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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo geral relatar o periodo vivenciado ao
cumprimento da disciplina 08525 - Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) do Curso de
Bacharelado em Medicina Veterinaria; e como objetivo especifico descrever o fluxograma de
controle de qualidade na industria de pescado. O ESO ocorreu durante o periodo 17 de Agosto
a 30 de Outubro de 2020, na empresa Noronha Pescados LTDA, localizada em um complexo
industrial no bairro da Varzea, Recife, PE. Sob a supervisao da responsavel técnica e Médica
Veterindria Simone Maria Floro dos Anjos, e orientacdo da professora Doutora Elizabeth
Sampaio de Medeiros. O ESO possibilitou adquirir um conhecimento técnico e pratico da
indtstria de pescado, mostrando a importancia dos programas de autocontrole. Entre as
atividades realizadas durante o estidgio esteve o recebimento de pescado, beneficiamento,
embalagem, armazenamento e expedicao, sendo possivel também compreender a atuacao do

Meédico Veterindrio na industria de pescado.

Palavras-chaves: Pescado; Controle de qualidade; Seguranca alimentar; Parasito; ESO.



ABSTRACT

The present work had as general objective to report the period experienced to the
fulfillment of the discipline 08525 - Mandatory Supervised Internship (ESO) of the Bachelor's
Degree in Veterinary Medicine; and as a specific objective to describe the quality control
flowchart in the fish industry. The ESO took place during the period from August 17 to
October 30, 2020, at Noronha Pescados LTDA, located in an industrial complex in the
neighborhood of Varzea, Recife, PE. Under the supervision of the technical and veterinary
officer Simone Maria Floro dos Anjos, and under the guidance of Professor Elizabeth
Sampaio de Medeiros. ESO made it possible to acquire technical and practical knowledge of
the fish industry, showing the importance of self-control programs. Among the activities
carried out during the internship was the receipt of fish, processing, packaging, storage and
shipping, and it is also possible to understand the role of the Veterinary Doctor in the fish
industry.

Keywords: Fish; Quality control; Food security;
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I. CAPITULO 1 - RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO
REALIZADO NA NORONHA PESCADOS LTDA, RECIFE-PE

INTRODUCAO

O ESO ¢ uma disciplina obrigatéria no décimo primeiro periodo, cuja carga horaria
¢ pré-requisito para conclusao do curso de Medicina Veterinaria, que compde a matriz curricular
da Universidade Federal Rural de Pernambuco. Sendo de grande importancia a para formagao
profissional dentro do curso de medicina veterindria afim unificar o conhecimento técnico e
pratico, além agregar novos conhecimentos ao discente. Assim, o discente deve desenvolver um
relatorio descritivo das atividades desenvolvidas durante periodo de estagio, e ao final

apresentar de forma objetiva para banca examinadora o contetido aprendido durante do ESO.

Este trabalho foi elaborado pela graduanda em Medicina Veterinaria Thalita Linara
Azevedo da Silva sob a orientacdo da professora Doutora Elizabeth Sampaio de Medeiros, e
supervisdo da Médica Veterinaria Simone Maria Floro dos Anjos, RT da NORONHA
PESCADO LTDA. O periodo do estagio foi de 17 de Agosto a 30 de Outubro de 2020, com
carga horaria total de 420 horas. Assim, o objetivo geral deste trabalho é descrever as atividades
técnicas durante o ESO no setor de controle de qualidade enfocando o acompanhamento e
participagdo nas atividades exercidas, desde a recep¢do da matéria prima até o produto final, e
para garantir ao consumidor final um produto de qualidade e com seguranca alimenta, sendo

possivel também compreender a atuagao do Médico Veterinario na industria de pescado.

2. DESCRICAO DO LOCAL DO ESTAGIO

A Noronha Pescados LTDA esta ha 50 anos no mercado, distribuindo peixes frescos
e congelados, tanto de agua doce como salgada, além de moluscos e crusticeos em geral. A
empresa conta com uma rede de clientes que abrange grandes, médias e pequenas redes de
supermercados, hotéis, hospitais, indlstrias, cozinhas industriais, restaurantes e bares, ¢ com
representantes no Sudeste e no Nordeste nos estados da Bahia, Ceara, Alagoas, Sergipe, Rio

Grande do Norte e Paraiba (NORONHA PESCADOS, 2020).
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A Noronha Pescados, cuja matriz é em Recife, esta localizada em um complexo
industrial no bairro da Varzea, e é classificada como uma unidade de Beneficiamento de
Pescado e Produto de Pescado.

Sendo uma unidade de beneficiamento, estd apta para atender os mais exigentes
requisitos legais e mercadoldgicos, contando com setores de recebimento e beneficiamento,
como: recepcao da matéria-prima, saldo de beneficiamento, embalagem, armazenagem,
laboratdrio para analises de controle de qualidade, camaras frias, camara de congelamento,
tuneis de congelamento, expedicdo, estagdo de tratamento de 4gua e efluentes, sala do
Controle de Qualidade, area de lavagem, area do bloqueio sanitario. Além de contar com a
sala do SIF, manuten¢do, almoxarifado, refeitoério, banheiros, area de descanso para os

funcionarios, e as salas do administrativo efinanceiro.

Figura 1. Empresa Noronha Pescados
Fonte: Noronha Pescado, 2013

3. DESCRICAO DAS ATIVIDADES DO ESO

As atividades desenvolvidas durante o periodo de realizacio do ESO na empresa
Noronha Pescados consistiram no acompanhamento da rotina didria da equipe responsavel pelo
controle de qualidade da unidade de beneficiamento, destacando-se o preenchimento de
planilhas do controle das temperaturas dos ambientes e das camaras frias, analise do teor de
cloro e do pH da 4gua, teste de Monier-William, controle da presenca de espinhas nos filés de
salmdo, inspecdo de parasitas, filetagem, controle no desblocamento de pescados, controle de
parasitas, pesagem ¢ glaciamento, embalagem, controle da temperatura do camarao, recepgao ¢

biometria do camarao e lagosta.
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3.1 Recepcio

O pescado processado na empresa para a produgdo do peixe fresco inteiro ou
porcionado ¢ constituido, em sua maioria, de peixes grandes, marinhos, costeiros. Na empresa
¢ realizado o recebimento de peixes e crustaceos frescos e conta com um ambiente interno
climatizado, 4rea de pesagem e camara de espera. Um funciondrio do setor da qualidade
analisa a qualidade dos produtos recebidos, através da observagdo da aparéncia geral do

animal e de algumas caracteristicas sensoriais.

3.2 Filetagem

Todos o0s peixes que passaram pela filetagem e fossem congelados eram
submetidos ao descongelamento técnico, ficando submersos em cuba com agua corrente e
gelo em temperatura 4°C por um periodo de 24h. O objetivo do setor € obter filés de peixes
inteiros. O setor de filetagem era composto de uma mesa retangular, de ago inoxidavel e seis
operadores treinados e paramentados com equipamentos de prote¢do individual.

Os operadores descabegavam com um corte no sentido dorso-ventral, o mais rente
possivel do opérculo. Em seguida eram retirados os filés do esqueleto no sentido cranio-
caudal e dorso-ventral, sendo um lado de cada vez e depois a pele dos filés eram removidas no
sentido caudo-cranial. As etapas descritas anteriormente na filetagem sdo usadas em peixes
como pescada amarela e tilapia, para o Salmdo era apenas realizado o descabecamento e
retirada dos files com pele. Depois desse processo os filés de salmao (Figura 2) passavam por

uma esteira para fazer as aparas necessarias como barbatanas, gordura, etc.

A remocao de espinhas dos salmdes era realizada através de maquina especifica
onde o filé passava e as espinhas remanescentes eram levantadas ficando fécil a visualizacao
para o manipulador retira-las com ao auxilio de uma pinga. Os peixes inteiros que passavam
pelo processo de filetagem eram bandejados e passam por um processo de pré-congelamento e

seguiam para o setor da embalagem.
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Figura 2- Setor de Filetagem

Fonte: Linara, 2020

3.4 Postejamento

O postejamento era feito em peixes eviscerados e congelados, e parte desse
processo consiste em cortar o peixe em formato de posta com o uso da uma serra fita.

O postejamento beneficia peixes mais nobres, dentre esses estdo o Salmao
Pink (Oncorhynchusgor bucha), Corvina  (Micropogonias  furnieri),  Piramutaba
(Brachyplatystoma vaillantii), = Dourado (Salminus brasiliensis), Peixe Prego

(Echinorhinus brucus), Cavala (Acanthocy biumsolandri), entre outros.
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Figura 3 - Setor de Postejamento

Fonte: Linara, 2020

3.5 Glaciamento

A técnica do glaciamento consiste na matéria-prima receber uma cobertura de
agua que forma uma fina camada de gelo sobre o produto, podendo apresentar diferentes
espessuras, essa técnica € realizada pela imersdo da matéria prima em agua gelada a 0°C,

podendo ou ndo conter aditivos (NEIVA et al., 2015; REBOUCAS e GOMES,2016).

Esse procedimento protege o pescado contra a porosidade, perda de textura,
perda de peso, palatabilidade, aparéncia, desidratacdo (ressecamento), rancificagdo, perda
da cor de pigmentos provocada durante a estocagem. Para realizar a técnica a Noronha
Pescados conta com equipamento com esteira aquatica hidraulica e esteria de secagem

interligada (Figura 4).
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Figura 4 - Equipamento para realizar a técnica do glaciamento

Fonte: Linara, 2020

3.6 Embalagem e Pesagem

Nesse setor, a matéria-prima € pesada, embalada, rotulada e colocada em caixas
para serem estocados. Apos a embalagem, a matéria-prima fica estocada numa temperatura
de entre -18°C a -23°C. E realizado o acompanhamento da embalagem dos produtos finais,
observando, através de amostras, se as embalagens primarias, secundarias e terciarias estao
bem lacradas, se contém material estranho e se estdo adequadamente identificadas; O setor
(Figura 5) comporta mesas de ago inoxidavel para manipulagdo e envase da matéria-prima
por manipuladores, embaladoras 4 vacuo, seladora, maquinario automatizado para pesar e
embalar o pescado, balancas digitais, arqueadora semi-automatica, e ambiente climatizado.
No setor da embalagem conta com um detector de metais que ¢ usado tanto nas matérias
primas quanto no produto final ja embalado.

Diariamente antes de iniciar a linha de producdo e a cada duas horas o
equipamento ¢ testado e conferido para garantir a sua eficacia e um registro ¢ feito com
data e horario do teste. O teste do detector de metais consiste em passar trés “corpos de
prova” (Figura 6) contendo metal ferroso (Fe 2,0mm), metal ndo ferroso (Cu 2,0mm) e um

metalico (Ac¢o 3,0mm) no equipamento.
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Figura 5 - Setor da Embalagem

Fonte: Linara, 2020

Figura 6 - “Corpos de prova” usados no detector de metais

Fonte: Linara, 2020
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3.7 Expedicao

O setor de expedicao (Figura 7) conta com ambiente climatizado, cAmara de
congelamento\estocagem que ¢ interligada com o setor de embalagem, onde os produtos
embalados sdo armazenados e podem ser retirados para o posterior carregamento dos
caminhdes que seguem a rota dos compradores.

Antes de o produto ser expedido, um funcionario do controle de qualidade
confere de cada pedido qual o produto, lote, peso, data de validade e fabricagao, e faz por
amostragem a abertura de uma caixa, verifica a temperatura e observa se caracteristicas
sensoriais estdo preservadas. Os produtos s6 sdo expedidos com a temperatura minima
permitida (-18°C). Atendendo os requisitos, posteriormente a caixa ¢ novamente lacrada e
segue para o carregamento. Além disso, ¢ verificada a temperatura dos veiculos e as
condi¢des higi€nico- sanitarias. Essas e as outras informacdes ja citadas sdo registradas em
planilhas de autocontrole do setor, aonde parte dessas informagdes vai anexada com a nota
fiscal para o comprador. A empresa adota essa pratica para garantir que esta entregando ao

comprador um produto de qualidade e seguro.

Figura 7 - Expedicao

Fonte: Linara, 2020
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4. DISCUSSAO DAS ATIVIDADES DESCRITAS

A Noronha Pescados LTDA ¢ classificada conforme o Regulamento de Inspecao
Industrial de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) como uma unidade de beneficiamento de
pescado e produtos de pescado o estabelecimento destinado a recepgdo, a lavagem do pescado
recebido da produgdo primaria, a manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicao de pescado e de produtos de pescado, que pode realizar também sua
industrializacdo publicado no Decreto 10.468 de 2020.

Entre as atividades descritas neste trabalho o controle de residuos e efluentes,
quanto a regulamentac¢do da porcetagem de glaser no pescado se destacam devido a importancia
ambiental e legal para o consumidor. Nesse contexto, a Noronha Pescados LTDA faz o uso de
detector de metal na etapa de embalagem do pescado para evitar a contaminagdo fisica e
quimica, dando também a divida atencdo as balancas, assegurando o peso declarado na
embalagem. A inocuidade do pescado congelado e as caracteristicas de qualidade sdo grande
importancias na disctribuido ao consumidor. Os residuos gerados na industria de pescado
provenientes do processamento sdo produzidos em grande quantidade, e caso esses ndo sejam
tratados corretamente podem acabar trazendo diversos impactos ao meio ambiente. Os residuos
organicos do processamento de pescados sdo cabega, pele, escamas, nadadeiras, visceras, 0sso,
carcaca, ¢ 1sso pode variar de acordo com a espécie do pescado e tipo de corte.

Durante o processo do beneficiamento de peixes e crustacio, os residuos soélidos
organicos sdo acondicionados temporariamente na cdmara de residuos até serem encaminhados
ao aterrro sanitario, conforme a lei N° 12,305, de 2 de Agosto de 2010 sobre residuos solidos
organicos, permitindo o descarte, observando normas operacionais especificas de modo a evitar
danos ou riscos a saude publica e a seguranca e a minimizar os impactos ambientais adversos;

Quanto ao tramamento de efluentes, a Noronha Pescados LTDA conta uma estagdo
de tratamento compacta, apresentando etapas de floculacdo, decantagdo, e filtragem rapida com
filtro de areia. Em relacdo a cloracdo essa ¢ feita antes e depois do tratamento de dgua em
virtude da carga microbiana e para manter os padrdes de potabilidade estabelecidos pela Portaria
N° 2914/2011 do MS. A 4gua apds o tramamento passa por analise microbilogica, sendo
destinada para uso em aréas externas, como jardim e banherios.

Dentre a atividades descritas, a técnica do glaciamento pode ser aplicada em
qualquer fase do processamento: filetagem, eviceracdo, e postejamento. A fim de evitar a
deteriorizacdo e a desidratacdo do pescado, 0 MAPA regulariza as porcentagens de glaciamento

permitidas em cada categoria de alimentos, sendo a porcentagem maxima permitida de 12%
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para peixes e 20% para crustaceos e moluscos. O limite maximo de 20% de dgua de glaciamento
atende ao estabelecido pelo MAPA para pescado congelado (BRASIL, 2010).

O detector de metais detecta contaminantes metalicos por meio de frequéncia em
produtos alimenticios. O detector de metais opera no modo “imido” para carnes cruas, tendo em
vista que produtos “tmidos” tendem até menor deteccdo de contaminantes, visto que a 4gua tem
efeito sobre o produto, por ter propriedades condutoras. Atualmente a ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria) regulamenta na RDC N°14 de 28 de Margo de 2014 que
dispde sobre matérias estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas e seus
limites de tolerancia, e segundo a resolugdo para contaminantes metalicos iguais ou maiores de
2,0 milimetros em todos os produtos alimenticios (MAPA, 2014).

Um equipamento indispensavel na industria sdo as balangas. Se a embalagem
apresentar um peso abaixo do valor declarado, essa ndo conformidade pode gerar multas e
caracterizar fraude para industria. Por isso, a Noronha Pescados LTDA conta um rigoroso
acompanhamento de aferigdo na rotina didria e calibragdo anual. Seguindo a portaria do
INMETRO N° 236/94 de 22 de Dezembro de 1994, a qual estabelece que balanca com
finalidade comercial precisa necessariamente ser submetida ao processo de aprovacdo de
modelo pelo INMETRO (Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia) com
validade da verificagdo que ¢ de 1 ano (INMETRO, 2021).

Sendo assim, a vida util do pescado ¢ determinada pelas reagcdes enzimaticas e pelo
nimero de espécies de microrganismos presentes, fatores estes dependentes de sua microbiota
natural e pelo modo de manuseio desde sua captura até a estocagem. Portanto, para iniciar um
processamento de pescado, ¢ necessario a adogdo de um sistema eficiente de garantia de
qualidade, através do emprego de uma estratégia de carater preventivo, como Sistema APPCC
(Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle) e as boas praticas de fabricagdo, juntos eles
vao assegurar a inoquidade do pescado fresco e congelado. A Noronha Pescados LTDA conta o
com o sistema de APPCC atribuido a todas as fases de producdo, ou seja, compreende desde a
recepcao da matéria-prima, passando pelo processamento, até a distribuicao e a utilizacdo do
produto pelo comprador.

Entre as caracteristicas de qualidade avaliadas durante o recebimento do pescado
congelado eram a textura da musculatura a e temperatura. A perda de capacidade de retengao
da agua e o aparecimento de uma textura seca e dura no pescado congelado apos descongelacao,
por exemplo, revela problemas ocorridos na fase de congelacdo e/ou na manutengdo em estado

congelado ( RIBEIRO, 2012).
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II. CAPITULO 2 : RELATO DE EXPERIENCIA - FLUXOGRAMA DE CONTROLE
DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE PESCADO

O pescado ¢ uma das principais fontes de proteina na alimentacdo humana,
caracterizado por elevada digestibilidade e alto valor biolégico, além de um elevado teor de
acidos graxos poli-insaturados, sendo um alimento mais saudavel do ponto de vista
nutritivo (OrdéfiezJA, 2005).

O consumo de peixe ¢ responsavel por um sexto da ingestdo de proteinas
animais na populacdo global, e estimasse que o consumo deve aumentar para 204 milhdes
de toneladas em 2030, com a participacdo da aquicultura crescendo dos atuais 46% de
acordo com o Estado Mundial da Pesca e Aquicultura (SOFIA na sigla em inglés). Esse
crescimento ¢ cerca de metade do aumento registrado na década anterior e se traduz em um
consumo per capita anual de alimentos para peixes que devera atingir 21,5 kg até 2030
(FAO, 2020).No Brasil ndo foi diferente, mantivemos a rota de crescimento em 2019, com
um avango na producao de 4,9%, chegando a 758.006 toneladas (Peixebr,2020).

Apesar da elevada importancia nutricional e comercial, o pescado ¢ o alimento
de origem animal com maior probabilidade de deterioracdo. Por isso, ¢ urgente e
absolutamente essencial que os governos, industrias e organizagdes priorizem a seguranga
alimentar devido a demanda crescente do consumo de pescado no Brasil e no mundo
(OrdonezJA, 2005).

O presente relato tem como objeivo descrever fluxograma de controle de
qualidade na indasria de pescado. A Noronha Pescados LTDA ¢ uma unidade de
beneficiamento de Pescado e Produto de Pescado de acordo com o decreto 10.468 de 2020
(Brasil, 2020). No estabelecimeno, o controle de qualidade era iniciado a partir do
recebimento da matéria-prima na recep¢ao da empresa. O preenchimento de planilhas de
autoconrole, as andlises laboratoriais para acompanhamento da qualidade dos produtos, o
monitoramento dos produtos no saldo de beneficiamento, o monitoramento das
embalagens, a logistica, assim como o acompanhamento do embarque do pescado eram
etapas necessarias subsequentes. Apds receber o pescado , o auxiliar do controle de
qualidade observava as condigdes do transporte € armazenagem, verificava as condigdes de
higiene do veiculo, assim como as condi¢gdes de higiene dos recipientes (basquetas / cubas
plasticas). Verificava-se também a temperatura interna do veiculo, bem como do produto
recém-chegado. A empresa ndo contra com fabrica de gelo propria.

Os caminhdes refrigerados que chegam sdo submetidos a higienizagdo de suas
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portas antes da abertura com a fim de diminuir a carga microbiana, reduzindo a
contaminac¢do do produto. No recebimento, os pescados sdo colocados na camara de espera
em caixas plasticas com gelo e sdo identificadas com seu peso, lote e espécie. Nesse setor,

também se recebe e armazena gelo na camara de espera.

Recebimento da matéria-prima

Lavagem

{ Cémara de Espera

Camara de Descabecamento/
Residuos Evisceragdo/Retirada da pele

Filetagem ——>  (CMS carcaca

Pré-Congelamento

Glaciamento v
Aterro Sanitario

Aterro Sanitario

Pesagem/Embalagem — |

Estocagem

l
|
|
{ Congelamento
|
|
l

Expedigdo

Figura 8 - Fluxograma operacional do Pescado

Fonte: Linara, 2020

A Noronha Pescado LTDA beneficia inimeras espécies de peixes. Logo apds a
chegada, esse peixe passa por auditoria para avaliar a qualidade do pescado, onde ¢
realizado um checklist de qualidade e sao avaliados caracteristicas como da aparéncia geral
do animal e de algumas caracteristicas como frescor, escamas transliicidas, com brilho
metalico, unidas entre si e fortemente aderidas a pele.

As branquias devem ter coloragdo do rosa ao vermelho intenso, estarem umidas
e brilhantes, e apresentar auséncia ou discreta presenca de muco. O abdomen
obrigatoriamente deve estar denso, sem diferenga externa com a linha ventral ou
machucados na pele, e com um TPC (tempo persussao capilar) por baixo de 2 segundos. Os

olhos devem estar brilhantes, salientes, mas ocupar a cavidade orbitaria.
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Figura 9 - Cioba tendo sua temperatura aferida durante a recepgao

Fonte: Linara, 2020

Figura 10 - Salmdes sendo encaminhados para o saldo de beneficiamento
Fonte: Linara, 2020
O opérculo necessita oferecer resisténcia a sua abertura e rigidez. A face interna

precisa ter os vasos sanguineos cheios e fixos. O anus deve apresentar musculatura firme e

fixa.
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O odor ¢ sui generis a espécie. O acesso ao saldo de beneficiamento (Figura 10)
se dava com os peixes, sendo colocados numa esteira, passando por um tunel de lavagem

sob pressdo com agua hipoclorada em concentra¢do de 10ppm.

O recebimento de peixes congelados ¢ realizado na area de expedig¢do, um local
climatizado, onde ¢ separada uma caixa de cada lote, sendo avaliadas as caracteristicas
especificas, além de verificar se ndo ha sinais de descongelamento e recongelamento, como
partes do pescado descongelado ou até¢ muito aderidos a caixa ou entre si. A temperatura do
caminhdo e do pescado, que ndo deve apresentar valor inferior a -18°C. Esses produtos
congelados sdo encaminhados para o setor da embalagem para pesagem, andalise sensorial e

quantificagdo do glaser.

No recebimento dos camardes frescos, era realizada uma analise biométrica que
consistia na verificagdo das propriedades organolépticas para determinar sua classificacao.
Nessa andlise ¢ visto e registrado numa planilha do APPCC a presenga ou auséncia de
alguns aspectos como: cabega mole, cabeca vermelha, cabeca solta, corpo mudado, corpo
manchado, corpo deformado, corpo vermelho, quebrados, hepatopancreas amassado,
melanose e temperatura. Para cada viveiro ¢ feito uma analise biométrica e uma amostra de
200g sao separados e enviados ao laboratorio para o teste de Monier Williams e para analise

sensorial.

Figura 11 - A) Recebimento do camardo cinza; B) Analise Biométrica por amostragem

Fonte: Linara, 2020
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Na andlise biométrica do camardo ainda era verificado pardmetros como o
aspecto sensoriais como odor, a cor, o sabor, a suculéncia e a textura. O camardo era
submetido a um pré-cozimento com agua por trés minutos no microondas e apds esse
procedimento era verificada a suculéncia, mordendo um pedago e sugando a agua existente
na cabe¢a do camardo a fim de ser observada amargor. O sabor ¢ a textura eram analisados
retirando a casca do camarao e mordendo o dorso, sentido o sabor e a presenga de areia.

Assim, com a amostra final separada, era pesado 50g de camardo fresco com
casca ¢ ligeiramente triturado no processador de alimentos e transferido para um baldo
volumétrico e adicionado 15 a 20 ml de acido fosforico € 50 ml de alcool metilico, 0 mesmo

era acoplado ao aparelho destilador (Figura 12) sobre uma mantaaquecedora.

Figura 12- Destilador usado no teste do Monier

Fonte: Linara, 2020

Em conjunto ¢ acoplado ao destilador um Erlenmeyer com 70 ml de solucdo de
perdxido de hidrogénio 0,2% e adiciona-se 10 a 15 gotas da mistura de indicadores que
contém vermelho de metila (0,2%) e azul de metileno (0,1%) assumindo uma coloragdo
esverdeada (Figura 12 — A ). Quando o aparelho estd completamente montado, ¢ ligado o
gas nitrogénio e a manta aquecedora. Apds o inicio da ebulicdo, ocorre a viragem da
solugdo para uma coloragdo roxa (Figura 12 — B ), em aproximadamente 15 minutos. Em
seguida, a solugdo pode ser titulada com hidroxido de so6dio onde o ponto de viragem

consiste em voltar a coloracao inicial.
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Figura 13 - A) Solugdo deperoxido de hidrogénio 0,2% mais indicadores (Cor verde);
B) Solug¢do apos a viragem (Cor roxa)

Fonte: Linara, 2020

Logo apds a viragem, ¢ verificado o quanto foi gasto na bureta e para achar a

concentragdo de SO2 em ppm na amostra, ¢ utilizado a seguinte formula:

Figura 14 - Formula do Teste de Monier

Fonte: Linara, 2020

Cso02 =V (volume gasto em mililitro na titulagio em NaHO 0,1N) x F (fator de
correcdo da solucdo de NaHO) x Eg (Equivalente grama do Enxofre 32,03 x N
(Normalidade da Amostra) / PA (peso da amostra).
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Durante o periodo do estdgio, a captura e o beneficiamento da lagosta era
permitido. O periodo de defeso ocorreu entre o dia 1° de dezembro de 2019 ao dia 30 de
abril de 2020. Devido a isto, foi possivel acompanhar o seu beneficiamento na industria.

Na lagosta, durante a andlise biométrica eram vistos a presenca de carapaga
quebrada ou mole, manchas negras, odores anormais, presenga de dleo diesel/graxa, patas,
antenas ou chifres quebrados e a temperatura (4°C).

Ela era realizada em vérias etapas que se iniciava desde na recepcao e coleta da
lagosta. As espécies (Figura 15) que eram beneficiadas pela Noronha Pescados eram a
Vermelha (Panulirus argus) e a Cabo verde (Panulirus laevicauda). Ainda no recebimento, as
lagostas eram colocadas em uma cuba com gelo e posteriormente eram separadas de acordo
com a espécie, tamanho da cauda, que ndo deve medir menos de 11 cm (Panulirus
laevicauda) e de 13 cm (Panulirus argus) de acordo com a IN IBAMA N° 138, DE 06 DE
DEZEMBRO DE 2006. As medi¢des eram realizadas com um paquimetro e as pecas abaixo
dos valores mencionados voltavam para o fornecedor. Em seguida, era tirado o peso da

amostra (kg e nimero de pecas) e também aferia-se a temperatura.

Figura 15 - Lagosta Vermelha ( Panulirus argus)

Lagosta Cabo verde (Panulirus laevicauda)

Fonte: Linara, 2020
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Figura 16 — Fluxograma operacional da Lagosta

Fonte: Linara, 2020

Apoés a medicdo, as lagostas selecionadas eram pesadas e acondicionadas em
monoblocos com bastante gelo do tipo escamas, sempre na propor¢do de 2:1, a uma
temperatura em torno de 4 °C medidas na parte interna da matéria-prima, e levadas ao saldao
de beneficiamento ou a camara de espera para posterior processamento. Para entrar no
saldo de beneficiamento, as lagostas eram transportadas em monoblocos plasticos com

bastante gelo por esteira, passando em seguida pela etapa do*“toillet”.

Durante o “toillet”, as lagostas eram lavadas em &gua hipoclorada, sendo
realizada uma escovagdo para que fossem removidas ovas, detritos ou sujidades aderidas a
carapaca, seguido para embalagem para serem embaladas individualmente em filme plastico
de polietileno de baixa densidade. Em seguida, as lagostas eram arrumadas uma ao lado da

outra em caixas de 10kg e depois congeladas.

Para analise sensorial, a lagosta era submetida a um pré-cozimento com agua por
trés minutos no micro-ondas, e apos esse procedimento era retirada a casca e em seguida, a
lagosta era degustada. Na avaliacdo sensorial da lagosta, eram verificados parametros como
consisténcia da carapaca, firmeza do abdomen, dogura, amargor, suculéncia, cor da

musculatura e odor.
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O teste de Monier Williams realizado nas lagostas era similar ao realizado com
os camardes, onde o teor residual de SO2 ndo pode ultrapassar 100 ppm para lagostas
frescas.

Quanto ao camardo, no salao de beneficiamento, eram colocados numa grande
cuba de inox com agua hipoclorada (Figura 17) e entravam por uma esteira onde
manipuladores realizavam uma pré-selecdo para retirada gravetos e pequenos peixes

oriundos da despesca no viveiro.

Figura 17 - A) Camardes senso colocados em cuba de inox com dgua hipoclorada;
B) Pré-selecdo dos camardes

Fonte: Linara, 2020

ApoOs essa etapa, seguiam em esteira até a maquina classificadora (Figura 15) onde
eram pesados e separados pela sua gramatura, até chegar a mesa de classificadora (Figura
16), onde poderiam ser mantidos inteiros, descascados, eviscerados, descabecados, ou

serem encaminhados para o setor de pré-cozimento.
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Na area de cozimento, era colocado em um grande cesto de inox (Figura 19 - A)
perfurado sendo emersos em agua quente por cerca de 1 minuto na temperatura de 90°C a

100°C em caldeirao industrial (Figura 20 - B).

Figura 18 - Maquina classificadora de camarao

Fonte: Linara, 2020

Figura 19 - Mesa classificadora dos camaroes

Fonte: Linara, 2020
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Figura 20 - Area de Cozimento
A) Cesto de inox usando no pré-cozimento dos camardes;
B) Caldeirao industrial para o pré-cozimento dos camardes

Fonte: Linara, 2020

Figura 21 - A) Choque térmico para parar o cozimento do camarao;

B) Camardes sendo bandejados para serem levados ao tunel de congelamento

Fonte: Linara, 2020
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Figura 22 — Fluxograma operacional do Camarao

Fonte: Linara, 2020

Posteriormente, seguiam para uma cuba com agua e gelo com temperatura de 0°
C, onde sofriam um choque térmico, diminuindo assim a temperatura dos camardes
(maximo 4,4° C). Os camardes eram bandejados e levados para o tinel de resfriamento.
Ap6s 3 horas, os mesmos eram levados para o glaciamento em agua com temperatura de 0°
C por cerca de 5 segundos e apOs esse processo, seguiam para o tinel de resfriamento
novamente para serem embalados.

Todas as areas como recebimento, saldao de beneficiamento, expedi¢ao, camaras,
tuneis, e os residuos tinham ambientes climatizados e monitorados diariamente em planilhas
de temperatura, para ndo comprometer a cadeia de frios e qualidade do produto final. Era
realizada a observagdo das temperaturas presentes nos termometros do Saldo de Produgdo
(Maximo 19°C), Embalagem (Maximo 17°C), Recepg¢dao (Maximo 25°C), Expedicao
(Maximo 22°C) e dos Tuneis de Congelamento 1, 2 ¢ 3 (Maximo -20°C), Camara de
congelamento\Estocagem (Maximo -18°C) de Espera (Maximo 15°C) e Residuos (Méaximo

10°C).
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Figura 23 - Verificagdo de espinha em filé de pescada amarela em mesa de luz branca

Fonte: Linara, 2020

Os peixes frescos, geralmente menores, seguiam a linha de producdo por esteira
e chegavam até a filetagem. Enquantos os peixes congelados apds o descongelamento
técnico seguiam para filetagrem.

Durante o processo inicial de filetagem, era realizado o monitoramento da
temperatura do pescado em mesa de manipulagdo e nas cubas do descongelamento técnico,
assim como, a quantidade de peixes sobre a mesa para ndo ocorrer super lotagdo e perca de
temperatura. Em caso de um aumento da temperatura, um funcionario era acionado para
colocar mais agua com gelo sobre os pescados. ApoOs serem retiradas as aparas e passar pela
maquina onde as espinhas vertebrais eram levantadas, esses filés caiam numa mesa para a
retirada das espinhas restantes. Varias amostras eram coletadas para verificagdo da
incidéncia ou ndo de espinhas, e essas informagdes eram preenchidas na planilha de controle
de analise sensorial de peixes. Para constatar a incidéncia de espinhas ou escamas, a peca ¢
colocada na mesa Chandler Table com luz branca (Figura 22), onde é possivel constatar

caso ainda tenha resquicios dos mesmos.

32



A inspecdo visual macroscopica de parasitas visa inspecionar parasitas

encapsulados e adultos sobre a musculatura do filé.

Figura 24 - Larvas encapsuladas em fil¢ de merluza

Fonte: Linara, 2020

Para visualizagdo dos parasitas, em filés de merluza (Merluccius hubbsi) usava-
se a mesa Chandler Table ou mesa de luz branca onde os filés descongelados eram
posicionados sobre a superficie acrilica, permitindo a incidéncia de luz branca por baixo da

placa de aproximadamente 1500 lux.

As larvas possuiam um corpo (Figura 24) com coloragdo esbranquicada ou
amarelada, normalmente de coloracdo amarelo escura, com 1 a 6 cm de comprimento. No
entanto, foi possivel observar no bacalhau das espécies Gadus morhua e Gadus

macrocephalus uma coloragao vermelha, e amarelada como visualizado na figura 26.
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Figura 25 - A) Encapsulado de lavas rompido no processo de filetagem;
B) Numero de lavas encontradas na capsula

Fonte: Linara, 2020

Figura 26 - Lavas em forma de espiral em filé de merluza

Fonte: Linara, 2020

34



Figura 27 - Infestacdo maci¢a por lavas em Bacalhau salgado

(Gadus macrocephalus) Fonte: MAPA, 2018

O salmao Chum (Oncorhynchus keta) ou salmao selvagem tinha sua inspecao
através de luz ultravioleta em sala escurecida hd menos de 20 LUX de intensidade
luminosa. No exame ¢ possivel observar diversas areas de perfuracdes, que € sugestivo de

infestagdo por parasitas.

Figura 28 - Lavas coletadas na musculatura do
Salmao Chum em sala de luz negra

Fonte: Linara, 2020
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A Noronha Pescados usa essa “sala de luz negra” ndo apenas para
visualizacdo do parasita, mas realiza o aproveitamento condicional dos filés como visto na
Figura 30, quando ndo hd infeccdo maci¢a na musculatura, realizando a retirada dos
parasitas por meio de manipuladores através de pingas.

Em todos os casos citados, no decorrer do processo de filetagem, por meio de
amostragem eram avaliados a quantidade de pecas de filés contendo parasitas e todos os
dados eram contabilizados para o preenchimento da planilha de controle de analise

sensorial de peixes.

Figura 29 - Manipuladores realizando o aproveitamento

condicional dos filés de salmdo

Fonte: Linara, 2020

Na Noronha Pescados, os filés de Merluza e os filés de Pescada amarela
chegavam em formato de blocos de gelo compactados em caixas de papelao, envoltos em
uma embalagem primaria em camadas. Para descompactar os blocos passavam pela etapa
chamada desblocamento. Essa etapa consistia em colocar uma pressdo determinada nos
blocos com maquina especifica a fim desprender os filés compactados. Enquanto a
maquina descompactava os filés, manipuladores numa mesa de apoio terminavam de

soltar os filés da embalagem primaria.
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Durante esse processo, o controle de qualidade observava a possivel presencga
de restos dessa embalagem pléstica, aderidos aos filés dos peixes desblocados, e naqueles
identificados era realizado o desvio das pecas de filés e consequente acdo corretiva, que
consistia em separar os filés com presenca de plastico e retird-lo manualmente. Os filés
descompactados eram colocados em monoblocos de plasticos e levados ao tinel de
congelamento para evitar a perca de temperatura e apos 3hs seguiam para setor da

embalagem

Figura 30 - A) Maquina de desblocamento;
B) Filés de Merluza separados apds o desblocamento

Fonte: Linara,2020

Para o controle de qualidade era utilizada a técnica do glaciamento, onde os
pescados congelados a -18°C passavam por um “banho” com agua a 1 °C por um periodo
curto de tempo entre 20 segundos a 1 minuto, fazendo com que os mesmos adquirissem
uma cobertura fina de gelo espelhada e em seguida eram direcionados ao tunel de
congelamento para consolidar o processo e repor a temperatura perdida de até dois graus.

Esse processo se repetia até atingir a porcentagem de glaser para o tipo doproduto.
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Peso sem glazer
% - 100 = % de glazer do produto

Peso sem embalagem

Figura 31 - Formula usada para identificar a porcentagem

de glazer no pescado. Fonte: Linara, 2020

Também ¢ realizado o controle do glazer linear que ¢ feito em todos os
produtos e registrado numa planilha de autocontrole denominada “Mapa de Pesagem e
Glaseamento RG 08” onde ¢ realizado o mesmo procedimento explicado anteriormente,
para ajustar a quantidade de glazer que deve ser adicionada no produto. Esse controle da
quantidade de glazer existente no produto ¢ ajustado com o tempo pelo qual o produto vai

passar na esteira de glaciamento, fazendo camadas finas de gelo.

Na area de controle de qualidade de embalagem, também era realizado o
controle do peso das balangas (Figura 31) através da verificacdo e registro do peso de
todas da balangas, usando um peso graduado de 1 kg, antes de iniciar as atividades pela
manha, apos o almogo e ao final da jornada de trabalho para garantir que a matéria-prima

tenha a gramatura indicada naembalagem.

Figura 32 - A) Controle de peso das balancas;
B) Peso graduado de 1kg usado naverificacao

Fonte: Linara, 2020
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Na planilha “Mapa de Controle de Embalagem” era registrado o peso de todas
as embalagens que iriam compor uma caixa, verificando assim se as mesmas estavam
com o peso liquido previsto.

Ja a analise de aspectos sensoriais, avaliacdo das embalagens primarias e
secundarias, das informacdes contidas nas embalagens, bem como a quantidade de
pacotes e o peso final das caixas, eram registradas no Mapa de Controle do Produto Final.
A Noronha pescados trabalha com embalagens primdrias com gramaturas de 400g, 500g,
800g,1000g, 3000g e 5000g na linha de produg¢ao, essas embalagens maiores eram usadas
para “food- service”.

A qualidade da agua ¢ um dos fatores mais importantes numa industria, e a
Noronha Pescados LTDA analisa de forma sistematica diariamente o Ph e o teor de cloro
da suas aguas. Durante a jornada de trabalho, antes de iniciar as atividades e a cada duas
horas eram feitas coletas de 4gua em diferentes pontos na industria, para realizagcdo da
analise do teor de cloro e do pH da 4gua da empresa. Os pontos de coleta de 4gua eram
localizados na recepg¢ao, saldo de produgdo (ponto de mangueira), area de lavagem dos
utensilios utilizados na producdo, embalagem, postejamento, filetagem e na area de
cozimento do camardo. Os niveis estabelecidos eram de 0,2 a 2 ppm para o cloro e pH de

6,0a9,5.

Figura 33 -Clorimetro - A) Analise de cloro; B) Analise de pH

Fonte: Linara, 2020
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O procedimento dessa analise consistia em retirar uma amostra de 10ml de
agua dos pontos de coleta ja indicados acima, com o recipiente do Clorimetro AKSO para
cloro ¢ pH, colocar o recipiente no medidor e¢ zerar. Apos esse procedimento ¢
adicionava-se trés gotas do reagente DPD1(4cido sulftrico, sulfato de N, N-Dietil-1, 4-
fenilenodiamonio), e trés gotas do reagente DPD2(Hidroxido de sodio) para analise de
cloro e cinco gotas de Vermelho de Fenol para analise de pH.

Caso o teor de cloro estivesse abaixo dos valores determinados uma agdo
corretiva era realizada ativando a bomba de cloro da industria e uma nova medicao era

realizada e registrada numa planilha de “Qualidade da Agua”.

DISCUSSAO DO RELATO

A Noronha Pescados LTDA conta com diversos setores, entre ele o controle de
qualidade que tem por objtivo garantir um alimento seguro a partir do emprego de
procedimentos de higiene no preparo dos alimentos, seguindo os Procedimentos Padroes de
Higiene Operacional (PPHOs) e as Boas Praticas de Fabricagdo (BPFs) proprias, feitas com
base na legislagdo vigente. Este controle ¢ feito por meio de planilhas de preenchimentos
diarios, semanais, de horarios pré- determinados ou mensais que possam detectar alteragdes e
corrigi-las, para manter os padroes de qualidade do processamento, evitando prejuizos
financeiros e danos a saude do consumidor.

Como ja citado, a 4gua na industria tem uma participacdo fundamental em todos os
processos, € o gelo sume? o mesmo papel, estando presente em todas etapas para conservagao
do pescado, pois além de manter a temperatura baixa, retarda o processo de deteriorizagdo e
possiveis contaminagdes bacterianas. Contudo, para que isso aconteca € essencial que esse gelo
tenha sido produzido com 4gua de potdvel a fim de evitar a contaminagdo do pescado por
microrganismos. Segundo a Portaria N° 2.914, de 12 de Dezembro de 2011, o Ministério da
Saude caracteriza como agua potavel, aquela cujos parametros microbioldgicos, fisicos,
quimicos e radioativos atendam ao padrao de potabilidade com isen¢do de bactérias patogénicas
e em conformidade com o padrao microbiolégico. Além disso, de acordo com a Portaria n°326
de 30/07/1997/MS, o gelo utilizado em contato direto com alimentos ou superficies ndo deve
conter nenhuma substancia que possa contamind-lo ou ainda ser perigosa para a saude do

consumidor, para tanto, deve obedecer ao padrdo de agua potavel quanto a identidade e

qualidade vigentes (BRASIL, 1997; BRASIL, 2011).
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A Portaria n°518/2004/MS preconiza que apos a desinfeccao, a dgua deve conter um
minimo de cloro residual livre de 0,5 mg/mL, sendo obrigatéria a manutencdo de 0,2 mg/mL em
qualquer ponto da rede de distribuicdo, recomendando-se que a cloracdo seja realizada em pH
inferior a 8,0 e com um tempo de contato minimo de 30 minutos (BRASIL, 2004).

Entre as analises realizadas na Noronha Pescados LTDA o teste de Monier Williams
era um dos mais importantes, ¢ sua fungdo ¢ quantificar o metabissulfito residual nas amostras
analisadas, pois esse composto quimico ¢ utilizado como um aditivo de agcdo conservante ¢ inibe
o aparecimento de melanose. No Brasil, o uso de metabissulfito de s6dio em pescado estd
amparado na resolugdo CNS/MS 329 de 19/12/19, que permite o emprego deste aditivo como
conservante em camardes ¢ lagostas desde que o teor residual de SO2 nao ultrapasse 100 ppm
para camardes frescos e 150 ppm para camardes pré-cozidos (BRASIL, 2019).

Para realizar o beneficiamento da lagosta ¢ necessario respeitar o periodo do defeso
e a paralizacdo tempordria da pesca para a preservacdo da espécie, tendo como motivacdo a
reproducdo e/ ou recrutamento, bem como paralizacdes causadas por fendOmenos naturais ou
acidentais, como define por meio da IN N° 54, de 29 de Outubro de 2019 do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Assim, durante o estdgio foi possivel acompanhar seu
beneficiamento em virtude do desfeso ocorrer 1° de dezembro de 2019 ao dia 30 de abril de
2020 (BRASIL, 2019).

O frio ¢ outro ponto fundamental na industria de pescado, o monitoramento da
temperatura era feito antes, durante e apds o processamento e caso a temperatura do pescado nao
estivesse dentro dos parametros de até 4°C para peixe e crusticeos frescos e -18°C para
congelados agdes corretivas eram adotadas, a fim de garantir a seguranga do alimento e
qualidade final daquele pescado. O pescado ou a agua que nao estivesse com temperatura ideal
eram impedidos de passar por qualquer processamento antes de ter a temperatura corrigida.

Em relacdo os parasitas encontrados nos filés, a distribuicdo das larvas ¢ mais
comum na por¢ao antero-inferior ¢ médio inferior dos filés de salmdes. A migracao das larvas
demonstra pouco poder de penetragao, sendo raras na por¢do lombar e ndo detectadas
profundamente na musculatura (MAPA,2018). O método da luz ultravioleta permite boa
visualizacdo, principalmente em salmonideos, que a olho nu s3o quase transparentes, mas que
sobre a luz negra ganham uma coloragdo fluorescente. As lavas encontradas devido o frio
extremo de -35°C em que o pescado ¢ recepcionado sdo encontradas todas mortas, nao

apresentando risco de infec¢do a populagdo que consome esse pescado.
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Ainda sobre o glaciamento, o pescado passava por uma analise de qualidade para
quantificar a porcentagem do glaser numa planilha denominada Mapa controle da temperatura
da 4gua do glaciamento, onde era registrada o percentual do glaciamento dos pescados que
estavam sendo glaciados no saldo de beneficiamento. Para essa andlise ¢ retirada do glazer
através da imersao da matéria-prima em uma cuba com agua na temperatura de 20-22 °C.
ApOs isso, a matéria prima € retirada e colocada em um escorredor inclinado em um angulo
entre 15° e 17° durante 50 segundos e posteriormente pesada, tendo assim as informacgoes de
peso com embalagem, peso sem embalagem e peso sem glazer. Com essas informagdes ¢

calculada a porcentagem de glazer presente naquele produto, através da formula demonstrada.

CONCLUSAO

De acordo com as atividades desenvolvidas fica constituida a importancia do
controle de qualidade em todas as etapas da produgdo e processamento, afinal, o pescado ¢ um
alimento altamente perecivel e esta sujeito a varios tipos de contaminacao se nao forem
tomados os devidos cuidados.

Ficou claro que os programas de controle da qualidade implementados na empresa
Noronha Pescados LTDA como as BPF , PPHO e APPCC, sdo pré-requisitos importantes para

manipulagdo e analise de qualidade dos produtos e a obtengdo de um pescado com qualidade.

CONSIDERACOES FINAIS

O ESO na empresa Noronha Pescados LTDA permitiu uma vivéncia na rotina
didria de uma industria de pescados, podendo exercer melhor os conhecimentos tedricos
obtidos durante a graduagdo de Medicina Veterinaria. Foi possivel ao longo do estagio
conhecer e compreender a importancia da atuacdo do Médico Veterinario na industria de

pescado, bem como, entender todas as etapas que envolvem o processamento de pescados.

A Noronha Pescados conta com um 6timo programa de autocontrole, a fim de
garantir a inocuidade do produto e assim, a saide do consumidor, que sdo aplicados na
manipula¢do e andlise de qualidade dos produtos. Todos esses programas facilitaram o

aprendizado e a aplicabilidade do conhecimento adquirido.
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