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„Participação do produto industrializado no mercado

„Exigências legais e de mercado

„Custos e competitividade

„Melhoria contínua

„Obstáculos

Introdução



„Mudanças no controle de qualidade

„Autocontrole

„Contaminantes e indicadores

„Agregação de valor

„Técnicas

„Regulamentos

„Biosegurança

„Resíduos do processo

DESAFIOS



„Ofício Circular 06/09 de 10/09/2009 e 25/09 de 13/11/2009

„ Reestruturação dos programas

„18 Elementos de inspeção

„Indústrias seguiram modelos distintos ‟ pouca informação disponível

Autocontrole



„AC 12 ‟ CONTROLE DE TEMPERATURAS
„RIISPOA

„§ 2º - Entende-se por "resfriado" o pescado devidamente acondicionado em gelo e mantido em
temperatura entre -0,5 a -2ºC (menos meio grau centígrado a menos dois graus centígrados).

„RTIQ CAMARÃO FRESCO

„Art 7° IV “no camarão fresco, em contato direto ou indireto com o gelo, deve ser utilizada proporção
suficiente para manter temperaturas próximas de gelo fundente na parte interna do músculo;”

Autocontrole



„AC 15 ‟ TESTES LABORATORIAIS

„Dificuldade em estabelecer parâmetros, frequência e número de amostras;

„Custo elevado,

„Disponibilidade de laboratórios;

„Controle interno;

Autocontrole



„FDA. Fish and fishery products

hazards and control guidance. 2011



„pH

„Indicador de acidez e crescimento de microorganismos deteriorantes ‟ compostos

alcalinos (aminas)

„RIISPOA < 6,8

„RM = menor valor de pH

„Faixa para os camarões (7 a 8,5 Contreras ‟ Guzmán, 1994; ZHENG et al., 2005)

„Influencia: método de armazenagem, aditivos, tempo, T°C, água de origem, solo ?

Contaminantes e indicadores



Oliveira et al., 2009

Zenh et al., 2003



„Bases voláteis totais (BVT)
„Compostos na forma de gás após o RM (TMA, NH3, putrescina)

„Limite legal para pescado ‟ 30 mg/100g (RIISPOA, 1952)

„ Fatores que afetam: espécie, salinidade, processamento, aditivos

„Valores encontrados nas pesquisas (15 a 73 mg N/100g)

„Não há consenso sobre a sua validade como método

„Deve ser utilizado em conjunto com outras análises (Ex. microbiológica e sensorial).

Contaminantes e indicadores







„Vibrio cholerae e Vibrio parahaemolyticus
„Onipresentes em água marinha e estuarina

„Não há exigência legal para pescado cru e cozido (RDC 12, ANVISA, CE EC 1441/2007, FDA)

„Vibrio cholerae (sorotipos não-O1 e não O-139) produzem a toxina da cólera ‟ Ausência em 25g em

produtos RTE, FDA, 2011)

„Ações na presença deste genotipo deve ser avaliada conjuntamente entre a autoridade

competente e a indústria

Contaminantes e indicadores



„Análise de Risco FAO/OMS 2003 “não proceder com a análise de risco dos camarões

consumidos pelos mercados domésticos em países tropicais. Uma vez que os camarões são

consumidos cozidos, qualquer adoecimento será resultado de contaminação cruzada e isto não é

específico de nenhuma commodity de alimento.”³

Contaminantes e indicadores







Iwamoto, M., Ayers, T., Mahon, B.E., Swerdlow, D.L. 2010. Epidemiology of 
Seafood-Associated Infections in the United States. CLINICAL 
MICROBIOLOGY REVIEWS, p. 399–411.



„ 50 anos - Caixas térmicas rotomoldagem polietileno de alta densidade + poliuretano;

„Vantagens:

„Robustos

„Logística

„Higiene

„Estabilidade da temperatura

„Proteção = Menor risco de contaminação

USO DE CAIXAS TÉRMICAS (bins ou tubs)



„Desvantagens:

„Peso e dimensões dificultam higienização

„Formação de zonas quentes, má distribuição da temperatura

„Solução: drenagem da água + reforço do gelo + homogeinização

USO DE CAIXAS TÉRMICAS (bins ou tubs)
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„AC 16 ‟ CONTROLE DE FORMULAÇÃO E COMBATE À FRAUDE

„Glaciamento,

„Uso de aditivos

Autocontrole
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„Vantagens dos tratamentos de imersão (CRAWFORD, 1980, RATTANASATHEIRN, 2008, NGUYEN ET AL., 2012,

SEAFISH, 2012, SIMS, 2013).

„ Melhor características sensoriais

„ Reduzir oxidação lipídica

„ Facilitar o descasque

„ Reduzir perdas de liquido cozimento -> congelamento -> descongelamento

„Maior aceitação pelos consumidores (GARRIDO E OTWELL, 2002, GONÇALVES E RIBEIRO, 2009, SIMS, 2013)

Introdução



„Efeitos do cozimento (ERDOGDU ET AL., 2004).

„ Encolhimento dos tecidos conectivos - >  capacidade de retenção de água

„Alterações: textura, umidade, densidade, peso

„ valor nutricional

„  Suspensões proteicas  bactérias (BJØRKEVOLL ET AL., 2012).

Introdução



 Cozimento

 Vapor contínuo

 2,5 PSI

 T°C 88 a 100°C

 Temperatura interna 75°C
 Resfriamento

 Água com gelo - +15°C músculo
 Monitoramento

 Datalogger Maxitherm EDLRTD2

 Intervalo leitura 2s

Método

Vista de cima



Monitoramento da temperatura no ensaio experimental



Resultados do terceiro ensaio experimental

Figura. Peso escorrido, resfriado, congelado e glaseado dos camarões PUD 91/110 após a imersão nas soluções dos diferentes 
tratamentos (média de 3 repetições com desvio padrão em barras)
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Resultados do terceiro ensaio experimental

Figura. Variações em % do ganho após imersão, perda após cozimento e ganhos após congelamento e glaseamento dos 
camarões PUD 91/110 nos diferentes tratamentos (média de 3 repetições)
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SUPERANDO OS DESAFIOS

 Pressões do mercado e das exigências legais na Indústria do camarão cultivado;

 Levantamento dos obstáculos e busca de alternativas

 Adaptação à nova estrutura do MAPA 

 Aproximação através de reuniões técnicas e comissões

29



Objetivo: Por favor informe a sua atuação

Coletar subsídios para ações junto ao MAPA Direção de indústria de processamento

Técnico de indústria de processamento

Responsável:

Rodrigo Carvalho

Na sua opinião, quais são os três maiores obstáculos para as indústrias de processamento de pescado?

1

2

3

1 Discordo totalmente 4     Concordo parcialmente

2 Discordo parcialmente 5     Concordo plenamente

3 Não concordo nem discordo

1 A implementação dos Autocontroles é um obstáculo para a operação da indústria de pescado na qual atuo?

2 A operacionalização dos Autocontroles é um obstáculo para a operação da indústria de pescado na qual atuo?

3 Não é possível cumprir com os limites dos resíduos químicos no pescado estabelecidos na legislação.

Especificar:

4 Não é possível cumprir com os limites de contaminação microbiológica estabelecidos na legislação.

Especificar:

5 Não é possível viabilizar o processo sem o uso de aditivos.

Especificar:

6 Não é possível cumprir com os requisitos de biosegurança na indústria.

10 A destinação dos resíduos do processamento é um obstáculo para a operação da indústria.

11 A falat de clareza das exigências legais é um obstáculo para a indústria.

12 A postura dos órgãos de regulamentação e fiscalizaçaõ é um obstáculo para a indústria

13 A falta de treinamento para cumprir com as exigências oficiais é um obstáculo para a indústria

Áreas de interesse em pesquisa:

Obrigado

Atribua uma pontuação às questões abaixo segundo a escala

QUESTIONÁRIO PARA A INDÚSTRIA DE PESCADO



„AC 18 ‟ EMBASAMENTO PARA A CERTIFICAÇÃO

„Rastreabilidade,

„Reclamações do consumidor,

Autocontrole



OBRIGADO!
rodrigoplfc@gmail.com


