1) no
muasculo do camardo (BRASIL, 1988). Behre (1986) relata que ndo foram
demonstradas reacdes adversas em um grupo de consumidores ap0s ingestdo de
porcdes grandes (227-341 g) de camardo que apresentavam uma concentracao de
100 mg SO, 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 camarao



49

tratado com metabissulfito de soédio por pessoas asmaticas pode trazer
complicacBes respiratorias, motivo pelo qual as embalagens de produtos que
contenham um residual de SO, superior a 0,01 g Kg-1 devem conter a expresséo
“Tratado com Metabissulfito de Sodio” (VALLY E THOMPSON, 2001).

Ainda que seja ampla a utilizacao de sulfito na indastria de alimentos, alguns
efeitos adversos a saude séo relacionados a ingestdo deste, entre eles: nausea,
irritacdo gastrica local, urticaria e broncoespasmos em individuos asmaticos
sensiveis, muito embora individuos sensiveis a sulfitos sem historico de reacdes
asmaticas também possam apresentar reacfes adversas apos ingestdo de
alimentos sulfitados, por isso a importancia de se conhecer componentes
alternativos aos derivados de sulfito (MACHADO et al., 2006).

Salienta-se que o0 excesso de metabissulfito de sd6dio como aditivo e
conservante do produto acarretara excesso de dioxido de enxofre residual, o que
podera provocar episddios de asma em individuos sensiveis. Em outros casos, 0
individuo podera apresentar desde reacBes cutaneas (urticarias), diarreias,
cefaleias, dores abdominais, nauseas, tonturas até choque anafilatico (ROCHA,
2003).

Pessoas que se expdem periodicamente a conservantes (ingestao/Contato
fisico) apresentam-se mais susceptiveis a problemas de saude, dentre as quais se
destacam trabalhadores da carcinicultura. Segundo os autores, Mideo e Martins
(2000), o SO, € um gas incolor as condi¢cdes normais de temperatura, de sabor
acido, odor pungente, sufocante e quando em contato com mucosas umedecidas,
combina-se com a agua formando &cido sulfirico e acido sulfuroso (ARAUJO E
ARAUJO, 2004).

1.6 NOVOS ADITIVOS ALIMENTARES

Derivados de sulfito tém efeitos potencialmente patogénicos (Gunnison et al.,
1987), existindo a necessidade de se desenvolver técnicas alternativas que
minimizem os riscos para a saude publica e sejam de facil implantacéo (Bono et al.,
2012).
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Pensando nisso, outros aditivos antimelanoéticos, estdo sendo pesquisados
em trabalhos cientificos como métodos alternativos ao metabissulfito de sédio com a
finalidade de se comprovar a eficiéncia de misturas ou menores quantidades deste
aditivo para a manutencdo da qualidade, como benzoato de sédio, sorbato de
potassio, 4-hexylresorcinol e/ou EDTA (BONO et al., 2012; LOPEZ et al., 2009,
PARDIO et al., 2011). Por este motivo, outras técnicas tém sido testadas para
substituir o uso destes quimicos. A aplicagdo precoce de técnicas de embalagem em
atmosfera modificada, especialmente embalagens em atmosfera de N, a 100%, em
combinacdo com o congelamento e a armazenagem sob congelamento, tem-se

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

Apesar da eficacia demonstrada por outros aditivos que retardam a formacao
de pontos pretos no camardo, mesmo utilizando baixa dosagem, tal como 4-

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

Nos produtos comerciais € comum a mistura do metabissulfito de s6dio com
outros aditivos que possam contribuir na prevencao da melanose. Com o aumento
de 6rgdos governamentais reguladores do uso de MBS e a maior consciéncia por
parte do consumidor em relacdo aos danos do excesso deste composto, surgem
entdo, o interesse e a necessidade por pesquisas com substancias alternativas ao
sulfito e por padronizacdo nos procedimentos de beneficiamento e estocagem
(YOKOYAMA, 2007).

O cloreto de sodio é conhecido pelo seu poder antimicrobiano, sendo utilizado
usualmente nas concentracdes de 2 a 4% do composto seco em peixes. Hwang et
al. (2009), verificando o efeito desde aditivo na inativacéo de Listeria monocytogenes
em salmdes, verificaram que ao aumentar a concentracdo de 0% para 1% de sal
ocorreu a inativacdo de 8,6% das bactérias, e com 2% de sal, gerou a inativagédo de
4,7% das bactérias. Com esses dados os autores concluiram que altos niveis de

cloreto de sédio podem gerar resisténcia microbiana.

Outro aditivo amplamente difundido na industria alimenticia € o acido citrico,
conhecido pelo seu uso na fabricagao de refrigerantes, por prevenir cristalizacdo em
balas, estabilizar em sucos, prevencdo do escurecimento em vinhos brancos, e
também como conservante em produtos defumados cujo ingrediente seja carne

mecanicamente separada (MATTEY, 1992). Na conservagéo de crustaceos, o acido
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ameniza a oxidacdo e diminui a desidratacdo, além de ndo conter um limite de
guantidade para o uso (MOL E TURMEN, 2010). Usualmente tem sido usado na
prevencdo de melanose em camarfes associado ao metabissulfito de sddio
(GOMEZ-GUILLEN et al., 2005; MARTINEZ-ALVAREZ et al., 2005; LOPEZ-
CABELLERO et al., 2007; PARDIO et al., 2011).

Outros acidos, como o &cido ascorbico, na conservacdo de camardes,
desencadeia uma reducao de pH, o que leva a uma reducdo da melanose, pois
certas espécies de camardo apresentam maior susceptibilidade a inibicdo das

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

Os fendlicos de plantas tém recebido atencdo crescente, pois sdo aditivos
naturais potenciais com atividades antioxidante e antimicrobiana (BANERJEE, 2006;
PEREIRA et al., 2006). Demonstrado que compostos fenélicos de plantas tais como
tocoferdéis, compostos flavondides, derivados do acido cinamico e cumarinas exibem
um efeito antioxidante em um sistema modelo de peroxidagdo. Recentemente, foi
relatado que o extrato de enokitake (JANG, 2003) extrato de semente de uva
(GOKOGLU E YERLIKAYA, 2008) poderia inibir a melanose em camarao.

Entre os extratos naturais, especialmente das plantas, a catequina do cha tem
sido intensamente estudada como um excelente antioxidante (BANERJEE, 2006).
Devido a semelhanca da catequina com o PFO substrato, que pode agir como um
inibidor da PPO, o que poderia inibir a melanose em camardo. Além disso, pode
funcionar tanto como antioxidante e um antimicrobiano, que pode manter a

gualidade do camarao durante o armazenamento (BANERJEE, 2006).

Deste modo, os aditivos que tem por objetivo impedir ou retardar as
alteracdes provocadas por microrganismos, sua escolha depende do produto carneo
produzido, das altera¢cbes sensoriais geradas como paladar, textura e coloragéao e do

custo beneficio de sua utilizacio (LOPEZ et al., 2009).
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CAPITULO Il

INFLUENCIA DE ADITIVOS ALIMENTARES SOBRE AS CARACTERISTICAS
SENSORIAIS E MICROBIOLOGICAS NO CAMARAO (Litopenaeus vannamei)

1. INTRODUCAO

O camardo € um produto altamente perecivel com prazo de validade limitado
resultado de melanose e deterioracdo microbiana (QUEIROGA, 2013). Melanose no
camardo comumente referido como "mancha preta” ou “black spot”, &€ causado pela
atividade da polifenoloxidase (PFO), embora a presenca 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 indesejavel e a deterioragdo de camardo (NIRMAL E
BENJAKUL, 2011). Entre esses estudos, agentes redutores como o metabissulfito e
seus derivados sdo os produtos quimicos mais amplamente utilizados para o
controle de melanose no armazenamento de camarédo (VIDAL E XIMENES, 2016).
Os agentes sulfitantes sdo conhecidos por representar riscos para a saude, tais
como reacao alérgica e distarbios em individuos asmaticos (BONO et al. 2012).

O aumento na atencao regulatéria e conscientizacdo dos consumidores, 0 risco
associado aos produtos alimentares sulfitados criou a necessidade de buscar
alternativas seguras e eficazes para processamento e armazenamento do camarao.
(FAO, 2015).

Sendo outro parametro importante para o conhecimento das condicdes higiénico
sanitarias as quais o alimento é exposto, determinando o0s riscos que podem
oferecer a saude da populagdo (FACHINELLO E CASARIL, 2013). As avaliagdes
microbiolégicas para fungos e bactérias possuem relevancia quanto a contaminacao
e deterioragdo de alimentos, bem como causam danos a saude dos consumidores,
devido & producdo de toxinas (JAY, 2005; ALMEIDA et al., 2011). Segundo a
Organizacdao Mundial de Saude (OMS) as Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA) sao consideradas o maior problema de saude publica e uma barreira

significativa ao desenvolvimento so6cio econbmico 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 inibicdo do aparecimento de melanose no camardo Litopenaeus
vannamei, bem como sua influéncia nas caracteristicas sensoriais e microbiolégicas

do camarao armazenado em refrigeragéo.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 COLETA DAS AMOSTRAS

Para a realizacdo do experimento foram utilizadas amostras de camardo da
espécie Litopenaeus vannamei. As coletas das amostras de camardo 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
camarao fresco. Para a totalidade coletada foi realizada a andalise de aparecimento
de melanose; 18 kg (referentes a segunda coleta) foram ainda submetidos as
analises microbiolégicas. As amostras foram coletadas com a ajuda dos pescadores
responsaveis por cada viveiro, sendo devidamente acondicionadas em cubas de
plasticos e isopor com capacidade para armazenagem e gelo, onde foram

previamente higienizadas com agua para retirada de residuos ndo desejaveis.

Os camar@es recém despescados geraram 28 amostras cada uma contendo 01
kg, depositados em cubas de plasticos com tampa e identificadas, juntamente com
agua e gelo, onde foram submetidas a choque térmico e utilizando uma
concentracdo diferente dos conservantes testados. Em seguida sendo
acondicionada em caixas isotérmicas e encaminhadas em tempo habil ao LIPOA, no
Centro Avancado de Pesquisa em Caprinos da UFRPE, no qual foi realizada a troca

diaria da agua e gelo, sendo as amostras avaliadas e fotografadas diariamente.
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2.2 PREPARO DAS DILUI(;C)ES DE CONSERVANTES

Para o desenvolvimento dos testes e verificagdo da atuacdo dos aditivos foi
realizada as diluicbes das solugcbes conservantes no Laboratorio de Inspecdo 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 &gua no dia da despesca, seguindo uma propor¢édo de 1.400mL de
agua e 600g de gelo onde a amostra foi diluida, para um 1 kg de camarao vivo que

foi abatido por choque término na sua respectiva dilui¢ao.

Devido ao carater confidencial das formulacdes dos aditivos utilizados na
pesquisa, que se encontram em processo de patenteamento, esses foram citados

por termos representativos (Extrato).



Tabela 3: DiluigBes por amostra, realizada no LICAL — DMV — UFRPE, 2018

1° COLETA - 10 KG DE CAMARAO 2° COLETA - 18 KG DE CAMARAO

Controle Controle

Extrato Metabissulfito 15¢g Extrato Metabissulfito 15g
Extrato (Al): 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.



56

2.3 PESQUISA DE ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA (ECP)

Para contagem de estafilococos coagulase positiva foram pesadas,
assepticamente, a aliquota de 25 + 0,2g da amostra e acrescentada em 225 mL de
solucéo salina peptonada 0,1%, homogeneizou por aproximadamente 60 segundos
em “stomacher”. Apds esse processo foram realizadas diluicdes decimais de 10 até
10, Inoculou 0,1 mL de cada diluicdo selecionada sobre a superficie seca do Agar
Baird-Park (B-P) enriquecido com emulsdo de gema de ovo. Com o auxilio de alca
de Drigalski, espalhou o in6culo cuidadosamente por toda a superficie do meio, até
sua completa absorgéo. Incubou na estufa as placas invertidas a 36° + 1°C por 30 a
48 horas. Foram selecionadas as placas que continham coldnias tipicas (negras com
halo claro) e atipicas (acinzentadas sem halo). Registrou separadamente as
contagens de coldnias tipicas e foram selecionadas 3 a 5 colénias e BHI, para
confirmacéo. Incubou a 36° + 1°C, por 24 horas. A partir da cultura pura em BHI, foi
realizada as seguintes provas confirmativas: Prova da Catalase, Coloracdo de Gram
Prova de Coagulase. A expressao dos resultados sera dada da seguinte maneira:

Contagem de Estafilococos coagulase positiva X x10” 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 solucdo salina
peptonada 1% tamponada. Homogeneizou por aproximadamente 60 segundos no
“stomacher” e deixou 1 hora em temperatura ambiente. Incubou por 36° + 1°C por 16
horas e ndo mais que 20 horas. A partir do procedimento de pré-enriquecimento
estabelecido, inoculou-se simultaneamente nos caldos seletivos: Rappaport
Vassiliadis e Selenito Cistina. Aliquotas de 0,1 mL das amostras pré-enriquecidas
foram pipetadas para tubos contendo 10 mL de caldo Rappaport Vassiliadis;
também foram pipetadas aliquotas de 1 mL das amostras pré-enriquecidas e
transferidas para tubos contendo 10 mL de caldo Selenito Cistina. Todos os tubos
foram incubados a 41° + 0,5°C, em banho-maria, com agitacéo, por 24 a 30 horas. A
partir desses caldos, foi repicado sobre a superficie previamente seca de placas com

cada meio soélido, estriando de forma a se obter colbnias isoladas. Dessa forma
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foram obtidas placas de agar Salmonella- Shigella (SS), placas de agar Brilliant
Green Phenol Red Lac. Sucrose (BPLS) e placas de agar Rambach foram
incubadas todas as placas, invertidas, a 36° + 1°C por 18 a 24 horas. Selecionando
de 3 a 10 colbnias suspeitas por amostra e realizando as provas bioquimicas
(BRASIL, 2018).

2.4 ANALISE DE MELANOSE

A melanose foi avaliada por inspecao 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 adaptacbes da escala proposta. Otwell e
Marshall (1986) ajustaram diminuindo o numero de estagios de melanose de
camardo de 10 para 4 ou 5 estagios. Na tabela 4 estdo apresentados os estagios de
melanose proposto por Monteiro et al.,, (2004), para camardo da espécie L.
vannamei. Cada grupo amostral foi submetido a analise por 10 dias.

Tabela 4 - Graus de avaliacdo de melanose no camaréo L. vannamei

Estagios de Descricao
Melanose
1 Auséncia
2 Leve a moderada (até 30% da superficie do corpo afetada)
3 Severo (30-70% da superficie do corpo afetada)
4 Extremamente severa (70-100% da superficie do corpo afetada)

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

Observou-se neste estudo que a aparéncia geral e evolugdo da melanose nos
diferentes tratamentos das amostras durante o periodo de armazenagem da primeira
e segunda coleta foram significativos. Nas Figuras 25 e 27 estdo expostas a
aparéncia geral e evolucdo da melanose nos diferentes tratamentos das amostras
durante o periodo de armazenagem da primeira e segunda coleta. A vida de
prateleira do camardo € mediada por fatores intrinsecos (como pH, nutrientes,
atividade de agua, potencial de oxi-reducdo) e extrinsecos (como temperatura,
formacdo de gases, conservantes). Contudo, destaca-se o0 desenvolvimento de
melanose como sendo um importante fator limitante, embora a presenca deste nao
ofereca riscos a saude de quem consome, causa consideravel reducédo no valor de
mercado do produto e na aceitabilidade do consumidor (NIRMAL e BENJAKUL,
2009).

Figura 19 - Analise de melanose, 1° fase, procedente de viveiros de lgarassu, PE 2018

AMOS Dia 01 Dia 03 Dia 06 Dia 10
TRAS/
DIAS

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



Figura 20 - Andlise de melanose, 1° fase, procedente de viveiros de lgarassu, PE 2018
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Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. Legenda: C= Controle; M= Metabissulfito de sédio
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Figura 21 - Analise de melanose, 1° fase, procedente de viveiros de Igarassu, PE 2018

c1 ) i

C2

C3

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

Um dos pontos criticos na primeira fase da pesquisa, a ser levado em
consideracdo nos resultados, foi a temperatura das amostras, ja que por muitos
momentos ndo conseguia-se a manutencdo da temperatura ideal (até 4°C), variando
acima da temperatura desejada, sabendo-se que ela é um dos fatores responsaveis
pelo desenvolvimento de bactérias e acfes enzimaticas, que influéncia diretamente
na aparéncia e decompde a matéria-prima (AUBOURG et al., 2007; KRAUS, 1992).
A apresentacdo de cefalotorax com coloracdo avermelhada foi um dos indicativos
macroscopicos dessa falha de conservacgéao relacionada ao controle de temperatura.

A auséncia de equipamentos para a manutencdo de temperatura (como
condicionadores de ar, por exemplo) no local de processamento das analises

caracterizou um ambiente com oscilacdo de temperatura acima do necessario as
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condicbes de conservacdo das amostras. Essa variacdo externa as caixas
isotérmicas foi observada durante a execucdo das analises no primeiro grupo de
amostras, sendo, pois, corrigida na segunda leva amostral, através do uso de agua e
gelo associado ao uso do freezer com seu termostato desligado, simulando a

temperatura de uma camara de espera.

Com relacdo aos conservantes, as amostra do Extrato A, de 100ppm apresentou
um alto nivel de melanose no cefalotorax e abdémen, sendo que a diluicdo de
200ppm respondeu melhor, apresentando apenas manchas leves no cefalotorax,
podendo presumir que em doses a partir da concentracdo de 200ppm desse extrato

podem inibir de forma mais eficiente o aparecimento de melanose.

O Extrato B, por apresentar coloragdo avermelhada e intensa, resultou na
ruborizacdo dos camardes (Figura 26B), que nao foi o desejado para o produto,
tendo esse grupo um resultado insatisfatorio. Além disso, todas as amostras em que
esse extrato foi utilizado apresentaram consideravel grau de melanose a partir do dia
03 da pesquisa. Sendo assim, 0 seu uso foi um agravante na percepcdo do

escurecimento das amostras.

Figura 22 - (A) Coloragéo Extrato; (B) Camardo submetido avermelhado

.

Fonte: Arquivo Pessoal, 2018.

O Extrato C foi utilizado nas diluicdes de 200ppm, 500ppm e 1000ppm. As
amostras de 500ppm obtiveram as respostas de menor eficiéncia, onde o nivel 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 satisfatorios deveriam ser realizados novos experimentos,

como avaliado na amostra de Al de 200ppm.

Apoés a primeira etapa das analises, se realizou uma segunda fase amostral

para analisar novos diluentes e reavaliar o diluente que obteve sucesso na primeira
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fase da pesquisa. Com as novas amostras adquiridas, o ponto critico dessa segunda
fase foi relacionado a coloragéo escurecida dos camardes, principalmente na regiao
do cefalotérax, o que dificultou no parametro de avaliagdo do aparecimento de

melanose, por isso as avaliacdes foi concentrado na regiao do abdémen e urépodes.

Parisenti et al., (2011), através de andlise sensorial de coloracdo em
camardes Litopenaeus vannamei, encontraram coloracfes distintas para o camarao
cru, classificando em 68 cores, variando entre os tons cinza claro e escuro, e
ressaltou também que a diferenca de cores entre camarbes é influenciada pela

espécie, alimentacdo e acumulacdo de carotenoides nos camaroes.

No dia 01 da segunda fase do experimento, ndo houve formacao de melanose
em todas as amostras. Como o tempo de armazenamento teve um aumento
continuo 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 perceptivel, que resultados foram menos favoravel, com os mesmo
diluentes em dose maiores (500ppm e 1000ppm), ocorrendo por vezes a mudanca
da coloracdo do camaréao 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 formulagdo o mesmo composto, desta forma

esses tratamentos perderam a a¢éo antimelanotica conforme o avanco do periodo.

Em contrapartida o tratamento com MBS manteve seu grau de melanose
inferior aos demais tratamentos em todos os dias do experimento. Cabe salientar
gue o Extrato 01 e 04 de 200ppm apresentaram bons resultados nos dias 1, 3, 6 e 8
respectivamente, diferindo positivamente dos demais, ja que as outras amostras que
também responderam bem apresentam o agravante da colora¢cdo em seu composto,

gue néo foi o desejado para o estudo.



Figura 23 - Analise de melanose, 2° fase, procedente Do viveiro de Itapissuma, PE 2018
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Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. Legenda: C= Controle; M= Metabissulfito de sédio; E= Extrato.
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Figura 24 - Andlise de melanose, 2° fase, procedente do viveiro de Itapissuma, PE, 2018
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Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. Legenda: C= Controle; M= Metabissulfito de sodio; E= Extrato.
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Figura 25 - Analise de melanose, 2° fase, procedente do viveiro de Itapissuma, PE, 2018

E 04 -
1000ppm

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



Figura 26 - Andlise de melanose, 2° fase, procedente do viveiro de Itapissuma, PE, 2018 66
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Fonte: Arquivo Pessoal, 2018. Legenda: C= Controle; M= Metabissulfito de sédio; E= Extrato.

Montero et al., (2004) investigaram o efeito da combina¢do de 4-hexylresorcinol
com 4&cido citrico, acido acético e acido ascorbico, como inibidores de melanose em
camarfes Parapenaeus longirostris encontraram que a combinacdo dos trés acidos
(0,5% &cido citrico, 0,5% acido ascorbico e 0,3% acido acético) foram a formulacéo
de maior acédo inibitéria até o 9° dia de armazenagem. Ressaltaram ainda que,
também a presenca desses acidos na solugéo de imersao reduz o pH, o que afetava
notavelmente a percepcdo sensorial da cor, ajudando a manter a cor natural e
prevenindo a melanose, visto que esta, foi mais facilmente evitada em espécies em

gue as polifenoloxidases eram mais susceptiveis a baixos niveis de pH.

Gbmez-Guillén et al., (2005) observaram que metabissulfito de sodio associado
ao acido citrico tornou os camardes ausentes de melanose apés 9 dias, embora
relataram que a agdo sozinha do &cido citrico ndo inibe o processo de melanose,
diferentemente do presente trabalho, mas em concordancia ao presente estudo
verificaram que o efeito do acido citrico se fez presente conforme o periodo de

estocagem aumentava.

Das amostras analisadas no microbiol6gico (Tabela 5), 27,77% (5/18)
apresentaram crescimento de colénias no meio Baird-Parker Agar, comportando-se
como colénias de cor amarelo-turvo, diferindo do esperado para Estafilococos
coagulase positiva, que seriam colbnias enegrecidas. Ainda assim, pela seletividade
do meio utilizado, as amostras foram consideradas sugestivas para outras espécies
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do género estafilococos. Nos testes de catalase e colaracdo de Gram, as colbnias
com crescimento observado foram positivas. Todavia, foram negativas no teste de
coagulase. O microrganismo estafilococos coagulase positiva esta relacionados a
falta de higiene dos estabelecimentos e dos manipuladores (JAY et al., 2005). No
presente experimento, os camardes recém-despescados foram refrigerador (4+1°C),
com o minimo de manipulacdo, durante os 10 dias de analise, 0 que pode explicar a

auséncia dessas bactérias nas amostras analisadas.

Na legislacéo brasileira (BRASIL, 2001) a presenca ou auséncia de estafilococos
coagulase positiva € um parametro da qualidade microbiolégica de alimentos,
fornecendo um limite entre o alimento aceitdvel e o ndo recomendado para
consumo. A contaminacgao por esses patdgenos pode ocorrer ha pré ou pos-captura
do pescado; enquanto Staphylococcus aureus de origem humana pode contaminar o
alimento, através da manipulacdo 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 bioquimicos
realizados, resaltando a importancia de realizar analises mais abrangentes dos
riscos microbiologicos envolvendo o camardo cru refrigerado. Algumas bactérias
patogénicas como, por exemplo, Enterococcus feacalis, Escherichia coli e
Pseudomonas spp. estdo presentes na agua e no ambiente poluido por dejetos
sanitarios humanos e animais, fazendo desses microrganismos possiveis

causadores de doenca vinculada pelo pescado (MALAVOTA, 2008)
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Tabela 5: Resultado das amostras analisadas para microbiol6gico de Salmonella spp. e Estafilococos

coagulase positiva, LICAL — DMV, 2018

Salmonella spp.

Testes para Estafilococos
Coagulase Positiva

N=18 Concentracao Aus/Pres Gram  Catalase Coagulase
Controle Oppm Aus Negativo Negativo  Negativo
Extrato 01 200ppm Aus S/IC S/IC S/IC
Extrato 02 200ppm Aus S/IC S/IC S/IC
Extrato 02 500ppm Aus Negativo Negativo  Negativo
Extrato 02 1000ppm Aus S/C S/IC S/IC
Extrato 03 200ppm Aus S/IC S/IC S/C
Extrato 03 500ppm Aus Positivo  Positivo Negativo
Extrato 03 1000ppm Aus S/IC S/IC S/C
Extrato 04 200ppm Aus S/C S/IC S/IC
Extrato 04 500ppm Aus Positivo  Positivo Negativo
Extrato 04 1000ppm Aus S/IC S/IC S/IC
Extrato 05 200ppm Aus S/IC S/IC S/IC
Extrato 05 500ppm Aus Positivo  Positivo Negativo
Extrato 05 1000ppm Aus S/IC S/IC S/IC
Extrato 06 200ppm Aus Positivo  Positivo Negativo
Extrato 06 500ppm Aus S/IC S/IC S/IC
Extrato 06 1000ppm Aus Positivo  Positivo Negativo

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

Os resultados obtidos através das andlises realizadas demonstraram que 0s
tratamentos antimelanoéticos, tanto na primeira como na segunda fase obtiveram
amostras que melhoraram a qualidade e estendem a vida de prateleira do camarao
branco (L. vannamei) resfriado, sendo eles os Extratos 01le 04 de 200ppm. Porém, a
atividade antimelanéticas desses compostos deve ser mais trabalhada.

No microbioldgico realizado pode se observar que todos os camardes crus na
segunda coleta estdo de acordo com os critérios estabelecidos pela legislacéo
brasileira RDC n°12 (BRASIL, 2001), mas que a presenca de estafilococos spp. e
outras enterobactérias mesmo que em quantidade reduzida, permitido por esta

legislacdo no alimento pode representar risco a saude dos consumidores.

Desta forma, é aconselhavel que outros estudos sejam realizados
eventualmente, de preferéncia buscando separar partes do composto utilizado para
identificar onde se encontra o maior teor de compostos nele contido, ou até purificar
0 extrato, para que assim o verdadeiro potencial antimelandtico desses aditivos

alimentares seja conhecido.

Resaltando que apesar dos baixos indices de inadequacdes torna-se,
importante 0 monitoramento das fazendas de camardo por parte das autoridades
sanitarias. Tendo em vista que os estabelecimentos em que seu produto possa vir a
ficar fora dos padrdes devem promover treinamentos sobre boas préaticas de
fabricacdo e higiene pessoal e uma melhor sensibilizacdo dos proprietarios, a fim de
evitar possiveis danos a saude publica, visando fornecer um camardo mais seguro

ao consumidor.
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