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RESUMO

O pescado ¢ um alimento de facil deterioracdo, sendo necessario passar por processos
adequados de manipulagdo, processamento, conservagao ¢ transporte até chegar a mesa do
consumidor, garantindo maior vida ttil e um alto padrao de qualidade. Este trabalho tem como
objetivo compreender e discutir as etapas do processamento ¢ do controle de qualidade do
camardo Litopenaeus vannamei na industria Noronha pescados, abordando todas as etapas de
beneficiamento e controle de qualidade, desde sua recepcao até expedicdo, enfatizando as
analises da matéria-prima tais como: analises sensoriais, teste de Monier Williams, percentual
de defeitos, biometria. Diante do presente trabalho fica claro o quanto ¢ importante uma unidade
de beneficiamento de pescado, onde mostra que para chegar a um produto de qualidade ¢

necessario passar por uma série de procedimentos que garanta seguranga aos consumidores.

Palavras-chave: beneficiamento, camarao, controle de qualidade.



ABSTRACT

Fish is a food that is easily spoiled, and it is necessary to go through adequate processes of
handling, processing, conservation and transport until it reaches the consumer's table, ensuring
a longer shelf life and a high standard of quality. This work aims to understand and discuss the
stages of processing and quality control of Litopenaeus vannamei shrimp in the Noronha
pescados industry, covering all stages of processing and quality control, from reception to
dispatch, emphasizing the analysis of the raw material such as: sensory analysis, Monier
Williams test, percentage of defects, biometrics. In view of the present work, it is clear how
important a fish processing unit is, which shows that to reach a quality product it is necessary

to go through a series of procedures that ensure safety to consumers.

Keywords: processing, shrimp, quality control.
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1. INTRODUCAO

Conforme o decreto n°® 9.013 de 29 de marco de 2017 do Regulamento de Inspecdo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), estabelece que o pescado
compreende todos os peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, répteis, equinodermos e outros
animais aquaticos usados na alimenta¢do humana (BRASIL, 2017).

O pescado possui um alto valor nutricional e bioldgico, sendo fonte de 4cidos graxos
poli-insaturados do grupo 6mega 3, ¢ considerado como um alimento de alto valor proteico com
percentuais que pode variar de 15 a 25%, rico em aminoacidos essenciais para os seres humanos
além de apresentar uma alta digestibilidade (SOARES e GONCALVES, 2012).

Do ponto de vista nutricional o camardo marinho ¢ de grande valia para o consumo
humano, pois traz beneficios a saude em razdo da sua composi¢do. O camardo marinho
(Litopenaeus vannamei) possui uma grande quantidade de proteinas com cerca de 22,39%,
baixo teor de lipideos 1,65% e alta umidade 75,64%, além de apresentar muitos minerais
(GAMA, 2015).

O camarao marinho além de apresentar um alto valor nutricional, sendo importante para
0 consumo, destaca-se por possui um alto valor comercial e econdomico, devido a capacidade
que a espécie tem de se adaptar, podendo ser cultivada facilmente em toda extensdo da costa
brasileira além de possuir uma importancia histdrica, social e cultural (ANTONY et al., 2011).

E um alimento considerado nobre e¢ de elevado custo, sendo que grande parte da
producdo brasileira ¢ destinada a exportacdo. Com isso esse tipo de mercado ¢ muito mais
exigente quando se refere a qualidade do produto (VIEIRA, 2006).

A industria do camardo marinho cultivado ¢ constituida pelas etapas de reproducdo,
larvicultura, engorda e beneficiamento. H4 uma gama de possibilidades e formas de se
beneficiar o que possibilita a agregacao de valor, e dependendo do tipo de produto beneficiado
esse valor pode se diferenciar sendo mais alto ou mais baixo. Antes de ser comercializado ele
tem que passar no minimo por alguns processos basicos como a classificagdo (separagdo por
faixas de peso), congelamento e embalagem (ORMOND,2004).

De acordo com o Artigo 3° do RIISPOA (2017), entende-se por unidade de
beneficiamento de pescado e produtos de pescado o estabelecimento destinado a recepcao, a
lavagem do pescado recebido da producdo primaria, a manipulacdo, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedi¢ao de pescado e de produtos de pescado, podendo realizar
também sua industrializacdo e o recebimento, a manipulagdo, a industrializacdo, o
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢cdo de produtos ndo comestiveis,

sendo necessario a introdugdo de um controle de qualidade para a verificacdo dos processos.
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E imprescindivel a inser¢do de um controle de qualidade na industria, no qual surgiu
através da necessidade em aperfeicoar o funcionamento da produgao, que ¢ afetado diretamente
por falhas, onde podem causar perda financeira e também reclamagdes dos consumidores por
nao receber produtos de qualidade. O controle do produto acontece durante todo o processo de
fabricacdo, desde o recebimento da matéria prima até o momento de expedi¢do. Vale salientar
que agdes corretivas devem ser adotadas em qualquer etapa de beneficiamento caso seja
necessario (CARLINI JUNIOR, 2006)

Desse modo este trabalho teve como finalidade descrever e discutir as etapas de
beneficiamento e controle de qualidade do camardo marinho em uma industria de

beneficiamento de pescado.

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. Beneficiamento do camario

O beneficiamento corresponde a transformacdo da matéria-prima em produtos mais
preparados, com isso 0s mesmos passam por uma série de processos até para chegar a mesa do
consumidor. H& varias maneiras de beneficiar o camardo, onde apresenta objetivo de agregar
valor e fazer com que haja uma vida util prolongada. As formas de beneficiamento sdo: inteiro
congelado, pré-cozido, descascado e empanado. Geralmente os camardes sao distribuidos tanto
“in natura” como também congelado, mesmo depois de despescado ele deve ser submetido a
algum tipo de beneficiamento primério ou integral (GALVAO, 2014).

O beneficiamento primario ¢ executado assim que ¢ feita a despesca e consiste em fazer
uma limpeza retirando a fauna acompanhante. Os camardes também sdo resfriados e
acondicionado dentro de caixas com gelo, sendo processos sdo essenciais para a
comercializagdo de camardes frescos ou entdo para futuramente serem industrializados
(GALVAO, 2014).

O beneficiamento integral ¢ aquele que corresponde ao processo industrial e necessita
que seja efetuada por uma unidade responsavel e apta para processar pescado, de acordo com o
Ministério da Agricultura, e que siga o sistema de controle de qualidade de Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC) (NUNES, 2001).

O beneficiamento do camardo inicia-se a partir do momento em que ¢ despescado nas

fazendas de cultivo, em seguida eles sao submersos em uma solucao quimica de meta-bissulfito

de s6dio com uma concentragdo maxima de 1,25%, durante 15 minutos em agua gelada.
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Posteriormente os camardes sdo armazenados em gelo para serem encaminhados as empresas
responsaveis por este setor para entdo comecar o beneficiamento dentro da industria (SENAR,
2017).

Nas industrias de beneficiamento, o camardao passa por uma série de processos para
chegar até o consumidor final, tais como: limpeza, classificagdo, descabecamento, descasque,
evisceracdo, cozimento, congelamento e empacotamento. Entretanto esse processamento requer
um rigido controle sanitario, aplica¢ao de boas praticas de fabricacao para se obter um produto
final com a qualidade exigida, avaliacdo de pontos criticos de controle e a forma correta de

descartar os residuos (SENAR, 2017).

2.1.1. Classificacao

A classificagdao do camarao ¢ realizada da separacao em classes de tamanho para serem
posteriormente comercializadas, podendo acontecer de forma manual como também mecéanica.
Essa etapa ¢ de fundamental importancia nas industrias processadoras de camardao (FURLAN,
2013).

Segundo Nunes (2001) a classificacdo segue padrdes internacionais e por exemplo,
consiste que um quilograma de camardo inteiro apresente um numero x de exemplares
dependendo da sua classificacdo, e os camardes sem cabeca apresentem uma quantidade x em
caudas em aproximadamente 454 g por libra.

A tabela abaixo mostra a classificacdo do camarao congelado de acordo com Brasil
(2010).

Tabela 2 - Tabela de classificacdo do camardo congelado.

Camaraio inteiro (pecas/kg) Camario sem cabeca (pecas/454 g)

40/50 11/15

50/60 16/20

60/70 21/25

70/80 26/30

80/100 31/35

100/120 31/40

120/140 36/40

120/150 41/50

140/160 51/60 91/110

>150 61/70

>160 71/90
91/110
111/130

Fonte: BRASIL, 2010.
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2.1.2. Congelamento

De acordo com a instru¢do normativa n° 23, de 20 de agosto de 2019, o camardo
congelado ¢ o produto cru, pré-cozido ou cozido, adquirido através da matéria-prima fresca,
resfriada ou congelada, e tem por obrigacao ser submetido ao processo de congelamento rapido,
de modo que passe o mais rapido possivel os limites de temperatura de cristalizagdo maxima e
deve ser realizado em equipamento que proporcione a passagem da zona de temperatura
maxima de formacao de cristais de gelo de -0,5°C a -5°C e que fique menos de duas horas, € s6
pode ser retirado quando a temperatura interna chegar a -18°C (BRASIL, 2019).

O congelamento ¢ um método de conservacao do pescado, que preserva a qualidade da
cor, sabor, textura e valor nutritivo. Geralmente o pescado em geral ¢ congelado em uma
temperatura de -35°C, e os camardes podem ser em congelador de placas ou tunel de ar forcado,
do tipo IQF (Individually Quick Frozen) que consiste em congelar individualmente de forma
rapida. E realizado também o congelamento através de caixas de papeldo parafinado e em sacos

plasticos (GALVAO, 2014 e OETTERER, 2002).

2.2. Controle de qualidade do camariao

A produgdo do alimento seguro ¢ uma tarefa complexa que requer atengdo sobre o
controle da qualidade, entregando um produto sem contaminantes fisicos, quimicos ou
biologicos. Com isso € necessario monitorar os impactos que sdo motivados por diversos fatores
como por exemplo os genéticos, ambiental, saude, composicdo, metabolismo, agentes
biologicos (ex. virus, parasitas), poluicdo, métodos de cultivo, pds-despesca e manutengao da
cadeia de frio na conservacgdo do produto final (ABCC, 2017).

Para a garantia da qualidade ¢ necessario adotar tecnologias, onde o camardo tem que
passar previamente por inspe¢des antes de ser processado na industria. Essa averiguagdo tem
que ser efetuada por meio das caracteristicas organolépticas, andlises fisico-quimicas e
bacteriologicas (MACHADO, 1998).

A aplicagdo de baixas temperaturas assegura a conservagao do camardo e faz com que
retarde o aumento da carga bacteriana e as reagdes bioquimicas, onde a velocidade dessas
reacgoes serd diminuida quase que por completo (ALVES et al., 2002).

Segundo a Portaria n® 191, de 26 de dezembro de 2018 o camardo fresco, resfriado e
descongelado tem que ficar na faixa de temperatura de 0 a 4°C e ndo pode ultrapassar esse
limite, j& o camardo congelado tem que estar em uma temperatura maxima de -18°C.

O uso do metabissulfito de sddio ¢ essencial para a prevencao da melanose intitulada

também como black spot que ocorre nos camardes devido a oxidacdo de compostos fenolicos
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através das reagdes enzimaticas no aparecimento de oxigénio molecular. Ela se caracteriza por
apresentar manchas escuras na carapaca, pledpodes e télson (GALVAO, 2014). O
metabissulfito de sddio ¢ o mais empregado nas industrias de processamento de camarao devido
ser antioxidante (MENDES, 2004).

Na Portaria n° 191, de 26 de dezembro de 2018, no artigo 8°, diz que o camardo tem
que apresentar as seguintes caracteristicas sensorias: I - Aspecto geral brilhante e imido; 1I -
Corpo em curvatura natural, rigida, articulos firmes e resistentes; III - Carapaca bem aderente
ao corpo; IV - Coloracao propria da espécie, sem qualquer pigmentagdo; V - Olhos vivos,
proeminentes; VI - Auséncia de odor amoniacal, sulfidrico, ran¢o ou indicativo de putrefacao;
VII - Auséncia de sabor desagradavel (BRASIL, 2018).

A forma como o controle de qualidade trabalha ¢ aplicando técnicas para a mensuragao
e registros dos parametros ambientais, operacionais ¢ da matéria-prima de acordo com a
legislacdo vigente sobre as condicdes estabelecidas nas normas e padrdes sobre higiene,
padronizagdo e fraude econdmica. As industrias de camardo tém que adotar o sistema de
prevengao como o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) sendo
baseado nas Boas Praticas de Fabricacao (BPF), além de conter também os Procedimentos
Padrao de Higiene Operacional (PPHO) e que se encontram incluido no Programa de
Autocontrole apresentado no Oficio Circular GAB/DIPOA n°25/09 (Brasil, 2009).

Conforme o decreto n° 9.013 de 29 de marco de 2017 do Regulamento de Inspecdo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), no artigo 10° diz que BPF
sao condigdes e procedimentos higi€nico-sanitarios € operacionais sistematizados, aplicados
em todo o fluxo de producdo, com o objetivo de garantir a inocuidade, a identidade, a
qualidade e a integridade dos produtos de origem animal.

A introducao de um plano de BPF em uma industria de pescado proporciona a inser¢ao
de um sistema de APPCC, mais para que isso ocorra ¢ indispensavel a elaboracao de uma lista
de verificagdo de possiveis problemas que serdo causados na industria processadora, tratando
de assuntos que sdo referentes a estrutura fisica, higiene operacional e ambiental,
relacionamento pessoal e técnicas de manipulacdo aplicadas. Posteriormente a empresa
seleciona uma equipe que vai estruturar um plano de ac¢ao para resolver as provaveis nao
conformidades, através das Instrucdes de Trabalho e Procedimentos Operacionais
Padronizados que abranjam os padrdes de higiene operacional, sendo repassados aos
funcionarios (GALVAO e OETTERER, 2014).

O APPCC ( Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), que em inglés

significa HACCP (Hazard Analisis and Critical Control Point), ¢ uma técnica de abordagem
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cientifica que ¢ utilizada pelas industrias ao redor do mundo, para o controle na manipulacao
dos alimentos, através da elaboracdo de prevencdes da ocorréncia de problemas,
proporcionando que as fases do sistema de producdo de alimentos sejam capazes de operar
sem correr ricos ou situagoes criticas (PRATA e FUKUDA, 2001).

Esse sistema analisa os perigos especificos e as medidas preventivas que devem ser
empregadas no processo industrial, e tem como finalidade garantir a seguranga do alimento.
Este, de acordo com a Portaria n° 46, de 10 de fevereiro de 1988, ¢ baseado na aplicacao de
sete principios:

1. Identificacdo do perigo

2. Identificacdo do ponto critico de controle

3. Estabelecimento do limite critico

4. Monitorizagao

5. Agdes corretivas

6. Procedimentos de verificacao

7. Registros de resultados.

2.3. Método Monier Williams

E um método reconhecido oficialmente pela Association of Official Analytical
Chemists (AOAC, 2006) para a determinagao do teor de sulfitos e apresenta um alta precisao.
Ele quantifica o teor de SO2 residual contida nos camardes através do aquecimento da amostra,
em atmosfera inerte (NAGATO et all, 2013). O teor de SO2 maximo aceitavel nas industrias
de acordo com a resolugao de n® 04 de 24 de novembro de 1988 do Conselho Nacional de Saude
(CNS), ¢ de 100 ppm para o cru e 30 ppm o cozido.

Este método corresponde principalmente em separar o SO2 da matriz por meio do
aquecimento com &cido cloridrico em um tempo estimado de uma hora. Esse SO2 ¢ levado
através de uma corrente de gas inerte at¢ o composto de perdxido de hidrogénio que esta na
vidraria e posteriormente ¢ feito a titulagdo com hidroxido de sodio (SANTOS, 2019). Existem
outros métodos como por exemplo a fita reativa merck, porém ela € menos precisa que o método
Monier Williams que ¢ o mais utilizado.

O FDA (Food and Drug Administration) em 1989 sugeriu que fizesse algumas
modificagdes na destilagdo do método, onde concordaram com a quantificagdo de sulfito em
concentragdes que fossem parecidas ou mais elevada que 10 mg/kg. Fazendo com que fosse

mais sensivel (HILLERY et al., 1989).
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3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo geral

Compreender e discutir as etapas do processamento e controle de qualidade do
camardo Litopenaeus vannamei na industria Noronha Pescados.
3.2. Objetivos especificos

= Entender o Controle de qualidade do beneficiamento do camarao.

= Descrever as etapas de beneficiamento do camardo Pré-cozido

4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

As atividades desenvolvidas neste trabalho sdo frutos da vivéncia na empresa Noronha
pescados, que realiza o beneficiamento de peixes, moluscos, camardes e lagostas. Nesse
contexto serd abordado o processamento do camardo marinho (Litopenaeus vannamer).

A indutstria localiza-se em um polo industrial no bairro da Varzea na cidade do Recife-
PE (Figura 1 A e 1 B) e estda no mercado ha 50 anos, comercializando pescado de excelentissima

qualidade aos seus clientes.

Figura 1 - A: Vista aérea da Industria Noronha Pescados; B: Entrada da Industria Noronha Pescados.
= ] § 1T T L L L LA |
[

Fonte: Google Maps, 2021 Fonte: Arquivo pessoal, 2021

A Noronha pescado ¢ composta por setores que sao indispensaveis para sua operagao,

como por exemplo: recepgao (area suja), laboratorio da qualidade (setor responsavel por fazer
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analises), saldo de beneficiamento (drea limpa, destinada ao preparo dos produtos), salas
reservadas ao controle de qualidade; Servigo de Inspecdo Federal (SIF); administrativo;
diretoria e Rh da industria, cAmara de estocagem (finalidade de armazenar os produtos), fabrica
de gelo ou sala de gelo (local reservado ao depdsito de gelo), area para o descanso dos
funcionarios, refeitorio (utilizado para fazer refei¢cdes), almoxarifado (espago designado para

guardar os materiais que serdo utilizados), vestuarios e logistica que serve para distribuigao.

4.1. Atividades iniciais
As industrias de beneficiamento de pescado tém que seguir as regulamentagdes vigentes
para poder atuar de forma regular, sendo necessario que haja higiene por parte dos
colaboradores e também da industria de modo que ndo possua nenhum tipo de contaminagdo
para com o alimento.

Na Noronha Pescados, diariamente € feito o monitoramento dos funcionarios na
passagem da barreira sanitaria, seguindo sempre as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e a
Anadlise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e também controla os elementos
de inspeg¢ao como pontos de condensacao; pH da 4gua; dgua de abastecimento; agua residuais;
ventilacdo; iluminagdo; controle integrado de pragas; controle de temperaturas; calibracdo e
aferi¢do de instrumentos e outros adotando a regulamentagdo vigente e atua de forma rigorosa

para que todos esses pontos sejam realizados.

4.2. Analises laboratoriais

As analises laboratoriais sdo realizadas assim que o camarao entra na industria, tais como:
afericdo de temperatura, pesagem, biometria, percentual de defeitos, teste Monier Williams,
analise sensorial.

A temperatura durante todo o processo industrial tem que ser aferida, desde a recepgao
até o produto final. O camardo que ird passar pelo processamento tem que estar na faixa de
temperatura de 0 a 4° C, onde o responsavel do controle verifica se estar dentro dos parametros
utilizando termdmetros.

A biometria segue exatamente a classificagdo que compreende em avaliar e classificar
por tamanho esse produto, sendo que o inteiro ¢ obtido da seguinte forma: que em um
quilograma ¢ feito a contagem do n°® pecas do camarao (Figura 2 A) retirando das caixas de
forma aleatoria (Figura 2 B) para a partir dai classifica-lo.

A quantificag¢do do percentual de defeitos ¢ dada a partir da contagem de camardes que

possuem: cabeca mole, camardo mudado, camardo manchado, cabeca vermelha, cabeca solta,
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a uniformidade, defeitos, melanose dentre outros sendo todos esses dados anotados em planilha
especifica para determinar a qualidade do lote.

A analise sensorial ¢ um método essencial e utilizado em todas as plantas processadores
e que usa dos sentidos (olfato, tato, visao, paladar) para mensurar a qualidade e as caracteristicas
de alimento fresco, além de certificar que esse pode adentrar para serem processados
(ANTONY et al., 2011). Na industria ¢ realizado a avalia¢do da qualidade sensorial através da
aparéncia do camarao verificando a cor do produto, a presenga de melanose, aroma e o sabor.

Na avaliagdo do sabor (Figura 3) ¢ verificado se hé presenga de particulas de areia e se 0 mesmo

estd com o gosto caracteristico.

Figura 2 - A: Pesagem da amostra de camardo para biometria; B: Retirada aleatoria da amostra de
camardo para biometria

Fonte: arquivo pessoal, 2021

Figura 3 — Anadlise sensorial do camarao.

T —

Fonte: arquivo pessoal, 2021
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4.2.1. Teste de Monier Williams

Nas industrias de processamento de camarao realiza-se o teste Monier Williams como
forma de determinar o teor residual de sulfitos, sendo importante que esse teor nao ultrapasse o
limite indicado pelo 6rgao vigente.

Na industria Noronha Pescados o método Monier Williams inicia-se montando o
aparelho de modo que evite vazamentos (Figura 5 A), a partir dai ¢ necessario descascar o
camardo e retirar a cabeca tendo o cuidado de preservar o hepato-pancreas; depois ¢ feito a
solugdo de 200 ml de perdxido de hidrogénio e ¢é reservado para ser utilizado mais tarde. E
pesado uma amostra de 50g (Figura 5 B) e logo ap6s, essa € triturada. Posteriormente ¢ colocado
no baldo de fundo redondo juntamente com a mistura de 20 ml de acido fosférico e 50 ml de
alcool etilico (Figura 5 C) e ¢ homogeneizado de forma lenta para ndo volatilizar o 4alcool. No
mesmo instante o Erlenmeyer que contém 70 ml da solugdo de peroxido de hidrogénio, mais
15 gotas de indicador misto (vermelho de metila 0,2% + azul de metileno 0,1 1:1) (Figura 5 D)
esta sendo aquecida na manta aquecedora, durante 15 minutos (Figura 5 E). Apos esse periodo
de tempo ¢ retirado o Erlenmeyer com a solugdo que ja absorveu os compostos da amostra
(Figura 5 F) em seguida ¢ feita a titulagdo com hidroxido de sodio (Figura 5 G), onde se coloca
uma quantidade x na bureta, e observa o volume inicial e o final e faz a anotagdo para mais
tarde calcular a quantidade do teor de SO2 residual contida naquela amostra. A equagdo para

determinar esse teor em ppm ¢&:

(vf —vi)«F*=N x32,02

1000
Pa *

Onde:

Vf: Volume final.

Vi: Volume incial.

F: Fator de corre¢ao da solugao de hidroxido de sodio = 1.
N: Concentra¢ao normal = 0,1

Pa: Peso da amostra

A literatura aborda que o tempo estimado de aquecimento da amostra seja de uma hora,

mais cada industria se adequa a sua realidade podendo obter o resultado em um tempo inferior.



20

Figura 4 - Determinagdo dos sulfitos pelo método Monier Williams: A — Aparelho montado; B:
Pesagem da amostra para realizar o teste; C — Amostra juntamente acido fosforico e alcool etilico; D -
solugdo de perdxido de hidrogénio e o indicador misto no Erlenmeyer; E - Aquecimento da amostra na

manta aquecedora e transferéncia dos compostos para o Erlenmeyer; F - Resultado do aquecimento e
transferéncia dos compostos; G - Resultado da titulacdo feita com a solugio obtida depois do
aquecimento.

il

Fonte: arquivo pessoal, 2021
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4.3. Etapas do processamento do camariao marinho
Durante o estagio realizado na industria Noronha, foi possivel acompanhar o
processamento do camardao marinho nas seguintes formas de apresentacdo: descabegado pré-
cozido, filé de camardo pré-cozido, camardao descabecado e descascado pré-cozido. As etapas
de obtencao destes produtos estdo apresentadas no fluxograma geral de processamento (Figura

5) e descritas a seguir.

Figura 5 - Fluxograma geral do processamento do camardo nas formas de camardo descabegado pré-cozido, filé
de camarao pré-cozido, camardo descabegado e descascado pré-cozido.
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Fonte: O autor, 2021
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Recepc¢do: Denominada éarea suja, € o local onde ¢ recepcionado a matéria-prima a ser
processada. O Camarao chega dentro de caminhdes frigorificos, onde os mesmos se encontram
em caixas plasticas acondicionadas com gelo. Nesses caminhdes sdo feitas higienizagdes nas
portas antes de se retirar a matéria-prima. Nesta etapa € feito a afericao de temperatura e também
sdo realizadas analises para a partir dai decidir se sera processada. Com o aval positivo o lote ¢
pesado e destinado ao beneficiamento, para serem colocados no tanque separador de gelo
(Figura 6 A) onde ¢ realizada uma lavagem primaria para remogao de sujidades. Com isso eles
sdo transportados através de uma esteira, indo diretamente para a area limpa. Ja na area de
processamento ¢ recolhido pedras, pedagos de galhos e folhas que possam vir juntamente nesse
lote, além de retirar camardes que tenham algum defeito.

Lavagem: Em todo o processamento ¢ realizada essa lavagem com agua clorada a Sppm
e refrigerada, que tem como objetivo de reduzir ou eliminar por completo a carga de
microrganismos.

Classificagdo: E executada através de maquina classificadora automatica (Figura 6 B),
nela os camardes sdo classificados por tamanho atendendo as exigéncias internacionais, nesta
maquina existe o espaco adequado para a caida dos camardes no local determinado. A empresa
tem as classificagcdes para camarao inteiro: 40/50, 50/60, 60/70, 70/80, 80/100, 100/120,
120/140, sendo a quantidade em um quilograma. Ja para camardo sem cabega e descascado:
11/15, 16/20, 21/25, 26/30, 36/40, 31/35, 41/50, 51/60, 61/70, 71/90, 91/110, 111/130, e as
unidades em 454 g.

Descabecamento e Descasque: No saldo de beneficiamento as operdrias realizam o
descabecamento e o descasque manualmente e a0 mesmo momento acontece a lavagem, onde
pode ser feito apenas o um ou outro dependendo do pedido. Depois desse processamento eles
sdo alocados em caixas plasticas contendo gelo para posteriormente ir a proxima etapa.

Evisceragdo / Lavagem: A evisceracdao do camardo acontece (Figura 6 C) com uma faca
pequena que eviscera e posteriormente sao lavadas para ndo ficar restos de visceras, esses restos
pode fazer com que ocorra o aparecimento de microrganismos € consequentemente a
contaminagdo do produto. Isso pode acarretar a perca de qualidade dos produtos por
consequéncia da falta de aten¢do sobre o mesmo.

Pré-cozimento: Assim que passam pelo primeiro processo esses camardes sao
conduzidos para a sala de cozimento. Nesta sala os camardes sdo colocados em tachos (Figura
6 D) para serem cozidos em uma temperatura de 100°C, no qual ¢ alcangado apos 3 a 5 minutos

de cozimento. Em seguida, ¢ colocado em tanques de aco inox que possui dgua gelada para
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serem resfriados com um tempo que pode variar entre 5 a 10 minutos (CRIBB, 2018), esse
resfriamento evita o super cozimento do produto.

Congelamento: Sao colocados em bandejas (Figura 6 E) com um forro de plastico
transparente, tendo um pouco de espago entre os mesmos, para que sejam congelados de forma
individual, com isso sdo transportados para o tinel de congelamento onde permanecem por
algumas horas em uma temperatura de -30°C a -35°C. Quando congelado esse produto a
temperatura aplicada deve ser suficiente para que a parte interna do produto chegue a -18° C.

Glaciamento: esta etapa ¢ caracterizada pela imersao do camarao congelado na maquina
automatica de glaze (Figura 6 F), em dgua gelada podendo adicionar ou ndo aditivos, por alguns
segundos. Ela formar uma pelicula protetora de gelo que tem a finalidade impedir a oxidagdo e
a desidratacao pelo ftio.

Embalagem: Sao utilizadas como embalagem primaria sacos plésticos de polietileno
(Figura 6 G) que pode variar de peso e depois sdo alocadas em embalagens secundarias do tipo
master box (caixas de papeldo) (Figura 6 H), sempre com etiquetas que especifiquem o lote,
validade, fabricacao, espécie e demais informagdes. Segundo Fellows (2006) as embalagens
tém fun¢do de proteger o produto das acdes externas e garantir que esses tenham as condigdes
necessarias para ser comercializado. Depois de embalados sdo destinados a camara de
estocagem para ficarem armazenados. Segundo Oetterer et all (2012) esses produtos devem ser
armazenados em uma temperatura de no minimo -15° C, mas a apropriada ¢ de -25° C.

Expedicdo: E a etapa que tem como fungdo fazer a distribuigdo, onde os produtos sdo
retirados da camara de estocagem e levados para os caminhdes frigorificos afim de ser feito o
transporte com uma temperatura de -18° C (Figura 6 1 e 6 J) essa distribuicao ¢ feita para

restaurantes, hotéis, mercados e grandes redes de atacados.



Figura 6 - Etapas de beneficiamento do camardo: A — Lavagem primaria em tanque separador de gelo
na recepgdo ; B: Classificacdo dos camardes na maquina classificadora automatica; C — Etapa de
descasque/descabecamento e evisceragdo/lavagem; D — Pré-cozimento dos camardes em tachos inox; E
— Camardes colocados em bandejas para o congelamento; F — Maquina automatica de glazer; G —
Embalagem primaria plastica de polietileno; H - Embalagem secundaria de caixa de papeldo tipo master
box; I — Expedigdo dos camardes; J - Produtos em caminhdes frigorificos.
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Fonte: arquivo pessoal, 2021

5. CONSIDERACOES FINAIS

Diante do presente trabalho fica claro o quanto ¢ importante entender e compreender o
processamento do camardo marinho em uma unidade de beneficiamento de pescado, onde
mostra que para chegar a um produto de qualidade ¢ necessario passar por uma série de
procedimentos que garantam seguranga aos consumidores. Fazendo com que esses sejam de
facil preparo e tenham um maior tempo de prateleira.

Essa vivéncia traz enriquecimento tanto na parte profissional, como na parte pessoal e
faz com o que os conhecimentos adquiridos na graduagao sejam reforgcados, s6 que com mais

detalhes e coisas que a literatura nao aborda.
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