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RESUMO

Na carcinicultura, o metabissulfito de sddio é usado para evitar a ocorréncia de melanose no
camardo logo apds a despesca, onde 0s animais sdo insensibilizados por choque térmico em
solucdo de agua, gelo e metabissulfito de s6dio. O objetivo desse trabalho foi avaliar os niveis
residuais de dioxido de enxofre (SO2) da matéria prima camardo Litopenaeus vannamei inteiro
cru, coletado na recepcdo, no periodo de janeiro a dezembro de 2017. Os dados foram cedidos
pela Samaria Camardes LTDA e tabulados no Programa de Excel, sendo calculado a
frenquéncia dos niveis de SO.. Foram realizadas 2. 4740 amostras de Litopenaeus vannamei,
onde 1.365 (55,17%) das amostras coletadas apresentaram-se zero parte por milhdo (ppm) de
niveis residuais de SO,. Concluiu-se que, a falha humana na diluicdo e homogenizacdo da
solugdo gelo, a4gua, SO: e sal, portanto € necessario aplicar de maneira correta no lote de
camardo a ser beneficiado, a fim de evitar a melanose nos camardes e, consequentemente perdas

econdmicas.

Palavras-chave: Metabissulfito, Camard&o, Litopenaeus vannamei
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1. INTRODUCAO 13

No Brasil, a carcinicultura comercial teve inicio na década 1970 (MOLE; BUNGE,
2003), baseando-se em tecnologias importadas, cujas valida¢fes e aprimoramentos contribuiram
para a definicdo de um pacote tecnoldgico préprio e adequado a realidade nacional.

O aproveitamento dos beneficios nutricionais da carne do pescado so é possivel quando
os fatores de qualidade deste alimento em termos de saude publica e auséncia de riscos ao
consumidor forem garantidos, e por esta razdo é fundamental o emprego de ferramentas de
avaliacdo da qualidade do produto de comercializacdo desses produtos (GERMANO;
GERMANO, 2008; NUNES et al., 2007).

O consumidor brasileiro segue a tendéncia mundial de consumo de alimentos mais

saudaveis. Deste modo, o pescado assume destaque pelo seu alto valor proteico e baixo teor de
gordura, sugerindo tendéncia de aumento do consumo interno (SOARES et al., 2011).
No Brasil, desde 1965 pelo Decreto n° 55.871, a utilizagdo de aditivos em alimentos esta
regulamentada (BRASIL, 1988). O Ministério da Saude (MS), por meio da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), é o orgdo responsavel por essa regulamentacdo (BRASIL,
2005), permitindo o emprego direto de dioxido de enxofre (SO2) ou indiretamente de sais de
sulfito que o produzam, porém, a legislacdo estabelece limites residuais maximos para sua
utilizacdo, sendo permitido até 100ppm.

A fim de avaliar se 0 uso de sulfitos em crustaceos esta adequado e de acordo com a
quantidade permitida, torna-se necessario e indispensavel um rigoroso controle de seu conteddo
nesses produtos. A determinacdo do teor de sulfito é importante para preservar a seguranca
alimentar do consumidor, conforme determina a legislagdo que o regulamenta (CLAUDIA;
FRANCISCO, 2009)

Nesse contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar o nivel residual de sulfitos em
camardo Litopenaeus vannamei inteiro cru, tratados com metabissulfito de sédio no periodo de

janeiro a dezembro de 2017.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 A CARCINICULTURA: CONCEITO HISTORICO

O cultivo do camaro surgiu no sudeste da Asia, dai expandindo-se para o restante do
mundo. Considerado um acepipe pelos gourmets, o camardo sempre despertou curiosidade
pelos pesquisadores de alimentos. Dessa forma, a histdria nos conta que no inicio “Pescadores
artesanais construiam diques de terra nas zonas costeiras para o aprisionamento de pos-larvas
selvagens que habitavam as &guas estuarinas e observavam seu posterior crescimento nas
condicGes naturais prevalecentes. O regime das marés cuidava do abastecimento e da
renovacdo da &gua dos reservatorios superficiais, proporcionando oxigenacao natural. Em
alguns paises do sudeste asiatico, como Taiwan, Filipinas e Indonésia, 0 camardo era
cultivado como subproduto da criagdo de peixes” (MAPA/SARC/DPA, CNPq, ABCC, 2001,
pp 23-28).

No Brasil, a carcinicultura comercial teve inicio na década 1970 (MOLE; BUNGE, 2003),
baseando-se em tecnologias importadas, cujas validacGes e aprimoramentos contribuiram para
a definicdo de um pacote tecnoldgico proprio e adequado a realidade nacional.

A falta de um plano abrangente de pesquisa e validacGes tecnoldgicas, acarretou o fracasso
da domesticagédo do P. Japonicus, depois de resultados iniciais promissores, foi o periodo de
sua adaptacdo (1978/1983). Essa fase coincidiu com uma das estiagens mais prolongadas do
Nordeste, criando condigdes excepcionalmente favoraveis para o seu bom desempenho.
(ABCCAM, 2005).

O nordeste brasileiro tornou-se a regido que detém as melhores condicGes para exploragédo
de camardo marinho em cativeiro, tanto em pequena como em grande escala comercial, visto
que as condicBes de clima, solo e 4gua podem ser consideradas ideais durante todo o ano
(SANTOS, 2006).

Conforme dados apresentados na conferéncia GOAL’16 da Alianga Global da
Aquicultura (GAA) realizada em setembro na cidade de Guangzhou, China, espera-se que a
producdo de cultivo global de camardo passe de 4,1 milhdes de toneladas em 2016 para 4,5
milhdes de toneladas em 2018, de acordo com dados apresentados por James Anderson,
professor de Economia de Alimentos Recursos e diretor do Instituto de Sistemas Alimentares
Sustentaveis na Universidade da Florida.

Segundo Rocha (1995), a experiéncia acumulada nos paises onde a carcinicultura marinha

vem apresentando crescimento acelerado tem revelado trés aspectos: 1) o aspecto
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Carcinicultura — Nordeste Oriental econdmico, no sentido de que a exploragéo da atividade de
cultivo do camardo marinho pode ser conduzida com bastante nivel de eficiéncia de emprego
de capital, tanto por pequenos, como por médios e grandes produtores; 2) o aspecto social,
através do emprego macico de mao-de-obra ndo especializada, representada pelos proprios
pescadores artesanais, 0s quais encontram-se em situacdo constante de risco, com a sensivel
diminuicdo dos estoques naturais, via predacdo e poluicdo; e 3) o aspecto ecoldgico,
diretamente relacionado com a preservacdo do meio ambiente, uma vez que essa atividade
exige excepcionais condicdes hidrobioldgicas, sendo, portanto, uma grande aliada no efetivo
controle das condi¢Ges ambientais.
2.2 LITOPENAEUS VANNAMEI

O camardo Litopenaeus vannamei popularmente conhecido como camardo cinza ou
camardo branco do pacifico € o mais produzido no Brasil (FURTADO, et al;, 2010). Estes
animais sdo crustaceos meroplancténicos, do grupo Arthropoda, da ordem Decapoda e da
subordem Dendrobranchiata, originarios do Oceano Pacifico, da regido do Peru ao México,
com predominancia na area costeira do Equador (MAGALHAES, 2004; SILVA, 2009).

Tornou-se uma das espécies exoticas mais cultivadas no Brasil, pela facil adaptacdo ao
clima tropical, especialmente no nordeste brasileiro. Isto € devido as temperaturas que variam
em torno de 22°C a 30°C, a relativa estabilidade climatica, a ampla disposicao de terras as
margens do litoral, & boa qualidade da agua e disponibilidade de mao-de-obra barata, esses
fatores favorecem excelentes condi¢cdes para o desenvolvimento dessa atividade (SILVA,
2009).

O Litopenaeus vannamei tem uma étima tolerancia para fatores ambientais-suportando
uma gama de salinidade entre 0,5-45 ups (unidades préaticas de salinidade); particularmente
cresce muito bem em densidades de plantio acima de 50 org/m? em ambientes com baixas
salinidades entre 10 e 15 subidas onde a médio aquéatico e a hemolinfa sdo isosmético
(WYBAN E SWEENY, 1991; McGRAW et ai., 2002).

A reproducdo de camarbes marinhos em cativeiro é realizada em laboratdrios
especializados e € iniciada a partir da obtencdo dos primeiros reprodutores, que no caso do
camardo L. vannamei, uma espécie exdtica, foram obtidos nos anos de 1990 através de
importacdo do Equador, Coldmbia e México. Desde a década de 2000, a importacdo de
camardes marinhos esta proibida pelo Ministério da Pesca e Aquicultura, com o objetivo de
evitar a entrada de doencas no pais. (GONCALVES, 2004).
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2.3 SISTEMA DE CRIACAO DE CAMARAO

A pesca de camardes é uma atividade de grande valor em quase todo o mundo, porém
a criagdo de camardes (carcinicultura) é uma atividade relativamente nova e no Brasil ainda
de pouca expressdo econémica. O principal mercado para a producdo de camardes € a
exportacao (ABCCAM, 2004).

Atualmente, os sistemas de cultivo de camardes podem ser classificados em trés tipos:
extensivo, semi-intensivo e intensivo, baseados em diferengas no nivel de envolvimento
tecnoldgico e econdmico na producdo, podendo ter efeitos significativos na viabilidade
socioecondmica e ambiental. Sistema extensivo caracterizado principalmente pela baixa
densidade de estocagem de camardes (0,5 — 4,0 camarbes/m?), a producao nesse sistema fica
em torno de 450 Kg/ha/ano. A principal vantagem desse sistema é que ele demanda baixo
investimento por ndo usar alimentagdo artificial e nem aeradores. Sistema semi-intensivo
possui maior aporte de camardes/m? (6-20 camardes/m?), a producdo é muito variavel podendo
chegar a 10 toneladas/ha/ano. A alimentacgéo artificial neste sistema é fundamental, porém o
uso de alimento natural (zooplancton) ainda tem importante papel. Sistema intensivo que
utiliza pequenos tanques com altas taxas de estocagem (20-100 camarbes/m?), utiliza-se
alimento de alta qualidade e o alimento natural € de pequena importancia, ainda utiliza-se altas
taxas de renovacdo de agua (50-100%/dia). Este € o sistema de cultivo de custo de producéo
malis caro e por isso 0 de maior risco, um controle dos custos é essencial para a viabilidade
econdmica da atividade. (SHANG; LEUNG; LING, 1998).

Pode-se concluir que a criacdo de camardo é uma atividade de alto retorno econémico,
porém é essencial (como em qualquer outra cria¢do) os rigidos controles de custos e decisfes
técnicas de qual melhor sistema de producédo de acordo com cada propriedade. (POLI, C. R,;
ARANA, L. V., 2004).

Com vistas a atender a demanda por alimentos de origem marinha, com a qualidade e
valor nutricional adequado, a carcinicultura vem desenvolvendo varias tecnologias para
potencializar a producdo, por meio da reducdo dos custos e dos impactos ambientais da
atividade. O cultivo destes animais em tanques de polipropileno, com emprego da técnica dos
bioflocos, com adicdo de probioticos, com ou sem renovacgédo de agua, sdo alguns exemplos de
tecnologias alternativas que objetivam o desenvolvimento sustentdvel do segmento
(FIGUEREDO, 2006).


https://www.infoescola.com/biologia/zooplancton/

17

2.4 ALTERACOES BIOQUIMICAS NO POST MORTEM

2.4.1 PERDA DA QUALIDADE

Apesar da elevada importancia nutricional, o pescado é o alimento de origem animal com
maior probabilidade de deterioracdo, principalmente por apresentar pH proximo a
neutralidade, elevada atividade de agua nos tecidos, alto teor de nutrientes facilmente
utilizaveis pelos microrganismos, acentuado teor de fosfolipidios e rapida acéo destrutiva das
enzimas presentes nos tecidos e nas visceras. (GASPAR JR et al., 1997; LEITAO, 1997;
MASSAGUER, 2005; JAY, 2005).

VIEIRA e SAKER-SAMPAIO (2003) ressaltam que a¢do microbiana no post-mortem se
deve a auséncia de defesas naturais contra a penetracdo de microrganismos na carne, 0 que
existia enquanto musculo.

Considerando que o camardo € bastante apreciado pelos consumidores devido as suas
caracteristicas sensoriais, e em funcao de alguns aspectos de sua composi¢do, como elevada
umidade (entre 70% a 85%), é altamente perecivel tendo uma vida de prateleira curta. Esses
fatores, aliados a uma precaria estrutura de comercializacdo, geralmente acaba resultando e
perda de seu valor comercial (TSIRONI et al., 2009; FARIA et al., 2011).

Segundo o Regulamento de Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), Decreto 9.013, artigo 210 de 2017 o crustaceo préprio para consumo devera
apresentar as seguintes caracteristicas organolépticas: aspecto geral brilhante, idmido, corpo
em curvatura natural, rigida, articulos firmes e resistentes, carapaca bem aderente ao corpo,
coloracdo prépria & espécie, sem qualquer pigmentacdo estranha, olhos vivos, proeminentes,
odor préprio e suave. (BRASIL, 2017).

2.4.2 MELANOSE

O crescimento na producdo de camardo resultou em uma maior preocupacdo, por parte
dos produtores, quanto as perdas de frescor que ocorrem durante o armazenamento deste
produto, como a melanose, um processo bioquimico post-mortem natural do camardo causado
por polifenoloxidase (PFO). A PFO induz a oxidacdo de substratos fendlicos para quinonas,
que sofrem auto-oxidacdo e polimerizacdo para formar pigmentos escuros de alta massa
molecular, a melanina (KIM; MARSHALL; WEI, 2000).

Apo6s a morte do crustaceo ocorre a liberacdo da hemolinfa, devido a degradacdo dos
tecidos, que leva a liberacdo de profenoloxidase no cefalotérax. As enzimas proteoliticas em
contato com a hemolinfa ativam a profenoloxidase e a impulsionam a formar a polifenoloxidase
ativa, que oxidara diversos compostos fendlicos, como a tirosina, dando lugar a melanina,

composto de coloracdo negra. A melanose se inicia no cefalotérax comprodugdo de um


https://www.infoescola.com/crustaceos/
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exsudato preto seguido do aparecimento de pontos pretos na carapaca. O processo pode finalizar
em um enegrecimento total do individuo ou restringir-se ao escurecimento da cabeca e manchas
parciais no resto do corpo (MARCOS; MAQUEDA, 2003).

Essa coloracdo comeca a aparecer dentro de horas apds a despesca, ao entrarem em
contato com o oxigénio atmosférico, caso os crustaceos ndo sejam refrigerados imediatamente,
porém oscilacdes de temperaturas, bem como a interrupcao da cadeia do frio também facilitam
0 processo de deterioracdo microbioldgica e enzimatica, uma vez que, até camardes congelados,
apos sofrerem descongelamento, também podem apresentar melanose (GOKOGLU;
YERLIKAYA, 2008; MARTINEZ-ALVAREZ et al., 2008; GONCALVES; OLIVEIRA,
2016).

Tal fenbmeno ocasiona perda da qualidade visual do pescado pelo aparecimento de
pontos pretos, escurecendo a carapaca do camardo e, em graus mais avangados, 0 musculo. No
entanto, estudos afirmam que este fendmeno ndo acarreta alteracGes nutricionais no produto,
nem danos a saude publica (FURLAN, 2011).

Atualmente, a forma de combate a melanose mais empregada € o uso de aditivos a base
de sulfito (HARDISSON et al., 2002), funcionando o dioxido de enxofre (SO2) como um
potente agente inibidor do oxigénio molecular (Oz), prevenindo o escurecimento pela reducéo
das o-quinonas para o-difenois; ou pela complexagdo com produtos da reagao enzimatica, com
formacdo de compostos claros e estaveis; ou ainda pela inativacdo irreversivel da PFO
(LOZANO-DE-GONZALEZ et al., 1993).

2.5 ADITIVOS ALIMENTARES
Segundo a Organizacdo Mundial de Sadde (OMS), um dos maiores problemas
enfrentados pela industria de alimentos refere-se a preservacdo de seus produtos vinte 19
porcento dos alimentos produzidos sdo perdidos por deterioragéo.

A avaliacdo dos aditivos alimentares no ambito mundial é baseada no controle das IDAS
(Ingestdo Diéria Aceitavel), desenvolvida pelo Comité de Expertos em Aditivos Alimentares
da Organizacdo Mundial da Saude (OMS)/Organizacdo das Na¢des Unidas para Agricultura e
Alimentacdo (FAO) [The Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives — JECFA].
Esse comité define aditivo alimentar como qualquer substdncia que enquanto tal ndo se
consome normalmente como alimento, nem tampouco se utiliza como ingrediente basico em
alimentos, tendo ou ndo valor nutritivo, e cuja adi¢cdo intencional ao alimento com fins
tecnologicos (incluindo os organolépticos) em suas fases de fabricagdo, elaboracéo,

preparagéo, tratamento, envasamento, empacotamento, transporte ou armazenamento, resulte
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Ou possa preservar razoavelmente por si, ou seus subprodutos, em um componente do alimento
ou um elemento que afete suas caracteristicas (WHO, 2002).

No Brasil, 0 6rgao responsavel por legislar sobre o uso de aditivos em alimentos é a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) que, através da Resolugdo NS/MS N° 04
de 24 de novembro de 1988 (BRASIL, 1988), estabelece o emprego devido de aditivos por
razdes tecnoldgicas, nutricionais ou sensoriais.

A ANVISA ainda fiscaliza quanto ao procedimento realizado pelo Ministério da Salde
de liberacédo do International Numbering System (INS), um sistema de numeracao de aditivos
alimentares elaborado pelo Comité do Codex Alimentarius da Organizacdo Mundial de Salde.
O aditivo deve ser identificado no rétulo do alimento pelo nome ou pelo INS; no caso do
Metabissulfito de Sodio € o INS 223 (AUN et al., 2011).

De acordo com 0 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) para camaréo
fresco, atraves da portaria N° 456 o metabissulfito de sodio é o Gnico conservante mencionado.
Este regulamento menciona o uso obrigatorio do nome deste aditivo no rotulagem quando este
for utilizado no produto comercializado, além de frisar a obrigatoriedade em respeitar o limite
de enxofre residual estabelecido pelo 6rgdo competente da saude, sendo esta analise realizada
na matéria prima e no produto final (BRASIL, 2010).

26  METABISSULFITO

O metabissulfito de sodio € um sal inorganico que apresenta formula molecular NaHSO3
(Figura 1), conhecido também como dissulfito de sddio, pirossulfito de sodio e bissulfito de
sodio (Nunes et al.,2005).

Figura 1: Formula molecular do metabissulfito
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Fonte: www.indiamart.com/proddetail/nahso3-sodium-bisulphite
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Os agentes sulfitantes sdo quimicamente equivalentes apds incorporacdo no alimento,
uma vez que sdo convertidos as mesmas espécies idnicas ou ndo-idnicas em um determinado
pH, forca idnica, concentracdo ndo-eletrolitica e temperatura. Parte dos sulfitos adicionados em
alimentos pode se ligar reversivel ou irreversivelmente a outras moléculas presentes na matriz,
como aldeidos, cetonas, agucares, taninos e proteinas, originando diferentes formas combinadas
de sulfitos. A fracdo de sulfitos que ndo se liga a outros compostos do alimento é definida como
sulfito livre, constituindo uma mistura de SO, ions bissulfito e fons sulfito em um equilibrio
quimico dindmico. Essa fracdo é convertida rapidamente em di6xido de enxofre molecular
quando o alimento sulfitado é acidificado (FAZIO & WARNER, 1990; WEDZICHA, 1992;
LUCK & JAGER, 1997).

O residuo do metabissulfito de sodio é o dioxido de enxofre (SO2), que ndo é prejudicial
a saude dos consumidores, quando se encontra numa faixa de 40ppm a 100 ppm, segundo a
Organizacdo Mundial de Saude (OMS), citado por Rocha e Maia (1998), tendo, por isso,
exigéncias diferenciadas dos paises importadores quanto a sua concentracdo em camardes
frescos e congelados. Silva (1988) alertou que o procedimento preconizado pelo FDA € a
rejeicdo de todo lote mesmo que apenas uma das amostras analisadas apresente valores
superiores a 100 ppm, porque podera ocasionar crises de asma, reacfes cutaneas (urticarias),
diarréias, choque anafilatico, dores de cabeca, dores abdominais, nduseas e tonturas em

individuos sensiveis.

2.7 METODO DE MONIER-WILLIANS

O método mensura sulfitos livres e ndo livres, como os produtos provenientes de adicdes
carbonilicas, em alimentos. Uma amostra € aquecida em presenca de acido cloridrico,
convertendo os sulfitos em SO», levados por um fluxo de nitrogénio até uma solucdo de
peroxido de hidrogénio na qual s&o oxidados a H2SOa4. O teor de sulfitos na amostra € entéo
obtido a partir da titulagdo com uma solucéo padronizada de NaOH (BRASIL, 2011).

A Expresséo dos resultados SOz = 32,02 - V- 0,01 - f - 1000/m
Em que: 32,02 = miliequivalente-grama do SO3;
V = volume de Solucdo de NaOH 0,01 mol/L gasto na titulacdo, em mL;
0,01 = concentracao da Solucdo de NaOH, em mol/L;
f = fator de correcgdo para a Solucdo de NaOH,;

m = massa de amostra utilizada, em g.
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3 OBJETIVO

3.1 OBJETIVO ESPECIFICO
a) Avaliar o nivel residual do aditivo alimentar das amostras coletadas na recepcdo do

camardo Litopenaeus vannamei.
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4 MATERIAL E METODOS
4.1 LOCALE INSTALAQ@ES EXPERIMENTAIS
O experimento foi realizado na Samaria Camardes LTDA (POTIPORA), localizada na rodovia
RN 118, Km 45, S/N, Conjunto Independéncias, Pendéncias/RN (Figura 2). A Unidade de
Beneficiamento possui 4.762,3 m? de area construida e dispde de vias de acesso pavimentado,
saldo de processamento, area social, depdsitos, escritdrios, rede de abastecimento, sistema de
tratamento de agua, sistema de tratamento de efluentes e fornecimento de energia elétrica.
Possui um layout com fluxo continuo das etapas de processo, desde a recep¢do da matéria-
prima até sua expedicdo, sendo o beneficiamento dos produtos isolado da recepcao de matéria-
prima e da area de expedicdo, para prevenir ou reduzir o risco de contamina¢do. Conta com
233 funcionéarios e uma capacidade de processamento de 50 toneladas/dia.
Figura 2: Layout da empresa Samaria Camardes LTDA (Potipora)

e

Fonte: http://pendenciashoje.blogspot.com.br

4.2 FLUXOGRAMA DO PROCESSO PRODUTIVO

Durante o periodo de estagio foi possivel acompanhar as atividades desempenhadas do
beneficiamento do camardo Litopenaeus vannamei desde sua chegada a recepcdo até a

expedicdo (Figura 3).


http://pendenciashoje.blogspot.com.br/

Figura 3: Fluxograma de Producdo da Samaria Camarfes LTDA
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O camardo processado pela empresa era proveniente de cultivo, produzido principalmente
pela fazenda da prdépria empresa, podendo ser de outras aquiculturas, a maioria das quais se
localizavam no préprio Estado do Rio Grande do Norte e nos estados circunvizinhos. O
camardo que era despescado da fazenda era acondicionado em bins (caixas isotérmicas de
PVC) contendo 200 litros de agua, 12,5 kg de sal, metabissulfito de sédio ja diluido em agua,
a quantidade dependia da gramatura a ser despescada ndo podendo seu residual ultrapassar
100ppm na andlise de residual de SO, da matéria-prima, e 410Kg de gelo.

Mistura essa que saia da industria para fazenda onde os bins eram lacrados sendo abertos
apenas na fazenda e depois com a chegada deles a industria. Essa mistura faz com que aconteca
a inibicdo da reagdo oxienzimatica de escurecimento, responsavel pelo aparecimento de
melanose no camarao que se trata de uma coloracéo cinza ou preta no cefalotérax ou em partes
da carapaca, apesar de ndo representar nenhum risco a satde, deixa um aspecto pouco atrativo
(OGAWA et al 2003).

Uma vez no entreposto, ainda na recepcao a temperatura era aferida para identificar se encontra-
se em no maximo de 5° C (Figura 4), no caso do camarao fresco. Era exigido, a cada lote, o recebimento
do formulario de Boletim Sanitario de Producdo (Anexo 1) assim como a nota fiscal de remessa para
beneficiamento constando as informacdes obrigatdrias conforme a IN MAPA/MPA n° 4/2014 e IN
MPA n°23/2014.

Posteriormente eram realizadas as analises residuos de SO, através do método de Monnier-
Willians, a cada 1500kg de cada lote (Figura 5). Esse teor ndo deveria ultrapassar o limite critico de
100 ppm. Para isso, caso houvesse alguma extrapolacdo do limite critico, o produto era retrolavado
com agua abundante no intuito de reduzir os niveis de SO,. Apds o reteste, caso esta acao corretiva ndo
surtasse efeito, o camardo era rejeitado.

A lavagem era realizada com agua gelada (15° C + 5° C), hiperclorada com um teor de 2,1 a 5,0
ppm de cloro livre nos tanques separadores de gelo e chuveiros de aspersdo da recepcéo.
Simultaneamente as analises de SO, eram realizadas as analises sensoriais e organolépticas na matéria-
prima, posteriomente conduzidos para as linhas 1 ou 2 para classificacdo de inteiro ou para as linhas 3
ou 4 para descabegamento, de acordo com o planejamento de producdo ou determinado por alguma
questdo de qualidade.

Durante o processo procedia-se uma avaliagdo continua da matéria-prima, incluindo a analise do
seu grau de frescor, resisténcia e temperatura, seguindo diretamente para o saldo de beneficiamento,
gue era mantido sempre a uma temperatura ambiente em torno de 18° C + 2 °C. O excedente era
mantido na cdmara de espera em bins com gelo, onde eram conservados em temperatura < 5° C até que
fossem processados. As informagdes do recebimento do lote eram registradas em formulério préprio
(Anexo 2).
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Figura 4: Controle da temperatura da matéria prima ao chegar na recep¢do da empresa Potipora

Fonte: Acervo pessoal, 2017
Figura 5: Analise residual de SO, através do método de Monnier-Willians, realizada

no Laborat6rio de analises quimica da empresa Potipora

Fonte: Acervo pessoal, 2017

4.2.2 Selecdo

O camardo que passava ha esteira do saldo de beneficiamento era separado de qualquer
material estranho que o tenha acompanhado no processo de despesca, quer seja pedagos de pau,
pedra, fauna acompanhante, entre outros (Figura 6). Também eram removidos 0s camardes que
apresentassem qualquer defeito que ndo se enquadrassem nas especificacdes da empresa, quer

seja melanose, necrose, entre outros.
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Figura 6: Selecdo e retirada de riscos fisicos advindo da despesca, realizada no saldo de
beneficiamento da empresa Potiporé

Fonte: Acervo pessoal, 2017

4.2.3 Classificacao

A classificacdo dos camardes inteiros eram realizadas por tamanho, desta forma retirado
uma amostra e pesado 1kg de camardo e contado quantas unidade existiam dentro dessa
amostragem, sendo assim classificados 10/20, 20/30, 30/40, 40/50, 50/60, 60/70, 70/80, 80/100,
100/120, 120/150, 150/200, 150/UP.

Na classificadora o produto que caiam na primeira e na Gltima boca (fundo de maquina)
da classificadora, precisava retornar para reclassificar, pois se encontravam fora dos padrdes de

tamanho regulados para o primeiro momento de classificacdo (Figura 8).
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Figura 7: Camardo fora dos padrdes de tamanho regulado na classificadora
‘,_— B -l

Fonte: Acervo pessoal, 2017

4.2.4 Estocagem

No que se refere a estocagem, o produto era levado as camaras, onde ficavam
armazenados sob temperaturas controladas de até -18°C, sobre estrados, organizados em fileiras
e devidamente identificados por lote, respeitando a distancia entre lotes, produtos e as paredes

das camaras, permitindo uma boa circulacdo do frio até 0 momento do embarque.
4.2.5 Expedicao

Com a ajuda de empilhadeiras era possivel conduzir os pellets da cdAmara de estocagem
para a expedicdo. As portas da expedicdo eram projetadas para que ocorresse 0 encaixe perfeito
do caminh&o, com sistema de vedacdo para que ndo tivesse queda de temperatura. O transporte
do produto era realizado sempre através de caminhdes frigorificos, diretamente até o cliente ou
até o aeroporto/porto de onde eram enviados para o destino, mantendo-se a cadeia do frio com

a temperatura de até -18°C.
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4.3 COLETA DOS DADOS

Os dados foram coletados a partir de dados cedidos pela SAMARIA CAMAROES
LTDA, com base nos teores de metabissulfito encontrados nos lotes de camardo Litopenaeus

vannamei, inteiro cru analisados no periodo de janeiro a dezembro de 2017.
4.4 ANALISE DOS DADOS

Os dados foram armazenados em planilhas do Microsoft Excel 2010, inicialmente
separados por més, posteriormente agrupados por local de coleta da amostra (recepgao, antes
do cozimento e cdmara fria), em seguida por apresentacdo do camardo e entdo calculado o

percentual dos niveis residuais de SOa.
4.5 ASPECTOS ETICOS

Por tratar-se de um estudo que utiliza dados da empresa Samaria Camardes LTDA, foi

previamente solicitado a divulgacdo do mesmo.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os dados obtidos durante o periodo de coletas, verificou-se que havia
variacOes expressivas nas analises realizadas com a matéria prima que chegava no entreposto
(Gréfico 1).

Gréfico 1: Residuos de SO2, em camarao Litopaneus vannamei inteiro cru, coletados na

recepcao, no periodo de janeiro a dezembro de 2017.

SO, RESIDUAL

Com SO2 Sem SO2 e N° total de amostras

Pelo grafico 1 é possivel observar as variabilidades de SO, no periodo de janeiro a
dezembro de 2017, onde foram analisados 2. 4740 amostras de Litopenaeus vannamei com o
método de Monnier-Willians, 0S meses em gue existe uma alta rotatividade de producéo (agosto
a dezembro), os niveis residuais de metabissulfitos apresentaram resultados contendo zero parte
por milhdo de SO.. quando comparados com a quantidade de amostras em seus respectivos
meses.

Discordando dos resultados de Slattery; Williams; Nottingham (1991) e Daniel et al
(1992), que descrevem que camardes submetidos ao chogue térmico na presenca do conservante
apresentaram teores residuais de SO, mais elevados, ndo havendo necessidade de reaplicagdo
do produto posteriormente.

Sobre parametros de analises do produto, percebeu-se que as amostras poderiam estar
viciadas, ou seja, sendo coletadas de apenas um ponto especifico na qual poderia conter ou ndo
a solucéo, ou que a diluicdo da solugéo contendo metabissulfito ndo estava sendo realizada de
forma homogénea, devido ao aumento na demanda e consequentemente de bins a serem

preparados para a despesca. As chances de erro humano nesta preparacao é relativamente maior,
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quando comparado com 0s meses de janeiro a maio, onde a demanda é menor, sendo menos
passivos a erros, ou seja, em situacdo normal, esta é uma atividade sem fadiga e onde a
probabilidade de ocorréncia de erro humano é baixa.

Diante das consideracfes descritas e com objetivo de obter dados mais seguros foi
solicitado uma contra prova, onde foi realizada em um bim, coletas de 3 (trés) pontos distintos
e identificadas da seguinte maneira: Normal (do centro do bim como é realizada a comumente),
Direito e Esquerdo.

Os resultados obtidos foram: Normal (10,24ppm), direito (19,21ppm) e esquerdo
(24,34ppm), estes reforcam que esta ocorrendo uma ma diluicdo dos compostos da solucdo
contendo metabissulfito, assim como a homogenizagdo do mesmo ao ser adicionado nos bins,
enfatizando a ocorréncia de falha humana. Contribuindo para o trabalho de Taylor; Higley;
Bush (1986) onde relataram que, dependendo do método de extracéo, podem-se obter diferentes
niveis de SO, de uma mesma amostra.

Conforme relatado por Lucien (2003), o resultado do processamento com o metabissulfito
de sédio ndo é final, pois quando sua concentracdo nos tecidos decai com o tempo, 0s
mecanismos post-mortem se reiniciam. Por este motivo, deve-se ter uma precisdo na sua
aplicacdo, a fim de se obter um efeito suficientemente duravel. Todavia, com a devida atengéo
para que a taxa residual de sulfito no tecido fresco ndo exceda limite autorizado pelos 6rgaos
competentes.

Segundo Silva (1988), a natureza quimica do alimento, o processo de adi¢éo, as condicbes
de armazenamento, dentre outros fatores, podem influir nos niveis finais de sulfito no produto,
uma vez que reagem com seus constituintes.

O nivel associado aos fatores que influenciam a performance dos trabalhadores tem um
impacto direto na probabilidade de ocorréncia do erro humano, pois estd associado as
caracteristicas de complexidade das atividades versus a capacidade fisica, mental e técnica do
homem executar a atividade. Segundo a visdo de erro humano que foca a relacdo entre a
demanda requerida pelo trabalho e atividade e dos recursos disponiveis ao homem para
realizacdo do mesmo, quando esta diferenca € negativa, ou seja, quando a demanda € maior que
0s recursos disponiveis (humanos, técnicos e organizacionais), existi uma situacdo de risco,
tem-se uma grande probabilidade de ocorréncia de erros que podem gerar perdas (AMERICAN,
1994).
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6 CONCLUSAO

Considerando estes aspectos, percebe-se que o0s niveis residuais de SO, encontrados nos
camardes inteiros cru da espécie Litopenaeus vannamei processado pela Samaria Camarfes
LTDA, apresentaram zero parte por milhdo nos meses de agosto a dezembro, meses estes em
que a rotatividade de producdo aumenta. Na contra prova solicitada observou-se variacoes
distintas de residuos de SO, em um mesmo bim.

Concluiu-se que, a falha humana na diluicdo e homogenizacdo da solucdo gelo, &gua, SOz e sal,
portanto é necessario aplicar de maneira correta no lote de camardo a ser beneficiado, a fim de

evitar a melanose nos camardes e, consequentemente perdas econdmicas.
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ANEXOS
Anexo 1: Formulario Sanitario de Producéo

ﬁa/ﬁo’ (1] Boletim Sanitario de Produgio (PCC1) F.CQ.01.02

Data de despesca: Viveiro/Ciclo: N° Carregamento: Lote:
DADOS DO FORNECEDOR:
Razao Social/ Endereco: CNPJ: LE:
Nome Fantasia: RGP: Distancia até a industria (Km):
VEICULO TRANSPORTADOR E INSUMOS DE DESPESCA:
Motorista: N° Nota Fiscal: Condigdes higiénicas do veiculo:
( ) Satisfaz ( ) Nao-satisfaz
Veiculo: Placa: Condigdes higiénicas dos recipientes:
( ) Satisfaz ( ) Ndo-satisfaz
Origem do gelo: A MP dard origem a produto destinado ao: Fabricante do metabissulfito:
() Samaria Camardes LTDA -Fazenda () Mercado Nacional ( )Exportacdo
() Samaria Camardes LTDA - Beneficiamento Lote e validade do metabissulfito: |Aspecto do metabissulfito: Kg metabissulfito/ Kg MP:
() Outra. Qual? ( )Satisfaz ( ) Nd&o-satisfaz
DADOS DE CULTIVO*:
*Enviar, em anexo, os relatérios de controle de cultivo com informagées de origem da PL, rac&o e insumos utilizados, e a Nota Fiscal
de remessa para beneficiamento constando as informag&es conforme a IN n°4/2014 MAPA-MPA e a IN n°23/2014 MPA.

1.Realizou andlise presuntiva do lote? ( )Sim* ( )N3o *Sesim,( )Satisfaz ( )N3do-satisfaz

2.Houve ocorréncia de doengas de notificagdo obrigatdria a OIE (Sind de Mancha Branca, Sind da Cabega Amarela, Hepatopancreatite Necrosante,
Mionecrose Infecciosa, Enfermidade de Cauda Branca ou Sindrome de Taura)? Ou a presenca de outros patégenos de risco para o cultivo ou para a satde
publica? ( )Sim* ( )N3o *Sesim, qual?
3. O diagnéstico foi confirmado em laboratério? ( )NA ( )Sim* ( )Ndo *Sesim,( )Oficial ( )N&o-oficial

4.Usou racdo medicada: ( )Sim* ( )Ndo *Sesim, qual?
Em queperiodo?
5.Usou antibiéticos ou outras substancias? ( )Sim* ( )Ndo *Sesim, qual?
Em queperiodo?

6.Atendeu ao periodo de caréncia? ( )JNA ( )Sim ( )Nao
7.Fez o monitoramento laboratorial? ( )Sim ( )Né&o Resultados dentro dos padrdes legais? ( )Sim ( )N3o
8.A insensibilizagdo é feita por choque térmico (imersdo em dgua e gelo) respeitando as normas de Bem-Estar Animal? ( )Sim ( )Néo

ertifico que o camardo deste lote foi produzido em dguas controladas por andlises laboratoriais anuais que comprovam ndo haver pesticidas
e/ou outros contaminantes ambientais (metais pesados, PCB, Dioxinas E HPAs) em niveis inaceitdveis conforme a legislacéo vigente.
ANALISE DE DEFEITOS:

N° BIN
Kg 360 720 1080 1440 1800 2160 2520 2880 3240 3600 3960 4320
% Duro
% Mole
% P1
% P2

%Necrose leve

% Necrose forte

% NHP
DADOS GERAIS DA DESPESCA:
Hora do inicio da despesca: Hora do final da despesca: Quantidade despescada (Kg): Gramatura:
Realizado jejum? ( ) Sim ( )N3o |Peso da balanca na fazenda (Kg): Hora de saida da portaria da fazenda:
Data/hora de inicio do jejum: Peso da balanga no beneficiamento (Kg): Hora de chegada na portaria dobeneficiamento:
CONTROLE DE ENTRADA DOS BINS NAINDUSTRIA:
N° LACRE N°BIN (Lado Esq.) | N° BIN (Lado Dir.) Obsevagdes: Monitorado por:
Verificado por:
Fundo do veiculo

I Responsavel pela Despesca: I RT da fazenda: Conferéncia de entrada: ] Responsavel pelo recebimento:




Anexo 2: Formulario de Rececebimento da Matéria Prima

-
quipora Mapa Diario de Recebimento de Matéria-Prima (PCC2- Q) F.CQ.18.03

n°NF: Data: Lote: Peso (kg): Pag: 1/2
Limites criticos: Agdes corretivas: Medidas preventivas:
- N3o receber lotes sem acompanhamento  |1- Devolver a matéria-prima ao fornecedor; - Receber produtos de
de boletim sanitario; 2- Retrolavar o camardo e retestar o teor de 5S02; |fornecedores cadastrados;
- S0z £ 100ppm no camardo inteiro; 3- Regelar a matéria-prima; - Orientar o fornecedor.
- Temperatura <5°C 4- Colocar no sistema de recirculacao;
5- Lote parcialmente aceito.
6- Destinar para outra linha de processo

PHO realizado | e/ne: AC:
Controle das Temperaturas dos Bins:
N° Bins
Temperatura (°C)
C/NC
AC
Controle das gramaturas:
Gramas ICI.as.s. Elasj' Quant.| % | Quant. % Quant. % Quant. %
25332 30/40 21/25 a 26/30
20a24 40/50 26/30a31/35
17a 19 50/60 36/40 a 41/50
15a 16 60/70 41/50
13a 14 70/80 41/50 a 51/60
11312 | 80/100 51/60a61/70

9210 | 100/120 61/70 a 71/90

7a8 | 120/150 71/90a91/110

5a6 150/up 110/130 a 130/150

la4d Juvenil 150/UP
Peso da Amostra
Gramatura média do carregamento: G

Total | Média | Total |G.Média| Total G. Média Total | G. Média

Analises de defeitos:

AMOSTRA 1| C/ AMOSTRA 2 | C/ AMOSTRA 3 C/ AMOSTRA4 | c/
DEFEITOS AC AC AC AC
Quant [ % | NC Quant | % |NC Quant % NC Quant | % | NC
Mole
Blando

Necrose Leve

Necrose Forte
Cabeca vermelha

Cabeca baixa

Hepat. estourado
Quebrado
Vermelho

Membrana partida
Desidratado
Deformado

Melanoses
Total de defeitos




Potpora

Mapa Diario de Recebimento de Matéria-Prima (PCC2- Q) F.CQ.18.03
Pag: 2/2
ANALISE QUIMICA:
C/NC: AC:
A Teor de SO: Monnier-Willians (ppm): /
Reteste teor de SO: (ppm)
ANALISE SENSORIAL:
Sabor Doce [ | AmargoIZI Neutro [] Decomposicdo L]
Odor (cozido) Fresco || Ranco L] Amoniacal [ ]
Textura Firme ] Mole [ ]
Aparéncia Opaca ] Brilhante ] Escura [ ]
Cor at ] a2l] a3l]) aa[] as[]
TESTE DE RESISTENCIA:
Amostra Inicio 2 horas 3 horas 4 horas 6 horas 8 horas 10 horas 12 horas
1.Cru
2.Cozido |

Acoes Corretivas:

Verificagcdo/Hora:

MONITORADO POR:

VERIFICADO POR:

DATA:
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APENDICES

APENDICE A: DESCRICAO SUCINTA DAS ATIVIDADES VIVENCIADAS NO
ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO.
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Quadro 1. Resumo das atividades realizadas durante o Estagio Supervisionado Obrigatério,
Rio Grande do Norte 2017.

PERIODO

ATIVIDADES

LOCAL

1° semana a

4° semana

Manejo de reprodutores; chegagem das
desova; eclosdo dos ovos;
de de
qualidade de nauplios; preparo para

fémeas,

Coletas nauplios; controle

estocagem.

Maturacao — Touros/RN

5° semana a

8° semana

Estocagem de nauplios; checagem das
fases larvais; Manejo das PL’s; controle
de qualidade; despescas; Expedicdo de

larvas.

Larvicultura- Touros/RN

9° semana

Preparo e cultivo das algas.
Manejo e ecloséo dos ovos das artémias;

coleta de nadplios; manejo dos cistos.

Algas e Artémia — Touros/RN

10° semana

de

estocagem e manejo dos Viveiros;

Recepcdo e manejo bercario,

despesca

Fazenda de cultivo -

Pendéncias/RN

10°a 12°

Semana

Procedimento padrdo de recepgdo -
de

VerificacOes (pesagem e afericdes dos

Recebimento matéria  prima;
bins, controle de lote); Camara de espera
(higienizacdo e temperatura); Silo de
gelo; Preparacdo e drenagem dos bins;
aferir temperatura da agua, assim como
pH e cloro.

Processo do saldo de beneficiamento —
classificagéo,

lavagem, selecdo,

Entreposto de Beneficiamento
— Pendéncias/RN
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pesagem, media, uniformidades e
caixaria.

Procedimento padrdo de laboratério —
Agua (cloro e pH) e produto (Residual de
metabissulfito, através do método de
Monnier Willians.

Procedimento padrdo de Controle de
qualidade — Analisar matéria prima
(fresca e congelada), produto acabado
cru e cozido, desglazeamento de
produtos 1QF.

Procedimento padrdo de embalagens
primarias e segundarias, estocagem,
organizacdo das camaras, controle de
temperaturas e expedicao.

Auditoria interna.

13° semana a

15° semana

Selecéo e identificacdo dos animais para
cruzamentos; coleta de hemolinfas;
técnicas de PCR; acompanhamento das

linhas puras

Génetica — Touros/RN
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