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RESUMO

Os peixes sao alimentos de alto valor nutricional, mas em contrapartida sao muito suscetiveis a
deterioracdo em comparacao com outras carnes, por exemplo. Deste modo o beneficiamento em
conjunto com o controle de qualidade realizado, sdo de fundamental importancia para conferir
ao produto um tempo maior da vida Util, agregacdo de valor e uma alta qualidade. Diante das
diversas formas de processamento e aperfeicoamento tecnoldgicos, o desenvolvimento de novos
produtos possibilitou aos consumidores uma gama maior de opcdes, dentre estes destaca-se 0
pescado empanado, que gragas ao seu processo de producdo, detém de um alto valor agregado,
proporcionando mais praticidade para o consumidor. Este trabalho é com base no estagio do
periodo de 7 de marco a 17 de maio, a partir da experiéncia vivenciada durante o estagio,
proponha-se discutir o beneficiamento de peixes e produtos empanados na industria Blanke
Pescado Ltda. Diante desse trabalho fica evidente a importancia do processamento dos peixes,
para se obter um produto de qualidade, bem como a producdo de pescado empanados como
alternativa de reaproveitamento de residuos, assim como agregacdo de valor a matéria prima.

Palavras Chaves: Peixes; Controle de qualidade; Empanado.



ABSTRACT

Fish are foods of high nutritional value, but in return are very susceptible to deterioration
compared to other meats for example. Thus, the processing together with the quality control
performed during the processing of the same, are of fundamental importance to give the product
a longer shelf life, value aggregation and a high quality. Given the various forms of processing
and technological improvement, the development of new products has enabled consumers to
have a wider range of options, among which stands out the breaded fish, which thanks to its
production process, holds a high added value, providing more practicality for the consumer. This
work is based on the stage of the period from March 7 to May 17, from the experience
experienced during the internship, propose to discuss the processing of fish and products
breaded in the industry Blanke Pescado Ltda. Before this work it is evident the importance of the
processing of fish, to obtain a quality product, as well as the production of breaded fish as an
alternative for the reuse of waste, as well as adding value to the raw material.

Key Words: Fish; Quality control; Breaded.
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1. INTRODUCAO

Conforme a definicdo contida no Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal - RIISPOA , entende-se por pescado 0s peixes, 0S crustaceos, 0s
moluscos, os anfibios, os répteis, os equinodermos e outros animais aquaticos usados na
alimentacdo humana (BRASIL, 2017a).

Embora o pescado seja um grupo de alimentos com alto valor nutritivo, com elevados
niveis de proteina, facil digestibilidade e baixa concentragdo de gordura, o tempo de
deterioracdo é muito rapido prejudicando o transporte e a comercializacdo do produto. As
alternativas mais viaveis encontradas pelas industrias alimenticias sdo o processamento e a
elaboracdo de subprodutos, garantindo caracteristicas sensoriais, prolongando a vida de
prateleira dos mesmos (PATROCINIO, 2009).

O consumo de pescado pela populacdo brasileira é ainda pequeno, atingindo em
média, cerca de 9 kg/habitante/ano, abaixo do recomendado pela FAO que é de 12
kg/habitante/ano (Lopes; Oliveira; Ramos, 2016). Nos ultimos anos o consumo de pescado
vem crescendo, por ser um produto com excelente qualidade nutricional. O consumo per
capita global de pescado vem aumentando cerca de 1,5% ao ano, saltando passando de 9
kg/habitante, em 1961, para 20,5 kg/habitante em 2018 (FAO, 2020). O beneficiamento do
pescado traz seguranca alimentar aos consumidores e ainda possibilita o desenvolvimento de
novos produtos ao mercado, possibilitando mais opgdes.

Segundo o Artigo 3° do RIISPOA, unidade de beneficiamento de pescado é um
estabelecimento destinado a recepcdo, a lavagem do pescado recebido da producdo primaria, a
manipulacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢do de pescado e
de produtos de pescado, podendo realizar também sua industrializacdo e o recebimento, a
manipulacdo, a industrializacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicdo de produtos (BRASIL, 2017a).

Isola (2020), destaca que com o processamento, agrega-se valor ao pescado que, de
matéria-prima perecivel, passa a ser um produto com maior vida util e com novas op¢oes de
consumo, o que tem popularizado ainda mais o consumo desse tipo de alimento. O objetivo
do processamento do pescado € prolongar a vida util da matéria-prima.

No Brasil, o aproveitamento de residuos no ciclo de producdo de pescado € pouco
significativo, apenas na industria de conservas, este residuo é utilizado para a elaboragéo de
farinha de pescado. Os residuos da industrializacdo do pescado representam sério problema
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para a planta industrial, principalmente por serem poluentes e de dificil descarte, interferindo
na eficiéncia do processo produtivo (GUILHERME et al, 2007).

A destinacdo dos residuos ndo comestiveis (cabeca, visceras, escamas e pele) para
alimentacdo animal tem sido proposta para a fabricacao de farinha, silagem e éleo de pescado,
surgindo como opgdo de baixo custo. Quanto aos residuos comestiveis do pescado (espinhaco,
aparas da filetagem, pescado de baixo valor econdémico), esses tém a opcdo de serem
empregados na fabricacdo de formatados, embutidos e reestruturados de pescado. Na
elaboracdo desses produtos, a Carne Mecanicamente Separada (CMS) e a Carne Triturada de
Pescado (CTP), obtida a partir dos residuos comestiveis, tém sido usadas como matéria-prima
de baixo custo e elevado valor nutricional (PINTO et al, 2017).

Com um estilo de vida cada vez mais agitado o consumidor atual tem procurado por
produtos que facilitem o seu dia a dia, produtos de facil e rapido preparo. Os produtos
empanados tém sido uma alternativa interessante, cuja pratica vem crescendo entre 0S
processadores de produtos carneos. A aceitacdo de produtos empanados tem sido crescente
por parte dos consumidores uma vez que apresentam aparéncia, odor e sabor muito apreciados
(DILL et al, 2009).

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Beneficiamento de produtos pesqueiros

O consumo de produtos pesqueiros tem sido incentivado pelo reconhecimento da
carne de peixe como um alimento saudavel, em funcdo do alto teor de proteinas, a presenca de
aminoacidos essenciais, vitaminas e minerais e boa digestibilidade em comparacdo a outros
produtos de origem animal e, em especial, a seus acidos graxos poli-insaturados, como o
0mega-3 (PASTRO et al, 2019).

No entanto, o pescado € muito susceptivel aos agentes patogénicos, devido a sua
atividade de agua elevada e suas gorduras de facil poder oxidativo, fazem com que a
preocupacdo com a seguranga deste alimento seja ainda maior quando se fala no
beneficiamento, industrializagdo e comercializagdo do produto (PATROCINIO, 2009). A
partir do momento que é retirado da agua inicia-se uma série de modificacdes e alteracdes que
podem impedir sua comercializacdo, tanto como alimento de consumo direto, quanto como
matéria prima para ser industrializada (MEDEIRQS, 2004).
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Segundo Zenebon et al. (2008) o beneficiamento é o procedimento que determina a
qualidade do pescado, se manipulado de forma correta, seguindo todas as normas
estabelecidas, a chance de se obter um produto intrego € maior.

O beneficiamento do pescado possibilita a comercializacdo do produto de forma
higiénica, aumentando a vida 0til e incrementando sua qualidade. Assim, agrega-se valor ao
produto in natura, obtendo um produto diferenciado e competitivo e sdo apresentadas novas
opcdes ao consumidor (NETO et al, 2016).

A temperatura adequada é um fator importante na hora do manuseio, influenciando no
resultado final, no prolongamento da vida de prateleira e nas caracteristicas microbioldgicas
do produto (GANOWIAK, 1994). Por isso, 0 pescado tem que ser mantido em baixas

temperaturas, para que a carne se preserve por mais tempo.

2.2. Processamento de peixe

O objetivo do processamento dos peixes € prolongar a vida util da matéria-prima.
Logo apdés a morte, o pescado sofre uma série de alteracBes fisicas, quimicas e
microbioldgicas, cujo estado final é a sua completa deterioracdo. A natureza e a rapidez deste
processo dependem de varios fatores, como tipo de pescado, condi¢des do peixe ap6s a
captura e natureza e extensdo da contaminagéo bacteriana (MARCONI,2011).

Ao se fazer o processamento, esta-se agregando valor a uma matéria-prima perecivel,
que passa ser um produto de uma maior vida Util de prateleira e com novas opg¢bes de
consumo. (NETO et al,2016).

Os peixes podem ser submetidos a uma série de processamentos diferentes, o que
permite a obtencdo de uma ampla gama de gostos e apresentacdes, 0 que torna esta matéria-
prima uma das mais versateis commodities alimenticias (FAO, 2007).

O peixe pode ser congelado, resfriado ou fresco de acordo com o decreto n® 9.013, de
29 de marco de 2017, o pescado fresco € aquele que nao foi submetido a qualquer processo de
conservacao, a ndo ser pela acdo do gelo ou por meio de métodos de conservacdo de efeito
similar, mantido em temperaturas proximas a do gelo fundente, com excecdo daqueles
comercializados vivos; o pescado resfriado é aquele embalado e mantido em temperatura de
refrigeracdo; e o pescado congelado é aquele submetido a processos de congelamento rapido,
de forma que o produto ultrapasse rapidamente os limites de temperatura de cristalizacdo
méaxima (BRASIL, 2017a).
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A partir do processamento do peixe é possivel obter diversos produtos, com caracteristicas
e tamanhos diferentes que variam de acordo com a forma de sua manipulagao, possibilitando
maior variedade de produtos e praticidade para os consumidores, assim podendo escolher
conforme sua necessidade, dentre esses derivados do peixe pode-se destacar por exemplo:
filé, lombo e posta, mas os subprodutos de peixe também tém ganhado destaque e espaco no
mercado consumidor.

Conforme IN N° 21, de 31 de maio de 2017 do (MAPA), o filé é o produto obtido a partir
de corte Unico longitudinal da por¢do muscular desde a parte imediatamente posterior da
cabeca até o pedunculo caudal, no sentido paralelo a coluna vertebral; o lombo é a porcao
dorsal do filé, removido o pedinculo e a posta é produto obtido de cortes transversais a coluna

vertebral do peixe eviscerado sem cabeca e removida a nadadeira caudal (BRASIL 2017b).

2.3 Salmao

Habitante natural das aguas frias do atlantico norte e do pacifico sul o salméo possui
varias espécies, sendo atualmente o Salmdo salar (salmdo do atlantico) de maior
comercializa¢do no Brasil. A espécie nasce em agua oxigenadas e limpidas das cabeceiras dos
rios e depois migra para agua salgada dos oceanos para se alimentar e se desenvolver. Quando
atinge a maturidade sexual retorna a dgua doce para se reproduzir, além de peculiar das dguas
da Europa, também é muito cultivado no Chile (BARDONNET; BAGLINIERE, 2000).

No Brasil, este peixe foi considerado durante muito tempo um alimento caro e de dificil
acesso. Com dominio das técnicas de cultivo da criagdo industrial realizada pelo Chile
(grande produtor do salméo denominado por salmao-do-atlantico) o consumo tornou-se mais
acessivel (SILVA, 2011).

Rico em vitaminas e minerais, 0 salmdo € considerado um ¢timo antioxidante. Isso
significa que combate o excesso de radicais livres no nosso corpo, que por sua vez oxidam as
nossas células o que pode resultar, por exemplo, em envelhecimento precoce. Também deixa
0 corpo mais forte e menos suscetivel a doencas, evitando o surgimento de diversos tipos de

doencas, que vdo desde resfriados até a um cancer (TAEQ, 2017).
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2.4 Processamento de produtos empanados

De acordo com o decreto n° 9.013 de 29 de marco de 2017 (MAPA), pescado empanado
é 0 produto congelado, elaborado a partir de pescado com adi¢cdo ou ndo de ingredientes,
moldado ou ndo, e revestido de cobertura que o caracterize, submetido ou ndo a tratamento
térmico (Brasil 2017a).

A tecnologia de empanamento permite agregar valor e aumentar o shelf life dos
produtos. A agregacdo de valor se d& pelo aumento no rendimento que 0 processo permite,
pela melhoria da aparéncia e por proporcionar diversificagdo de sabor (DILL et al, 2009).

Além disso, os produtos empanados permitem agregar valor e conveniéncia, atendendo,
dessa forma, interesses tanto dos frigorificos como dos consumidores. O empanamento
confere também a carne uma protecdo contra a desidratacdo e queima pelo frio durante o
congelamento (DILL et al, 2009).

2.5 Controle de qualidade de produtos pesqueiros

O controle de qualidade atua com todos os objetivos estabelecidos, monitorando as
atividades, corrigindo erros e se adequando a normas existentes e requisitos do mercado
(HENRIQUE, 2019).

As boas praticas de fabricacdo (BPF) sdo um conjunto de medidas que devem ser
adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a qualidade sanitaria e a
conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos. A legislacdo sanitaria
federal regulamenta essas medidas em carater geral, aplicavel a todo o tipo de indUstria de
alimentos e especifico, voltadas as industrias que processam determinadas categorias de
alimentos (ANVISA,2004).

Um programa de BPF é dividido nos seguintes itens: instalacfes industriais; pessoal;
operacdes; controle de pragas; controle da matéria-prima; registros e documentacdo e
rastreabilidade. Além das questbes que envolvem a qualidade dos alimentos, as BPF
possibilitam um ambiente de trabalho mais eficiente, contribuindo para a eficacia do processo
de producdo. S&o necessarias para controlar possiveis fontes de contaminagédo cruzada e para
garantir que o produto atenda as especificacdes de identidade e de qualidade (EMBRAPA,
2015).
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As BPF é um dos sistemas mais reconhecidos e de boa resposta para obter um alimento
seguro, que mantém uma estreita relacdo com o consumidor, atua nos processos envolvidos,
assegurando sua saude, seguranga e bem-estar e que confere educacdo e qualificacdo nos
aspectos de higiene, desinfeccdo e disciplina operacional. Assim, a seguranca de alimentos é
garantida com esfor¢os combinados de todos os envolvidos na sua cadeia produtiva (GOMES,
2006).

A implantacdo das boas praticas de fabricacdo, é considerada a base do controle de
qualidade em uma empresa alimenticia, € um processo continuo que nunca deve parar, sempre
havendo adaptacdes e inovagdes que busquem a melhoria continua dos produtos e dos
processos (VERONEZI et al; 2015).

Além das BPF também se utiliza a Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) é um sistema planejado para proporcionar a producdo de alimentos
microbiologicamente seguros, mediante a analise dos perigos referentes as matérias-primas,
a0 processamento e ao abuso por parte do consumidor. E um sistema que enfatiza a qualidade
de todos os ingredientes e de todas as etapas de processamento, estabelecendo como premissa
que produtos seguros serdo resultados de ingredientes e processos controlados. (JAY, 2005).
Dessa forma, o APPCC tem como objetivo principal a prevencdo de possiveis riscos ao
consumidor, sendo fundamental para garantir a seguranca do produto mediante analises para
garantir a integridade do pescado.

Outro procedimento importante para um processo seguro € o Procedimento
Padronizado de Higiene Operacional (PPHO). Eles sdo procedimentos de higiene descritos,
desenvolvidos, implantados e monitorados de forma a evitar a contaminagéo dos produtos. O
PPHO engloba acdes de higiene que sdo realizadas antes, durante e depois das operagcdes
industriais. E por sua importancia para o controle de perigos dentro da industria ganhou
destague e procedimentos de monitoracdo, registros, verificacdo e previsdao de acdes

corretivas que mitiguem riscos de contaminacgédo dos alimentos (GUICHENEY, 2019).
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3.0BJETIVOS

3.1 Objetivos geral: Analisar e discutir o beneficiamento de peixes marinhos e produtos
empanados na industria Blanke Pescados Ltda.
3.2 Objetivos especificos:

- Apresentar e discutir as etapas de processamento do Salmao;

- Discutir Controle de qualidade durante as etapas de beneficiamento de peixes;

- Descrever as etapas de beneficiamento de produtos pesqueiros empanados.
4 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

As atividades desenvolvidas neste trabalho s&o frutos de uma vivéncia na Inddstria
Blanke Pescados Ltda, que tem como nome fantasia Noronha pescados, no periodo de
07/03/2022 a 17/05/2022, sendo feito 0 acompanhamento de cada segmento desde recepcéo
do pescado até a expedicdo possibilitando observar cada etapa de processamento de cada
setor. Nesse tempo foi feito auxilio aos analistas de qualidade ajudando no desenvolvimento
das atividades assim como 0 monitoramento dos produtos.

A empresa esta localizada em um complexo industrial na cidade de Recife, na Rua
Historiador Luis do Nascimento, n® 450 no bairro da Varzea, (Figura 1).

Figura 1. Fachada da industria Blanke Comércio de Pescado Ltda - Noronha Pescados,
localizada em Recife-PE.
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A estrutura fisica da empresa possui uma &rea de recepcdo do pescado onde o0s
caminhos de vérias partes do Brasil, e de outros paises descarregam os produtos destinados
para a producdo, sendo composta ainda por: saldo de beneficiamento, vacuo, empanado,
camaras de refrigeragdo (tunel), embalagem, estocagem / expedicéo (logistica), almoxarifado,

sala do SIF, refeitorio, local de descanso e area administrativa.

4.1 Recepcao do pescado

Ao chegar a empresa o pescado é analisado (figura 2), antes de ser encaminhado para a
linha de produgéo.

Na industria, sdo feitas inimeras andlises no pescado logo na recep¢do, como: analise
sensorial (cor, odor, textura, danos estruturais), temperatura (<4,4°C) e analises fisico-
quimicas (histamina, bases volateis e metabissulfito); se obter conformidade em todas essas
analises, o pescado é aceito e gerado um lote, podendo subdividir de acordo com a
classificacdo realizada. Também € realizado analises na qualidade da agua (cloro, pH,
coliformes e contaminantes) em toda area produtiva, requerendo agua potavel em todos os
pontos (RICARDO CARRIERO,2017).

Figura 2. Analise sensorial dos peixes e da temperatura na etapa de recepcao.

g -~

Fonte: Martins (2019).
A temperatura adequada sera um fator importante na hora do manuseio, influenciando no

resultado final, no prolongamento da vida de prateleira e nas caracteristicas microbioldgicas
do produto (GANOWIAK, 1994).
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4.2 Beneficiamento de peixes

No periodo do estagio, foi possivel acompanhar o processamento de peixes marinhos
de diversas espécies de valor comercial como: Oncorhynchus kisutch, (salmédo coho), salmao
salar (salmédo atléntico), Cynoscion acoupa (pescada-amarela), Cynoscion virescens (pescada
cambugcu), dentre outros. Os peixes sdo colocados em tanques de descongelamento onde é
aferida a temperatura, 0 passo seguinte é passar pelos cortes das partes em filés com

categorias de pesos de 5009, 800g, postas (figura 3).

Figura 3. Procedimento de evisceracao e filetagem de salmdo na industria Blanke Comércio

de Pescado Ltda - Noronha Pescados.

Fonte: Arquivo pessoal (2022).

Neste trabalho enfatizaremos o processamento do Salméo nas formas de peixe inteiro, filé e

postas. Conforme apresentado na (figura 4).
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Figura 4. Fluxograma do processamento de salmé&o desde a recepcéo até a expedicéo.
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Legenda:

Processamento do salméo.

]
Processo de obtencdo do filé do salméo.

Processo de obtencdo da posta de salméo

Fonte: Autor (2022).



Na recepcéo de peixes sdo realizadas analises sensoriais, onde sdo avaliadas o odor,
sabor, textura, cor dos olhos, coloracdo das guelras, integridade e firmeza da pele, escamas e
presenca de muco, verificacdo da temperatura que ndo pode ultrapassar 4- C, e analise fisico-
quimicas. Quando o pescado ndo esta em conformidade o lote é rejeitado.

A etapa seguinte é o beneficiamento do peixe, onde € feito a filetagem ou postejamento
do mesmo, podendo ser manual ou com auxilio de maquinario. Na filetagem o beneficiamento
geralmente € manual, faz-se um corte superficial ao longo do dorso contornando a espinha
dorsal de modo que a carne seja retirada em um sé pedacgo, mas para facilitar o trabalho do
manipulador, o peixe é inserido antes em uma maquina (figura 5) que tem a finalidade de
abri-lo, fazendo um corte vertical ao longo de seu corpo. Apos a filetagem é realizado o
toillet etapa onde ha a retirada de espinhas, onde é realizada com pequenos alicates,
prosseguindo para a averiguar a carga parasitaria do peixe. Para o postejamento os cortes sao

feitos verticalmente no corpo dos peixes eviscerados e congelados, com auxilio de maquinas.

Figura 5- Processo de filetagem do salméo na industria

Blanke Comércio de Pescado Ltda - Noronha Pescados.

Fonte: Arquivo pessoal (2022).
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Figura 6. Procedimento para a retirada de espinhas (toillet) de Salméo
na industria Blanke Comércio de Pescado Ltda - Noronha Pescados.

RN " .

Fonte: Arquivo pessoal (2022).

Durante o processamento devem ser controlados os parametros de processo e deve ser
feito o registro dos mesmos em planilha. Cada etapa de processo gera um controle e seu
respectivo registro. Assim e possivel se obter um produto final com a qualidade assegurada e
ha possibilidade de rastreabilidade do processo, do controle de fluxo e do resgate do historico
do produto e de seu processo de producdo. Os registros sdo documentos que constituem um
importante meio de exercer um controle abrangente e rapido da histdria da empresa e devem
fazer parte de um programa de BPF eficazmente implementado. Os registros devem conter
identificacdo quanto ao lote, varidveis de processo (tempo, temperatura, acidez, concentragdo
de ingredientes e outros) e horario da producdo de cada fabricacdo. Outras observacdes,
interrupcBes e modificacdes eventuais no processo devem ser completamente documentadas.
(EMBRAPA, 2015).

O congelamento é feito em taneis, sempre com temperaturas menores que -18°C
podendo chegar a -30°C, quanto mais baixa a temperatura de estocagem, mais longo sera o
tempo de armazenamento do peixe congelado. Posteriormente é feito o glaciamento que €
uma fina camada de gelo adicionada ao peixe que tem como finalidade prolongar o tempo de
vida atil, bem como impedir a oxida¢do do mesmo.

Sé&o porcionados e embalados em sacos onde o peso variam entre 5009 para posta e lombo
de salmédo até 1 kg para filé de salmao, ja as caixas podem pesar de 6,5kg até 15 kg, tanto o
peso dos sacos quanto das caixas variam de acordo com o produto que sera embalado. Os

produtos sdo armazenados na cadmara de estocagem em temperatura de -18° C, sdo realizadas
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as afericOes das temperaturas dos produtos quando entram e saem da camara, assim depois
desse processo estdo prontos para transporte e comercializagao.

Todas as etapas do beneficiamento sdo monitoradas e documentadas em seus
programas de autocontrole: Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), Procedimentos Padrbes de
Higiene Operacional (PPHO) e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
sendo passiveis de auditoria do o6rgdo fiscalizador. Cada etapa pode ser inserida em um
software, junto com as informacdes dos fornecedores e seu destino final, que pode ser um
atacado, varejo ou o préprio consumidor final (RICARDO CARRIERO,2017).

E de responsabilidade do controle de qualidade a afericdo da temperatura durante o
processo, observar se hé presenca de espinhas no pescado que pode ser retirada manualmente
ou com auxilio de maquina ( figura 6) e/ou presenca de parasitas com auxilio de uma mesa de
luz branca, é de responsabilidade do mesmo verificar se todas as espinhas foram retiradas
durante o procedimento, dependendo da espécie que for processada, posteriormente a matéria
é destinada aos tuneis de congelamento para entdo irem para a linha de producéo, para ser
embalados e assim chegando & expedicéo.

Na linha de producdo do beneficiamento ainda ocorre a pesagem e embalagem de
produtos IQF (Congelamento Individual Répido), bem como o glaciamento no pescado. O
glaciamento consiste na aplicacdo de agua, adicionada ou ndo de aditivos, sobre a superficie
do peixe congelado, formando-se uma camada protetora de gelo para evitar a oxidacao e a
desidratacdo (MAPA,2017b).

No caso da Noronha pescados esse procedimento é realizado por imersdo em esteira
linear estrutura que dispde de uma esteira automética onde os peixes sdo inseridos e
submetidos ao banho com &gua na temperatura entre (1°C a 2°C).

Tendo em vista o combate & fraude econdmica, € realizado o monitoramento do
percentual do glazer obtido durante o processo de glaciamento do pescado, com o objetivo de
implementar procedimentos adequados de controle, vale destacar que de acordo com a
Instrucdo normativa n® 21 do MAPA, de 31 de maio 2017 (BRASIL,2017b) com base no Art.
4°. E permitida a realizacio de glaciamento do peixe congelado, até o limite maximo de 12%
(doze por cento) do peso liquido declarado no caso dos peixes. O calculo para obter o

percentual de glazer presente no produto €:

Peso do produto sem glazer - Peso do produto sem embalagem % — 100
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4.3 Beneficiamento de produtos empanados

O empanado de pescado ¢ definido como “produto congelado, elaborado a partir de
pescado com adicdo ou ndo de ingredientes, moldado ou nao, e revestido de cobertura que o
caracterize, submetido ou ndo a tratamento térmico” (Brasil, 2020).

O setor de empanados da Noronha Pescados divide-se entre a sua linha de producéo e
embalagem. S&o produzidos os seguintes produtos na linha de empanados: camarédo (figura

7A), filé de peixe tilapia (Figura 7B), filé de merluza, aneéis de lula e tiras de peixe polaca.

Figura 7. Produtos empanados na na industria Blanke Comércio de Pescado Ltda - Noronha

Pescados: A- Camardo empanado; B - Filé de tilapia empanado.

O Fluxograma de processamento de produtos empanados estd apresentado na figura 8 e
descritos a seguir.
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Figura 8 - Fluxograma geral do processamento do empanado de filé de tilapia/filé de
camardo passando pelo processo de predust, batter, breading e pré fritura.

=

ili
o \l/ J/
T
\l/

N\ l Ve
ESTOCAGEM
o /
I

\/

Filé de tilapia’camardo empanado e pré-frito.

Produtos em conformidade.

Produtos ndo conforme.

Fonte: Autor (2022).
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O processo de empanamento comeca a partir da adicao do tempero (mistura de cebola,
sal e alho) no pescado, depois é dividido em quatro etapas principais: predust ou pré
enfarinhamento, que € a primeira cobertura adicionada. Por conta da superficie irregular dos
alimentos, a aderéncia pode ndo ocorrer de maneira adequada. O pré enfariamento é
responsavel por eliminar esse problema, formando uma camada absorvente possibilitando
uma melhor textura ao produto como também mais uniformidade.

Predust ou pré-enfarinhamento € a primeira camada de um sistema de cobertura. Seu
objetivo principal é promover a ligacdo entre o substrato e o batter, absorver a umidade da
superficie do substrato, além de favorecer a manutencdo de aroma e sabor caracteristicos
(UEMURA E LUZ, 2003).

A segunda camada € o batter que se caracteriza pela suspensdo de s6lido em liquido,
sendo responsavel por ajudar a fixar a cobertura no produto.

A viscosidade do batter € um ponto critico de controle no desempenho de um sistema de
cobertura. O pick-up (rendimento) é geralmente relacionado a viscosidade do batter, ou seja,
se a viscosidade do batter aumenta, maior quantidade de batter é aderido ao produto. O batter
que é demasiadamente ralo ou demasiadamente espesso e pode afetar desfavoravelmente as
caracteristicas de processamento e do produto final empanado. Baixa viscosidade acarreta
baixa adesdo, maior perda da cobertura e menor vida util do 6leo de fritura. Além disso, o
perfil de sabor fica comprometido com a perda de componentes aromaticos da cobertura. Por
outro lado, alta viscosidade pode levar ao excesso de peso do produto, cobertura
excessivamente espessa e superficie irregular que conferem aspecto pouco agradavel ao
produto acabado (GL, 2002).

Os produtos (substratos) sdo imersos nesta mistura antes de serem enfarinhados e fritos.
A funcdo do liquido de empanar traduz-se inicialmente pela sua adeséo ao produto e a farinha
de cobertura (breading). O batter ¢ fundamental, pois é responsavel pelas caracteristicas
funcionais e econdmicas do produto, influenciando diretamente na espessura da cobertura.
(BORTOLUZZI, 2006).

E comumente aplicado a substratos umedecidos com o auxilio do batter para ativar seu
sabor, cobertura desejavel, textura e aparéncia. E manufaturado com granulometria
consistente, densidade, umidade, potencial de absor¢do de umidade e gordura, taxa de

escurecimento e é produzido para cobrir aves, peixes, frutos do mar, carnes, vegetais e frutas
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(GL, 2002). A farinha usada pode ter diversas bases e a espessura da camada adicionada
influéncia na crocéancia do produto, tem como finalidade agregar ainda mais valor, por ser a
camada mais externa e visualmente atrativa, influéncia diretamente na aceitacdo ao
consumidor.

A etapa seguinte do sistema de coberturas no processamento de produtos empanados é a
pré fritura, consiste no mergulho do produto em 6leo, sob altas temperaturas (180-200°C), por
um curto periodo de tempo (20 a 35s). Este tempo de passagem é variavel de acordo com a
matéria-prima utilizada. Esta operacao fixa a cobertura, contribui para o desenvolvimento da
cor, retira a umidade, inibindo parcialmente da desidratagdo do produto pelo frio e
proporciona absor¢édo de éleo (GL, 2002).

Ao final do processamento, é feita a selecdo dos produtos sem falhas, ou seja, que estéo
em conformidades e sdo em bandejados, seguindo para os tuneis de congelamento, onde serdo
congelados a uma temperatura -18°c. Os produtos que n&o estiverem conformes s&o
descascados e empanados novamente.

O congelamento visa controlar o crescimento microbiano e preservar 0s aspectos de
sabor, textura e valor nutricional dos produtos, tornando os menos susceptiveis a oxidacéo,
principalmente quando se utiliza 0 empanamento (BOLZAN, 2010).

Na linha de produgdo é realizado o monitoramento do tempero que sera adicionado ao
produto. Posteriormente, a cada hora sdo observadas e registradas, as temperaturas do pescado
antes e durante o processo de empanamento, e ap6s a pré-fritura, e do batter, que ndo pode
ultrapassar 15°C. Caso este limite seja ultrapassado, medidas corretivas sdo tomadas como,
por exemplo: o responsavel pela manutengdo do batter é informado sobre a ndo conformidade
para que a mistura atual seja substituida por outra, ap6s esse procedimento é verificada
novamente a temperatura. E  observado também o percentual de agregacio do empanado,

bem como a absorc¢do do produto, essa verificagdo ocorre atraves das respectivas formulas:

produto s/empanamento - produto empanado % — 100

produto empanado depois de fritar - produto empanado % — 100

Devido ao processo de recobrimento com farinhas especificas, utilizado na sua
elaboracdo, os empanados apresentam maior vida util do que filés frescos. Esta etapa retarda a
oxidacdo lipidica e protege a carne da desidratagdo e queima pelo frio durante o

congelamento, agregando valor e conveniéncia, atendendo assim as expectativas das
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indUstrias processadoras, por dar um novo direcionamento as partes que seriam desprezadas, e
aos consumidores, pela facilidade de preparo (Lemos, 2000).

Diante das diversas normas que se aplicam ao segmento de industria de beneficiamento
de pescado, para que com base nelas haja um controle da qualidade do produto ao longo de
todo o processamento, sendo que o beneficiamento € o procedimento que vai determinar a
qualidade do pescado, se 0 pescado é manuseado de forma correta seguindo todas as normas
estabelecidas, a chance de se obter um produto integro € maior.

Na Noronha é de responsabilidade do controle de qualidade a inspecéo da limpeza do
ambiente, maquinario e dos funcionarios, sendo realizada diariamente barreira sanitaria na
entrada da inddstria. O monitoramento das boas praticas de higienizacdo é feito por uma
equipe composta por supervisores de qualidade e analistas de controle de qualidade, sempre
de acordo com as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e a Andlise dos Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), eles ainda s&o responsaveis por os setores de: recepcao, saldo
de beneficiamento (filetagem / postejamento), empanado, vacuo, embalagem e expedicao

(logistica).

5. Consideracoes finais

O empanamento do pescado € uma boa alternativa para o aproveitamento de residuos,
na empresa Noronha pescado, acabou se mostrando um processo de beneficiamento viavel,
gue vem demostrando um alto poder de agregacdo de valor ao produto, possibilitando aos

consumidores maior praticidade.

O processamento de salmé&o na Noronha, acontece ao longo de todo o ano, mostrando-
se um 6timo produto para a comercializacdo. Diante do presente trabalho fica claro o quanto
é importante o beneficiamento e controle de qualidade do salmdo na industria, para que possa
obter um produto de altissima qualidade, através de uma série de procedimentos que possam

garantir a seguranca alimentar dos consumidores.
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