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RESUMO

Objetivou-se com esta pesquisa caracterizar o processamento de pescado em
entreposto sob regime de inspecéo federal localizado no cone Sul do Estado de
Rondbnia. Foram realizadas entrevistas com funcionarios e aplicado
guestionario com 16 perguntas sobre o processo de fabricacdo, embalagem,
armazenamento e métodos de controle de qualidade. Os resultados
demonstraram que o processamento de pescado é adequado a finalidade que
se destina, no entanto, devem ser considerados com cautela.

Palavras chave: agua clorada, contaminagédo, estabelecimento, pescado,

praticas de manuseio.

ABSTRACT

The objective of this research was to characterize the fish processing in
warehouse under federal inspection located in the Southern Cone of the State
of Rondo6nia. Interviews with employees were held and administered
guestionnaire with 16 questions about the process of manufacturing, packaging,
storage and quality control methods. The results showed that the fish
processing is suitable for the purpose intended, however, must be considered
with caution.
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INTRODUCAO

O Brasil apresenta grande potencial de incremento no consumo e na
producdo de pescado com uma das maiores taxas de crescimento na
producdo. O reflexo deste crescimento nacional no estado de Rondonia foi
publicado pela Secretaria Estadual de Agricultura (SEAGRI) onde a regido Sul
do Estado encontra-se hoje em primeiro lugar na producdo nacional de

tambaqui (Colossoma macropomum), chegando a marca histérica de 60
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toneladas por ano, em decorréncia da implantacdo do programa estadual
Aguas Produtivas (MADEIRAO..., 2014).

O processamento de pescado envolve elevado niumero de operacdes
inerentes ao processamento industrial e intensidade do manuseio ao longo do
processo produtivo até o consumo, o0 pescado normalmente apresenta
nameros elevados de contaminantes. E fundamental que as operacdes sejam
conduzidas de forma a minimizar ou eliminar os riscos de contaminagdo em
todas as etapas da cadeia produtiva.

O Ministério da Agricultura (MA), através do Departamento de Inspecéo
de Produtos de Origem Animal — DIPOA publicou o oficio circular n. 175/2005
gque preconiza o processo de producdo (cortes de carnes, embutidos,
enlatados, etc.), aplicando-se os modernos instrumentos de gerenciamento
voltados para a qualidade, que pode ser visualizado como um macro-processo.
Esse macro-processo, do ponto de vista da inocuidade do produto, € composto
de varios processos, agrupados, basicamente em quatro grandes categorias:
matéria-prima, instalacbes e equipamentos, pessoal e metodologia de
producéo (BRASIL, 2005).

Em virtude da relevancia do gerenciamento dos processos de producéo
de alimentos no Brasil, assim como no Estado de Rondonia, este estudo de
caso tem por objetivo descrever e avaliar o processamento industrial do
pescado em municipio da regido Sul de Rondbnia. O estudo busca gerar
informacdes que possam servir de subsidios para implantacdo de ac¢des, tanto

do setor publico como do privado, para desenvolvimento da atividade.

MATERIAL E METODOS

Inicialmente foi obtida uma listagem com os enderec¢os das industrias de
piscicultura junto ao Ministério da Agricultura da cidade de Porto Velho/RO.
Foram realizadas entrevistas informais in loco com os funcionarios do
entreposto de pescado no més de dezembro de 2013, objetivando uma maior
consisténcia do problema em estudo e compreender as praticas de manuseio
adotadas e recomendadas. O estabelecimento possui regime de inspecéo
federal e industrializam as espécies Tilapia (Oreochromis spp. e Tambaqui

(Colossoma macropomum).



@ VI SIMCOPE
3 Simpésio de Controle de Qualidade do Pescado ISSN 1983-1854
1 10 a 12 de setembro de 2014 Santos-SP

Durante as entrevistas foi aplicado um questionario adaptado de um
modelo utilizado pelo MA para cadastramento de produtos derivados de
pescado no sistema on-line SIGSIF (sistema integrado de inspecéo federal).

Buscou-se com 0 questionario, composto por 16 questdes, obter dados
sobre o processo de fabricacdo, embalagem, armazenamento e métodos de
controle de qualidade. Ap6s a aplicacdo dos questionarios os dados foram

processados e os resultados apresentados no Quadro.

RESULTADOS E DISCUSSAO
As préaticas de manuseio do pescado, adotadas pelo estabelecimento
estao reproduzidas no Quadro.
Quadro. Fluxograma de processamento industrial de pescado no Cone Sul do
Estado de Rondonia/2013.

Etapas/Fluxograma Praticas adotadas que influenciam o desempenho

e Os peixes sdo provenientes de viveiros

e A empresa pré-determina o peso de abate
obedecendo a um jejum de 24 as 48h.

Despesca e A despesca € realizada com redes e sacos na
proporcdo 1:1 kg/gelo para cada kg/peixe.

¢ Nos tanque € realizada a insensibilizacdo e abate
por choque térmico.

e Realizada em area coberta.

e Os peixes sdo colocados em caixas hortifrati, em
polietileno vazado de uso na area suja.

Recepcéao e Os peixes sdo armazenados em camada fria (O-
2°C).

e Os peixes sao colocados em cilindos de lavagem
com 4gua hiperclorada a 5ppm.

e Os peixes, em temperatura de 0 a 4°C, séo
encaminhados manualmente para mesas

Evisceragéo alimentadas de agua clorada.

e Os cortes do ventre a retirada das visceras sao
realizados manualmente

e Os peixes sdo encaminhados manualmente para

Lavagem mesas para limpeza interna com agua clorada e
utensilios adequados.

- Os produtos sédo escoados através de calhas de
material inoxidavel com &gua clorada corrente
separados da area de evisceragao.

- Os peixes caem em tangue de material inox, com

Processamento agua clorada, com temperatura de 0-7°C, e sao,
imediatamente retirados para uma segunda mesa
de processamento onde séo realizados os cortes da
cabeca, cauda, filé, costelas e dorso.

- Os cortes sdo destinados para linha de produtos
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especificos descritos no processo de rotulagem.

- Os cortes restantes, lombo acompanhados dos
espinhos “Y” sao moidos, resultando em carne de
peixe moida; as nadadeiras, pontas de calda, filete
de barriga e pele sdo descartadas.

e Realizada em saco transparente de polietileno liso
com identificacéo de rotulagem.

e Os dados da etiqueta séo: lote e data da producéo e
validade.

e A embalagem com os produtos sdo pesadas e
armazenados em caixas hortifruti.

Embalagem primaria

Congelamento e Em tinel em temperatura de -18°C.
¢ Realizada em caixas de papeldo com peso de 14 a
Embalagem 20 kg.

e As caixas de papeldao contém a identificacdo do

secundaria peso liquido, data da produgdo e validade do
produto.
Estocagem e Em tinel em temperatura de -18°C
¢ Realizam-se a confirmacéo dos dados dos produtos,
Expedicdo através de registros de monitoramento, verificando

ainda as condic¢0es fisicas para ser expedido.
e Realizado em caminh&o dotado de bau frigorifico.
Transporte e Verificam-se as condi¢Bes de higi€nico-sanitérias e
teste do frio do caminh&o.

Fonte: Dados da pesquisa

Os resultados permitem inferir que o estabelecimento emprega agua
clorada nas etapas de recepcéo, evisceracdo, lavagem e processamento do
pescado, um cuidado extremamente importante a ser observado. A utilizacéo
de um bom desinfetante também € aconselhavel para a lavagem das maos dos
manipuladores para que estes nao constituam um foco de contaminacao.

Os métodos de captura do pescado também € um fator que influencia no
guesito qualidade, para Argenta (2012) a forma de manipular o pescado
determina a intensidade com que as alteracbes enzimaticas, oxidativas e/ou
bacterianas ocorrem no produto. A maneira como o estabelecimento administra
a captura da matéria-prima, obedecendo a proporcdo de 1:1, minimiza a
tentativa do pescado de escapar das redes de pesca e sacos evitando assim, o
esgotamento das reservas de energia — glicogénio, que ocasionaria numa
deterioracdo mais rapida e intensa, pois, quanto menos glicogénio
armazenado, menor o tempo de vida util do produto (GALVAO, 2014). No
entanto, o entreposto ndo utiliza avaliagdes organolépticas, testes fisicos e
guimicos do frescor do pescado que podem influir decisivamente na aceitacéo

ou refeicdo do pescado como alimento.
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O estabelecimento ndo possui equipamentos para andlise da &agua
(oximetro, peagbmetro e kits) do sistema de criacdo, o que é fundamental para
melhor desenvolvimento da atividade e controle bioldgico. Barros et al. (2011)
citam que pequenas mudangas em um ou outro parametro de qualidade de
agua, que sao imperceptiveis ao produtor, podem levar o animal a um estado

de estresse nao identificado, mas que resulta em perda de produtividade.

CONCLUSOES
N&o foram detectados procedimentos que comprometem a inocuidade
dos pescados. A auséncia de climatizagdo dos ambientes pode limitar o

processamento dos pescado e derivados.
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