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Apresentacao

......................................................................................................

O elevado nivel de sofisticacdo das opera¢des agropecuarias
definiu um novo mundo do trabalho, composto por carreiras e opor-
tunidades profissionais inéditas, em todas as cadeias produtivas.

Do laboratério de pesquisa até o ponto de venda no supermercado,
na feira ou no porto, ha pessoas que precisam apresentar competén-
cias que as tornem ageis, proativas e ambientalmente conscientes.

O Servico Nacional de Aprendizagem Rural (SENAR) é a escola que
dissemina os avancgos da ciéncia e as novas tecnologias, capacitando
homens e mulheres em cursos de Formagao Profissional Rural e Pro-
moc¢ao Social, por todo o pais. Nesses cursos, sao distribuidas cartilhas,
material didatico de extrema relevancia por auxiliar na construcao do
conhecimento e constituir fonte futura de consulta e referéncia.

Conquistar melhorias e avancar socialmente e economicamente é o
sonho de cada um de nds. A presente cartilha faz parte de uma série
de titulos de interesse nacional que compdem a cole¢do SENAR. Ela
representa o comprometimento da instituicdo com a qualidade do
servico educacional oferecido aos brasileiros do campo e pretende
contribuir para aumentar as chances de alcance das conquistas a
que cada um tem direito.

Um excelente aprendizado!
Servico Nacional de Aprendizagem Rural

www.senar.org.br

Beneficiamento do camardo marinho







Introducao

......................................................................................................

Nas indUstrias de transformacao, o camarao passa por um processo
de beneficiamento, caracterizado pela limpeza, classificacdo, desca-
becamento, descascamento, evisceragdo (retirada de visceras) e em-
pacotamento.

Para atender as demandas de mercado, os camardes sdo empacota-
dos em embalagens de 500 g a 2 kg e em caixas maiores (caixa mas-
ter de 25 kg) para serem estocados em camaras de congelamento
com temperaturas inferiores a -18 °C. Posteriormente sdo transpor-
tados em caminhdes frigorificos ou contéineres frigorificados para a
comercializacao.

£
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Contudo, o processo de beneficiamento exige um rigoroso contro-
le sanitario, avaliacdo de pontos criticos, destinacdo correta de re-
siduos e aplicacdo de boas praticas de fabricacdo para garantir um
processo seguro e um produto final de qualidade. Diante disso, o
conhecimento das etapas de beneficiamento do camarao e o trei-
namento de funciondrios especializados para atuar na agroindustria
sao fundamentais para obter qualidade e eficiéncia desejadas.

Esta cartilha, de maneira simples e ilustrada, trata de forma detalha-
da as operac8es necessarias para beneficiamento do camarao mari-
nho Litopenaeus vannamei (camarao branco conhecido popularmen-
te como cinza) por meio de procedimentos técnicos.

Contém as informagdes necessarias para atender ao Regulamento
da Inspec¢do Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal
(Riispoa) no que diz respeito a qualidade e sanidade de produtos
destinados a alimentacao humana.




Beneficiar os camaroes

O beneficiamento dos camar8es marinhos inicia-se depois da des-
pesca na fazenda de producdo, quando sdo retirados dos viveiros.
Em seguida, passam por uma solu¢do com o produto quimico meta-
bissulfito de s6dio e sdo armazenados no gelo para, posteriormente,
serem transportados direto para a industria de beneficiamento (ca-
mardo inteiro).

Precaucao:

Ao manipular o produto quimico metabissulfito de sédio use
luvas, éculos, mascara, avental e botas.
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1. Transporte os camaroes até a planta de
beneficiamento

Transporte o camarao despescado para o mercado ou para o frigori-
fico, no menor tempo possivel.

O frigorifico é dividido em varias instala¢cdes, sendo as areas suja e
limpa as principais para o beneficiamento. A area suja é o setor que
recebe os caminhdes da fazenda e onde sdo preparados previamen-
te para o processamento.

m i 0 m m i
[ AREASUIA | AREALIMPA || Il I (i
LAVAGEM DE II TUNEL DE ”
CAIXASPLASTICAS ] 0B B SALA DE CONGELAMENTO
= PROCESSAMENTO A:12,50 m? A
RECEPCAO (érea limpa) —_—R ::r%%ig:l;

(érea suja)
A: 38,89 m*

E—0

A:57,75m?

EMBALAMENTO DE
CONGELADOS
A:3882m?*

A area limpa do frigorifico é o setor onde os camardes sao processa-
dos (limpeza, classificagdo, descabecamento, descascamento, evisce-
racdo e empacotamento).

1. Durante o transporte dos camardes da fazenda para o frigorifico,
utilize duas camadas de gelo nas caixas térmicas (uma no fundo da
caixa e outra em cima dos camardes). Utilize também caminhdes
bau com isolamento térmico e resfriamento.

2. A temperatura das caixas deve permanecer menor que 2 °C até
chegar ao local em que os camardes serao beneficiados.

3. O responsavel técnico da fazenda deve procurar a Secretaria
de Agricultura do estado para emitir a Guia de Transporte Animal
(GTA), para cada carga que sera transportada ao local de venda
ou de processamento.




2. Receba os camaroes

A partir do recebimento dos camardes, na area suja do frigorifico,
inicia-se o controle de qualidade.

2.1 Avalie o caminhao de transporte que chega a
area suja da planta de processamento do frigorifico

2.1.1 Utilize a ficha de controle de recep¢do de cargas (confor-
me o modelo)

2.1.2 Verifique a documentacao da carga de camarao

A carga deve possuir os seguintes documentos, preenchidos e validos:

+ Boletim Sanitario (BS) da fazenda de origem;
« Guia de Transporte Animal (GTA); e
* Nota Fiscal.

Beneficiamento do camardo marinho
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Somente depois de avaliar a GTA, o Boletim Sanitario e a Nota
Fiscal, o responsavel técnico deve definir quanto ao recebimento
da carga de camardo na area suja da industria.

2.1.3 Lave as portas do caminhao de transporte para eliminar
sujeiras e facilitar a sua abertura

O caminhdo deve estar alinhado na plataforma de recepcdo e o
local deve possuir cobertura de protecdo (telhado) para embarque
e desembarque.

2.1.4 Abra as portas do caminhao



2.1.5 Retire as caixas com os camaroes

2.1.6 Identifique o lote das caixas recebidas

2.1.7 Leve as caixas identificadas (lote de recep¢ao) para
a camara fria de espera, onde deverdo permanecer a
temperatura de 0°C

1. Pessoas envolvidas no processo de recep¢do ndo devem entrar
na area limpa do frigorifico junto com o produto.

2. As caixas de transporte dos camardes devem possui furos na
parte inferior para saida da agua, pois, se eles permanecerem
em meio liquido, a carapaca enfraquece, comprometendo a
qualidade de carne.

2.2 Verifique a temperatura

A temperatura dentro das caixas onde estdo os camardes deve ser
de, no maximo, 2°C e a temperatura da carne do camardo deve estar
em, no maximo, 5°C. Portanto, realize os seguintes procedimentos.

Beneficiamento do camardo marinho
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2.2.1 Mantenha as caixas
com gelo durante todo o
tempo em que estiver na
area suja

2.2.2 Faca a verificacao
da temperatura da carne
do camarao

Para verificar a temperatura, use um termdmetro para carnes, espe-
tando no minimo trés camardes no seu bastao.

Este procedimento deve ser constante durante todas as etapas
do processamento.

2.3 Verifique a qualidade do produto

Antes de iniciar o processamento do camardo, observe algumas
caracteristicas no corpo do animal que indicardo a qualidade e o
frescor, dentre eles, a aparéncia e a textura. Para isto, realize os
seguintes procedimentos:



2.3.1 Envie amostras do camarao recebido para o laboratério

2.3.2 Meca novamente a temperatura do camarao, utilizando
o termdmetro para carnes e adicione gelo para manté-la abai-
xo de 5 °C

2.3.3 Retire uma amostra minima de 30 camaroes inteiros e
identifique o niimero do lote

Realize a coleta da amostra apenas de lotes diferentes para
que possa ser avaliado cada fornecedor, fazenda e carga
recebida no frigorifico.

Beneficiamento do camardo marinho



COLEGAO SENAR * N°168

2.3.4 Separe 10 camardes inteiros de cada lote para analise
sensorial

Durante todo processo de analise no laboratério, utilize gelo nas
amostras de camardo para manter a temperatura no maximo em 5 °C.

2.3.5 Avalie a qualidade do lote de camarao

Faca a degustacao de cada camarao e avalie a qualidade pelo Méto-
do do indice de Qualidade (MIQ), preenchendo a pontuacdo recebida
para cada parametro de qualidade, conforme Tabela 01.




Tabela 01 - Parametros para analise da qualidade da

Parametros de

carne do camarao

Qualidade Descricao Pontos
Fresco, suave de algas marinhas 0
Fraco, lembrando mar (maresia) 1
Aroma Amoniacal fraco 2
Amoniacal forte, putrido 3
Acinzentado com pontos escuros
e bem definidos 0
Cor )
Cinza amarelado com pontos escuros pouco 1
definidos
Melanose Presenga)?juesslgfjlriwgemnggiggzena cabeca 0
(escurecimento ¢ 1
do tecido) Presenca de muita melanose na cabecga e no D)
corpo
P Fortemente aderida 0
dﬁiirreangaa Aderéncia média 1
pac Aderéncia fraca 2
Aderéncia da Fortemente aderida 0
Aderéncia média 1
cabeca ao corpo Aderéncia fraca 2
indi
dice de 0a10

Qualidade Total

Recomenda-se utilizar sempre a mesma pessoa para avaliar os
parametros de qualidade de cada lote, para ndo haver influéncia
do paladar de diferentes avaliadores.

Na Tabela 02 é exemplificado o resultado da analise sensorial da
qualidade da carne do camarao.

Beneficiamento do camardo marinho
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Tabela 02 - Exemplo de resultado da analise sensorial da
qualidade da carne do camarao

Lote: Fazenda Nauplios, viveiro 15A

Parametros de Qualidade Pontos
Aroma 1
Cor 0
Melanose (escurecimento do tecido) 0

—

Aderéncia de carapaca
Aderéncia da cabega ao corpo 1
indice de Qualidade Total (MIQ) Soma =3

No exemplo da Tabela 02, a pontuacao do MIQ ficou em 3, ou seja, den-
tro do intervalo padrdo, que deve estar entre 0 a 6 para que o camarao
seja indicado ao consumo. Valores superiores a 6 indicam ma qualidade.

2.4 Meca o teor de diéxido de enxofre residual (SO,)

Ao final da despesca, na fazenda de producao do camardo marinho,
0s animais sao submetidos a banhos de metabissulfito de sodio para
auxiliar na conservacdo para o transporte. Este procedimento deixa
como residuo o dioxido de enxofre (SO,) na carne do animal, cuja
concentracao ndo pode ultrapassar 100 ppm, por isso, é necessaria a
realizacdo da analise laboratorial.

Alegislacao impde limites para o uso de metabissulfito de sédio
em pescado (Resolu¢do n° 14/76 da Comissdo Nacional de
Normas e Padrdes para Alimentos - CNNPA) para garantir que o
teor residual de dioxido de enxofre (SO,) ndo ultrapasse 100 ppm.




2.4.1 Retina o material

> W

© N o U

10.
11.
12.
13.
14.

Balanca digital com precisao de 0,001g;

2 (dois) Beckers;

Pipeta graduada de 10ml, com ou sem péra;
Base universal com pinca para bureta;
Bureta graduada de 10ml com torneira de vidro;
Peneira;

Agua destilada;

CronOmetro;

Erlenmeyer;

Amido 1%;

lodo 0,05 N;

Acido cloridrico 0,01%;

Faca afiada; e

Papel-aluminio.

a
o
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2.4.2 Analise o residuo
de dioxido de enxofre no
camarao

a) Colete no minimo 15 ca-
mardes inteiros de cada
lote (viveiro da fazenda)
que sera avaliado

b) Retire a cabeca e descasque o camarao preservando o hepato-
pancreas

B

A _




c) Corte todos os camar8es em pedagos pequenos, 0 menor possivel

d) Coloque o Becker na balanca e aperte o botdo tarar (isto ira des-
contar o peso do Becker)

e) Pese 60 g de camarao em um Erlenmeyer com a balan¢a devida-
mente tarada. Anote o peso para ser utilizado na formula/calculo
do teor de dioxido de enxofre (SO,) da amostra

Beneficiamento do camardo marinho
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f) Adicione 100 ml de agua destilada no Erlenmeyer

zeo@
leee

g) Cubra o Erlenmeyer com um papel aluminio e identifique a amostra

h) Registre o peso da amostra de acordo com o numero de identificacdo




i) Deixe a amostra descansar por 9 minutos e, durante este tempo,
agite o Erlenmeyer a cada 3 minutos

Beneficiamento do camardo marinho
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) Adicione 1,4 ml de &cido cloridrico 0,01% no Becker da amostra
liquida




n)Use a pipeta fixada em um suporte. Adicione iodo 0,05 N para
encher a pipeta na marca de 10 ml

0) Coloque o Becker embaixo da pipeta e titule pingando uma gota
de cada vez dentro do recipiente, até a cor da amostra mudar da
cor salmao para verde-claro

Beneficiamento do camardo marinho
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p)Anote o volume de iodo que foi utilizado na pipeta durante a
titulacdo

q) Calcule os residuos de SO, utilizando a formula:

SO = iodo usado na pipeta x 5000
: Peso da amostra

Exemplo:

Peso da amostra de camarao = 60 g
Quantidade de iodo utilizado na pipeta = 0,8 ml

Conta:

Residuos de SO, = 0,8 x 5000 = 4000

Residuos de SO, = 4000 + 60 g de amostra =

Residuos de SO, = 66,66 ppm de didxido de enxofre (SO,), ou seja, este
lote atende a legislagéo por apresentar valor inferior a 100 ppm.




2.5 Mec¢a o pH do camarao

A realizacao do teste de pH é fundamental para determinar a
qualidade da carne do camardo. Para medir o pH da amostra,
pode ser utilizado o método colorimétrico ou o eletrométrico
(pHmetro de bancada).

Medidor de pH eletrométrico

1. A definicdo do método a ser utilizado para medir o pH da carne
do camardo deve considerar a disponibilidade de reagentes,
equipamentos, pessoas capacitadas e volume de amostras a
serem testadas. O método mais indicado é o eletrométrico, que
utiliza aparelhos de medicao.

2. Alegislacdo em vigor estabelece uma faixa de pH entre 6,5 a 6,8
para a carne (musculo) do pescado.

Beneficiamento do camardo marinho
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2.6 Faca o registro do produto (lote)

Realizar o registro do produto (data, hora, conformidade) e do pro-
dutor é fundamental para o controle do lote produzido.

Isso permitira que cada lote seja rastreado e identificado para poste-
rior comercializagao.

3. Coloque os camaroes no separador de gelo

O separador de gelo é utilizado na indUstria de beneficiamento
para garantir que somente os camardes entrem na esteira (separa
o gelo do camarao) que ira leva-los da area suja para a limpa, onde
serdo processados.




3.1 Retire as caixas com os camaroes que estao
na camara de espera e despeje-as no tanque
separador de gelo

3.2 Coloque gelo e agua no tanque separador de
gelo, para manter a temperatura maxima de 5 °C

Beneficiamento do camardo marinho
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3.3 Confira a temperatura

4. Lave 0s camaroes

Antes de entrar na area limpa do frigorifico, os camardes sao lavados
com agua filtrada lancada por meio de uma ducha. Utiliza-se também
uma cortina de plastico para evitar a entrada de insetos nesta area.

5. Limpe os camarodes

Apds a lavagem, os camardes sdo transportados na esteira e passam
para a area limpa.



Neste processo, devem ser retirados os residuos sélidos (pedacos de
casca, conchas, pedras etc.), além de eliminar os camardes machuca-
dos ou com deformidades.

6. Verifique os camardes na maquina
classificadora

Antes dos camardes chegarem a maquina classificadora, sao direcio-
nados para o tanque de gelo com agua, para lavagem e manutenc¢ao
da temperatura (maximo de 10 °C).

Beneficiamento do camardo marinho
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Em seguida, sao leva-
dos pela esteira para a
maquina classificadora.

Na maquina classificadora, os camarfes caem em canaletas que auxi-
liam na classificagcdo por peso e quantidade.

1. Amaquina classificadora ja deve estar regulada para o
tamanho médio dos camardes dos lotes. Para um lote com peso
médio de 10 a 12g, deve-se regular a maquina para classificar de
80 a 100, 100 a 120 e 120 a 150 pecgas por kg.

2. Consulte as indicacBes do fabricante da maquina classificadora
para regula-la da melhor forma.




Nas canaletas da maquina classificadora, os camardes sdo distribuidos
da seguinte forma:
CLASSIFICAGAO/
INTEIRO
PEGAS/KG
- 120/140
- 100/120
- 80/100
- 70/80
- 60/70
- 50/60
- 40/50
- 30/40
- 20/30

Relacionar a classificacdo de acordo com a destinagdo de mercado.

Em seguida, os camardes classificados seguem para a esteira.

Na esteira da maquina classificadora, sdo retirados manualmente
possiveis sujeiras ou camardes moles.

Beneficiamento do camardo marinho
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Os camardes sao pesados em balanca previamente calibrada.

R L, S

(o

Adiciona-se gelo nas caixas para manter a temperatura (maximo
de 10°C).




Os camardes que serao comercializados inteiros sdo separados em
outras caixas e encaminhados para a camara fria a -30°C, para poste-
rior pesagem e embalagem.

fa

1. Deve adicionar gelo nos camardes durante todo o tempo de
processamento, para manter a temperatura da carne abaixo de
10°C.

2. Dentro da indUstria, ndo coloque caixas com camarao direto no
chao. Utilize pellets e/ou caixas vazias para empilhar as demais.

Beneficiamento do camardo marinho



Processar os camaroes

Além dos camardes serem beneficiados inteiros, eles também po-
dem ser congelados individualmente ou processados como filé. As
variacBes de processamento do filé sdo: PTO (descabe¢ado e com
cauda), PUD (descabecado e descascado) e P&D (descabecado, des-
cascado e sem visceras).

Inteiro

1. Retire as cabecas dos camaroes

O camarao é encaminhado para o setor de descabecamento (reti-
rada da cabeca), também podendo ser comercializado desta for-
ma. A classificacdo a partir deste estagio passa a ser o numero de
pecas por libra (uma unidade de medida do peso).




Wiy

e i

2. Descasque os camaroes

Posteriormente a retirada da cabeca do camarado, realiza-se, manual-
mente, a remoc¢do da casca para processamento dos seguintes tipos
de filés: PTO, PUD, P&D, de acordo com a demanda de mercado.

PTO
A sigla PTO significa “peeled, tail on" e descreve o produto que é des-
cascado, porém com a cauda presente (telson).

Beneficiamento do camardo marinho
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PUD
A sigla PUD em inglés significa “peeled and undeveined”. A tradugdo
em portugués é descascado e com as visceras.

P&D
A sigla P&D significa “peeled and deveined" e representa o camarao
descascado e sem visceras.

Também podem ser utilizados processos de cozimento dos
camardes, entre outros, de acordo com a demanda de mercado.
Para isso, existem maquinas e equipamentos especificos.




' Armazenar os camaroes

1. Prepare os camardes para o
armazenamento

1.1 Pese os camaroes

Depois de classificado, seguindo as formas de processamento (intei-
ro, sem cabeca e com casca, PTO, PUD e P&D), os camardes devem
ser pesados em amostras de acordo com a demanda de mercado.
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1.2 Embale os camaroes

Os camar®es devem ser embalados em embalagens especificas, de
acordo com as necessidades do cliente.

Em seguida, as embalagens sdo alojadas em bandejas perfuradas,
apropriadas para camara fria de congelamento a -30 °C.




As bandejas com os camardes embalados sdo armazenadas na ca-
mara fria a -30°C, durante o periodo minimo de 12 horas.
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1. Os camar@es também podem ser congelados em tlnel de
congelamento ou equipamentos similares, além do processo
de IQF (Individually Quick Frozen), no qual cada um é congelado
individualmente e rapidamente a baixas temperaturas.

2. As embalagens devem apresentar etiquetas com identificagdo
dos valores nutricionais, data de fabricagdo e identificacdo do lote.

3. Todos os procedimentos de beneficiamento e processamento do
camardo devem ser acompanhados de um técnico responsavel.

Precaugao:

1. O funcionario que trabalha na camara fria deve usar
equipamentos de protec¢do individual (EPIs).

2. O frigorifico deve ter uma escala com carga horaria
diferenciada para o trabalhador que atua na camara fria, devido
ao tempo de exposicdo as baixas temperaturas (insalubridade).

2. Embale os camarodes em caixas de 1 ou 2kg

Neste processo, retiram-se os pacotes de camardes que estavam estoca-
dos na camara fria a -30°C, para serem embalados em caixas de 1 ou 2kg.




3. Coloque as caixas na camara de
congelamento

Para manter a qualidade dos camardes congelados e posterior em-
balagem maiores (masterizacao), as caixas de 1 a 2 kg deverao ser
mantidas em camara fria a -35 °C.

\

Neste processo, também podem ser utilizados tuneis de
congelamento ou outros equipamentos e técnicas similares que
garantam o congelamento do camardo com qualidade.
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Preparar para

comercializar os
camaroes

1. Faga a masterizagao

A masterizacdo € o processo em que as embalagens de 1 ou 2 kg sdo
colocadas em caixas maiores de 12 ou 24 kg para a comercializagao.




2. Faca o registro do cliente para despachar
o produto

As caixas devem possuir identificagdo de peso e classificacdo, além
de informacdes da data de origem, nimero do lote e registro no Sis-
tema de Inspecdo Federal ou Estadual.

3. Coloque as caixas na camara de espera

As caixas masters, devem ser armazenadas em camara fria de espe-
ra (-20°C). Isso permite a manutencdo da qualidade do camarao para
posterior comercializacao.
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Conhecer as

Boas Praticas de
Fabricacao (BPF)

Durante o beneficiamento do camardo, todos os pontos criticos re-
lacionados ao controle de qualidade e possibilidade de transmissao
de doencas, para a indUstria de processamento, devem ser listados.

Deve-se dar atencao aos seguintes quesitos: tratamento e desti-
nacao dos residuos, limpeza e higienizacdo, controle de visitantes,
funcionarios, veiculos e animais domésticos, além da prevencdo e
eliminagdo de pragas.

1. Conheca o tratamento dos residuos

O manejo dos residuos soélidos como as cabecas, cascas e liquidos
como a agua, oriunda dos processos de lavagem da matéria prima
e de manipula¢do direta do camarao, representa um dos principais
pontos criticos da industria, no que se refere ao controle de qualida-
de e prevencdo de possiveis doencas ou contaminacao.

Residuos liquidos Residuos solidos



Alerta Ecolégico:

O manejo incorreto dos residuos das etapas de processamento
pode acarretar um alto risco de contaminacao para o meio
ambiente. Portanto, tenha um programa de controle de residuos
para a industria de beneficiamento.

1.2 Faga o tratamento dos residuos sélidos

As cabecas e cascas s6 poderdo ser utilizadas se receberem trata-
mento, que garanta ndo haver nenhum risco de doencas. A destina-
¢do final pode ser feita da seguinte forma:

+ Utilizagdo de compostagem;
+ Utilizar em silagem para uso na alimentacao de animais terrestres;

« Transformacdo em farinha seca para usos diversos, com exce¢ao
do uso em ra¢des para camardes marinhos;

« Transformacdo em agente saborizante para indUstria alimenticia e
indUstria de ra¢do para cdes e gatos;

+ Deposicdo em valas sanitarias, adequadamente construidas e li-
cenciadas, e que ndo afetem o lencol freatico, os aquiferos natu-
rais e os cursos d'agua;

+ Utilizagdo em biodigestores para a producao de biogas; E

+ Incineracdo (queima em local seguro e apropriado).
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Alerta Ecolégico:

1. AindUstria de beneficiamento de camardes ndo podera
descartar/depositar cabecas e cascas diretamente no meio
ambiente sem tratamento prévio, que garanta a total eliminagao
de organismos nocivos.

2. Nao podera descartar/depositar residuos, mesmo que
previamente tratados, em lix8es clandestinos ou sem
estruturacdo de aterro sanitario.

3. Aindustria devera manter registros da destinagao dos residuos
solidos, bem como todas as opcdes de destinacdo destes devem
atender as especificacdes ambientais, determinadas pelo 6rgdo
ambiental estadual.

1. Ndo devera destinar/utilizar cabecas e cascas como “iscas” na
pesca extrativa.

2. Procure ajuda de um técnico especializado para auxiliar na
elaboracdo do plano de gerenciamento e controle dos residuos
solidos, promovendo sua correta destinagao.

1.3 Faca o tratamento dos residuos liquidos

Nao descarte os residuos liquidos, originados nos processos indus-
triais, diretamente no meio ambiente sem prévio tratamento, con-
forme a legislacdo ambiental vigente, que garanta a eliminacdo de
organismos nocivos responsaveis por doencas.




As industrias que dispdem apenas de tratamento bioldgico para
os seus residuos liquidos, deverdo incluir um sistema comple-
mentar de tratamento quimico que anteceda o descarte final,
com aplicacdo de substancias desinfetantes como hipoclorito de
sodio, de calcio, peréxido de hidrogénio catalisado, entre outras,
conforme Tabela 03 (no item 3.4 Higienize os utensilios). Ja aque-
las que ndo disp6em de sistema proprio de tratamento de resi-
duos liquidos ndo devem ser habilitadas para o processamento
de camard®es.

Outra forma recomendada para tratar os residuos liquidos é o des-
carte em lagoa de tratamento de efluentes, cuja dimensdo devera
ser calculada em conformidade com o volume diario descartado e a
taxa de evaporacdo local. Esta lagoa devera ter dois compartimentos
de igual dimensado, para possibilitar tanto a secagem e a coleta do
lodo gerado pela floculagao, quanto o recebimento dos efluentes do
frigorifico.

Alerta Ecolégico:

Todas as opg¢des de destinacdo dos residuos devem atender as
especificacdes ambientais determinadas pelo érgdo ambiental
pertinente.

Procure um técnico especializado para auxiliar na elaboracéo
do plano de gerenciamento e controle dos residuos liquidos de
forma a promover a correta destinagdo.
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2. Controle a entrada de veiculos

Os veiculos de transporte de matéria prima somente deverao ter
acesso as industrias apds apresentarem o laudo de desinfeccao,
emitido pela fazenda de origem ou por empresa credenciada. Ja
aqueles que transportam camardes vivos entre as fazendas de
producdo e as industrias devem ser cadastrados na planilha de
registro e receber um cédigo identificador. Este codigo deve ser
cadastrado no sistema de controle da empresa, cuja senha devera
constar no laudo de desinfeccdo emitido por empresa competen-
te ou pela fazenda de origem (Boletim Sanitario).

Ap6s o desembarque dos camardes na area de recepc¢do da indus-
tria, os veiculos deverdo ser completamente higienizados e desinfe-
tados com aplicagdo de dgua clorada e solug¢do sanitizante.

1. 0 acompanhamento da recep¢do do veiculo deve ser com a
presenca do técnico responsavel que atestara o recebimento do
caminhao e da carga de camardo.

2. Um mesmo veiculo ndo deve transportar camardo de
duas fazendas de engorda ao mesmo tempo. A indUstria
de processamento somente recebera veiculos que facam o
transporte de uma Unica origem.

3. Faca o controle de pragas

O controle de pragas incorpora a¢des preventivas e corretivas, des-
tinadas a impedir que as doencas e as pragas possam gerar proble-
mas no frigorifico.



A prevencdo se faz por meio de:

Vedac¢do das janelas da industria com telas de malha fina;
Rodapés de borracha em todas as portas da indUstria;
Ralos sifonados, exceto em camaras frigorificas;

Auséncia de acumulo de agua em drenos e ralos;
Auséncia de entulhos, materiais em desuso;

Auséncia de vazamentos em dutos de dgua e torneiras;

Armazenamento de lixo somente em locais permitidos e com
constancia frequente de coleta;

Manutencdo das areas externas (gramas e arvores aparadas);
Substituicdo de estrados com rachaduras;

Reparag¢do de buracos, fendas, rachaduras e aberturas, evitando o
abrigo de pragas; e

Armazenamento adequado de matérias primas e produtos acaba-
dos, que deverdo ser mantidos a uma distancia minima de 10 cm
das paredes e corredores de circulacao.

1. AlindUstria deve elaborar um programa de autocontrole
de pragas.

2. Os profissionais responsaveis pelo controle de pragas devem
fazer uso de EPIs como luvas, botas, 6culos etc.

3.1 Faca o controle de roedores

Para o controle de roedores, devem ser utilizados porta iscas nume-
rados, contendo raticida parafinado ou outro aprovado para indus-
trias de alimentos, que deverao ser colocados em pontos previamen-
te identificados.
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As iscas devem ser monitoradas e o raticida renovado sempre que
necessario ou quando 50% tiver sido consumido.

Ao capturar o roedor vivo, ele devera ser eliminado segundo o plane-
jado no programa de autocontrole de pragas.

O sacrificio que acarrete a sangria do animal ndo é recomendado
pois, proporciona contaminag¢do na industria.

3.2 Faca o controle de insetos

Para as desinfestac8es de insetos poderdo ser adotadas alterna-
tivas como as pulveriza¢es ou outras de igual eficiéncia. Deverdao
contemplar as areas externas como patios, criando uma barreira



quimica, mantendo uma distancia segura de aproximadamente
1,50m das areas edificadas.

Se a empresa optar pela utilizacdo de armadilhas ecoldgicas, que
ndo possuem iscas com veneno em sua formula, mas sim um fe-
rormonio atrativo para os insetos, estas deverao permanecer dis-
tantes entre si, aproximadamente, de 8 a 10 metros ou conforme
a necessidade. Além destas, existem aquelas que utilizam luz para
atrair e eliminar os insetos.

3.3 Proiba animais domésticos

Devera ser impedida a entrada de animais domésticos em todos os
locais onde se processam alimentos como aqueles com matérias pri-
mas (camardes), material de envase (embalagens, caixas de pape-
|30,etc.), alimentos processados e outros.

O monitoramento é a melhor estratégia para o controle de pragas e
devera ser realizado da seguinte forma:
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O que fazer Como fazer Quando fazer
controle de pragas Inspecdo visual Todos os dias
(prevencao)
Controle de roedores Inspecao visual A cada 15 dias
(ratos)
Controle de insetos Inspecdo visual A cada 15 dias
Captura de roedor Inspecao visual A cada visualizacdo de ratos

Cabe ao responsavel técnico elaborar, treinar, implementar,
monitorar e revisar o programa de autocontrole de pragas e ao
Servico de Inspec¢do Estadual (SIE), fiscalizar a aplicacdo deste
procedimento.

3.4 Higienize os utensilios

Os utensilios, principalmente, basquetas e caixas isotérmicas
(BINs), recebidos das fazendas de producdo, posteriormente a
sua utilizacdo, deverao ser higienizados com agua clorada e solu-
¢do desinfetante. A industria de processamento devera emitir um
laudo de desinfeccdo de materiais e utensilios, cuja apresentacdo
sera obrigatéria quando houver acesso desses materiais as fazen-
das de producao.




As caixas de isopor, em nenhuma circunstancia, deverao ser
usadas para acondicionamento de matéria prima destinada a
indUstria de processamento.

Na Tabela 03 é apresentada uma listagem de produtos desinfe-

tantes com as suas respectivas dosagens.

Tabela 03 - Produtos desinfetantes, dosagens e apliacao

Desinfetante

Dosagem

Aplicacdo

Hipoclorito de
sédio
Cloramina T

Diéxido de cloro

lodéforo

Compostos
peroxido

100 ppm por 10 minutos
1.000 ppm por
10 minutos
1.000 ppm por 6 horas

1% (1 g para cada 100 ml de
solucdo) por
5 minutos

100 ppm por 5 minutos

100 ppm por 10 minutos

1% (1 g para cada
100 ml de solugdo) por 10
minutos (IPN)

0,5% (5 g para cada
100 ml de solugdo) por
30 minutos (ISA)

Caminhdes, caixas,
tanques, equipamentos,
chdo e parede do
frigorifico

Pediltvio, superficies
nao porosas

Area suja do frigorifico

Pedildvio, roupas,
equipamentos,
superficies ndo porosas

Pediltvio, superficies
nao porosas

1. Sempre que usar os produtos quimicos deve utilizar
Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) como luvas, mascara,
botas, roupas de protecao e éculos.

2. Consulte um responsavel técnico para auxiliar na definicdo dos
produtos desinfetantes que serao utilizados e as respectivas dosagens.
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3.5 Controle a entrada de funcionarios e visitantes

As pessoas que visitam a industria, inclusive motoristas que trans-
portam matéria prima e técnicos, acompanhantes das fazendas de
producdo, antes de entrar, deverdo ser orientadas sobre as normas
de biosseguranca locais. Para todos deverdo ser disponibilizadas bo-
tas, batas e toucas devidamente higienizadas.

Os procedimentos de higienizacdo para entrar na area limpa do fri-
gorifico sao:

3.5.1 Uso do pediluvio com produtos quimicos especificos

3.5.2 Lavagem das botas

3.5.3 Enxague das botas com agua tratada




3.5.4 Aplique detergente nas maos e esfregue

3.5.5 Lave as maos com agua corrente
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3.5.6 Seque as maos

3.5.7 Aplique alcool

3.5.8 Entre na area limpa do frigorifico

Caso necessite sair da area limpa do frigorifico, todos os
procedimentos de higienizacdo pessoal devem ser realizados
novamente ao retornar.




4. Verifique a agua de abastecimento e o gelo

A dgua de abastecimento podera ser oriunda de rede publica ou rede
de abastecimento da propria industria. A fonte de agua propria in-
dustria podera ser de manancial subterraneo (po¢os) ou de superfi-
cie (minas). Mananciais superficiais deverdo ser cercados e cobertos.

O reservatoério de agua deve ser fechado (caixa d'agua com tampa
ou similar) sendo necessario estabelecer a limpeza e higienizacdo do
mesmo. Deve-se utilizar cloro na agua com valor minimo de 0,2 ppm
e maximo de 2 ppm.

O sistema de cloracdo devera ser obrigatoriamente do tipo automati-
co e, preferencialmente, equipado com dispositivo de alarme sonoro
ou visual, salvo substituicdo por outra tecnologia a critério do 6rgao
sanitario de controle responsavel.

1. Consulte o responsavel técnico para atender as especificagdes de
qualidade da dgua que sera utilizada na agroindUstria, de acordo
com o solicitado pelo 6rgdo de inspecdo e regulacao da atividade.

2. Procure a agéncia de defesa agropecuaria do estado para obter
mais informacdes em relacdo as exigéncias e normas especificas
para beneficiamento de produtos de origem animal.
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Consideracoes Finais

O processo de beneficiamento do camarao marinho exige um rigoro-
so controle sanitario, avaliacao de pontos criticos, destinagdo correta
de residuos e aplicacdo de boas praticas de fabricagdo para garantir
um processo seguro e um produto final de qualidade.

Recomenda-se atentar para as informacdes dispostas no Regula-
mento da Inspec¢do Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem
Animal (Riispoa), e a legislaca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Mapa) e da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa) no que diz respeito a qualidade e sanidade de produtos des-
tinados a alimentacdo humana.

A questdo ambiental, como a destinacdo dos residuos sélidos e
liquidos, também deve ser atendida de acordo com o especificado
pelo érgao competente.

Diante disso, o conhecimento das etapas de beneficiamento e pro-
cessamento do camardo, bem como o treinamento de funcionarios
especializados para atuar nesta agroindustria sdo fundamentais
para obter a qualidade e eficiéncia desejadas.
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