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Resumo

Os consumidores demonstram cada vez mais interesse em produtos da pesca, reconhecendo o0s
seus beneficios para a saude, e associando cada vez mais o consumo destes produtos a uma
alimentacao saudavel. Paralelamente, a transformacao de pescado em diversos tipos de produtos
de valor acrescentado e consequentemente a sua expansdo no mercado ao longo do tempo,
permite a valorizacao das diferentes espécies e 0 aumento do consumo per capita de pescado. No
presente trabalho destaca-se o processamento de pescado congelado, responsavel por 29 % de
pescado comercializado globalmente, correspondendo a maior parcela de todo o tipo de pescado

transformado.

A realizacao do trabalho na unidade transformadora Vanibru teve como principal objetivo o apoio
na gestdo da producdo de pescado congelado. Para tal, foi necessario proceder a acdes de
planeamento e controlo de producao, envolvendo a elaboracéo de planos de producao, a criacao
e atualizacao de etiquetas para o produto acabado e de todo o fluxo documental (fichas técnicas
de producdo, de produto acabado e fichas de custos). Procedeu-se também & otimizacdo do
processo de transformacao do camardo de modo a tornar este processo continuo, garantindo um

teor de vidragem equivalente ao processo original (entre 15 % a 20 %).

De modo a ir ao encontro dos objetivos definidos, realizou-se o calculo das produtividades por
etapa para cada produto auxiliando, desta forma, o preenchimento do plano de producéo.
Relativamente ao controlo da producéo houve a necessidade de criar uma ficha de produto, para
facilitar a atualizacao e criacdo de etiquetas para o produto acabado, bem como de todo o fluxo
documental, tendo-se atualizado e criado, aproximadamente, 50 etiquetas e 300 fichas. A
informacao referente as fichas técnicas de producao, produto acabado e fichas de custos foi
reunida numa “plataforma” com o intuito de facilitar a consulta das mesmas por parte dos

destinatarios principais.

No que diz respeito a otimizacdo do processo de transformacdo do camarao, constatou-se ser
possivel a realizacdo deste processamento em continuo. Concluindo-se, desta forma, que os
tempos de passagem no tunel e de imersao no tanque do produto em estudo que melhor

otimizaram este processo foram 4,7 min e 93 s, respetivamente.

Palavras-chave: Pescado; Industria Transformadora; Pescado congelado; Gestdo da Producao;
Otimizacéo






Abstract

Consumers have shown increasing interest in fishery products, recognizing its health benefits, and
involving more and more the consumption of these products to a healthy diet. At the same time,
processing seafood into various types of value-added products and therefore its expansion in the
market over time, allows the appreciation of the different species and the increase in per capita
consumption of seafood. The present study highlights the processing of frozen seafood, accounting
for 29 percent of the seafood traded globally, corresponding to the largest proportion of all types

of processed seafood.

The completion of this report on the processing plant Vanibru aimed to support the management
of the frozen seafood production. To this end, it was necessary to undertake planning actions and
production control, involving the elaboration of production plan, the creation and update of labels
for the finished product and the entire document flow (datasheets of production, datasheets of
finished product and chips of the cost). It was also a goal to optimize the transformation process
of the shrimp to make this continuous process, ensuring a glazing content equivalent to the original

process (between 15 percent and 20 percent).

In order to meet the defined objectives, productivities were determined by aiding a step for each
product, thereby completing the production plan. Regarding the control of production, it was
necessary to create a product sheet, to facilitate the updating and creating labels for the finished
product, as well as the empire document flow, having updated and created approximately 50 tags
and 300 sheets. The information related to the technical production of sheets, finished product
and cost sheets was gathered in a “platform” in order to facilitate their visualization, by the main

recipients.

With respect to optimizing the shrimp processing process, it found to be possible to carry out this
process in continuous. Concluding, therefore, the passage of time in the tunnel and the immersion
time in the tank in the product at best optimized study this process were 4.7 min and 93 s,

respectively.

Keywords: Seafood; Seafood industry; Frozen seafood; Production Management; Optimizatio
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1. Enquadramento

Neste capitulo realiza-se um enquadramento do trabalho onde se descreve de uma forma geral a
empresa na qual foi realizado o presente trabalho. Refere-se a motivacdo subjacente ao tema, bem

como 0s principais objetivos deste trabalho.






1.1. Vanibru — Comeércio de Produtos Alimentares, Lda.

A Vanibru — Comércio de Produtos Alimentares, Lda, localizada na cidade de Braga, iniciou a sua
atividade industrial em 1981. E uma empresa especializada no comércio por grosso de produtos
alimentares, especialmente vocacionada para os sectores hoteleiro e de restauracao. Desde 2012
desenvolve também uma atividade industrial na area de transformacao de pescado numa unidade,
igualmente, em Braga. Esta nova unidade é constituida por uma area destinada a transformacao

do pescado congelado e duas camaras de refrigeracao.

A empresa atualmente possui cerca de 200 referéncias de pescado, de entre os quais, peixes
(como por exemplo, sardinha, peixe vermelho, raia, pescada), crustaceos (camardes) e moluscos

(améijoa, lula).

1.2. Motivacao e Objetivos

O pescado é considerado um dos alimentos mais promissores para o futuro da humanidade,
devido ao seu crescimento relativamente rapido, a sua excelente qualidade nutricional, a sua
relacdo direta com bons habitos alimentares. Pode dizer-se que o pescado é um componente
importante, ou mesmo indispensavel, de dietas equilibradas e variadas, principalmente pelo seu
teor elevado em proteinas, lipidos insaturados, vitaminas e sais minerais. E assim previsivel que o
pescado venha a ter um papel cada vez mais relevante na dieta da humanidade. O futuro passara,
inevitavelmente, por um melhor aproveitamento dos recursos existentes, por menores
desperdicios, pela busca de novas espécies, pelo desenvolvimento da aquicultura, pela criacdo de

novos produtos (Vaz-Pires, 2006).

Este alimento é um produto perecivel que se nao for tratado corretamente pode-se tornar num
produto impréprio para consumo e, possivelmente, perigoso para a saude, devido ao
desenvolvimento de microrganismos e as alteracdes na sua composicao quimica e enzimatica. De
modo a diminuir a deterioracdo do pescado este é submetido a processos de refrigeracdo e
congelacdo. Nestes processos ocorre a formacdo de gelo pelo que a quantidade de agua do
produto diminui. Ou seja, ocorre um decréscimo da taxa de crescimento de bactérias e da

velocidade a que as reacdes enzimaticas ocorrem (Garthwaite, n.d.).



A Vanibru - Comércio de Produtos Alimentares, [da transforma apenas pescado previamente
congelado a bordo de navios-fabrica. Nas instalacdes da unidade transformadora, a matéria-prima
¢ submetida a um processo de transformacdo em continuo constituido, em geral, por
desagregacao, vidragem e embalamento. Todo este processo respeita e & controlado segundo os

principios de Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP).

Devido ao facto de a unidade de transformacao ser recente surge a oportunidade de consolidar
em ferramentas praticas os sistemas de controlo de producao, manutencao e custeio da unidade

industrial de transformacao de pescado congelado.

Tornou-se assim, o objetivo principal deste trabalho o apoio na gestao da producao, envolvendo

as seguintes acodes:

e Planeamento da producao - preparacao de planos de producao e atualizacao do
inventario;

e Controlo da producao — monitorizacao e registo das ordens de fabrico e a sua analise
(produtividade), atualizacdo e desenvolvimento de novos documentos (fichas técnicas de
producdo, fichas técnicas de produto acabado e fichas de custos) e etiquetas de produto
acabado;

e Otimizacao do processo de transformacao do camarao.



2. Introducao

Neste capitulo inclui-se diversos subcapitulos referentes ao pescado: caracterizacdo, perigos
(bioldgicos, quimicos e fisicos) associados, apresentacao do setor do pescado e aquicultura a nivel
mundial e em Portugal e procede-se a apresentacdo da industria transformadora dos produtos de
pesca e aquicultura. O ultimo subcapitulo refere-se a um exemplo de processo de transformacéao
de pescado praticado na unidade transformadora Vanibru, onde se abordam, detalhadamente, as

etapas referentes a este.






2.1. Caracterizacao do Pescado

2.1.1. Classificacao

A denominacao pescado engloba, neste trabalho, trés categorias de organismos - peixes,

crustaceos e moluscos — cada um deles pertencente a um filo diferente no reino Animalia.

Em termos taxonomicos, a maioria das espécies de peixes, comercialmente relevantes, pertencem
ao filo Chordata, que é dividida em diferentes classes. Um exemplo, é a classe Chondrichthyes,
peixes cartilaginosos, dado que o esqueleto dos peixes é inteiramente composto de cartilagem

(Auerbach, 2011; Huss, 1995).

Os crustaceos pertencem ao filo Arthropoda e a subfilo Crustacea. Dentro deste subfilo, a classe
Malacostraca destaca-se por ser a que tem o maior numero de espécies conhecidas. Esta classe

inclui camardes, caranguejos e lagostas (Saxena, 2005).

Por fim, os moluscos pertencem ao filo Mollusca, que é dividido em varias classes. Moluscos
bivalves, como mexilhdes, ostras, vieiras, e améijoas, pertencem a classe Bivalvia e os moluscos
cefaldpodes, que incluem a lula, polvo, choco, pertencem a classe Cephalopoda ou Siphonopoda

(Auerbach, 2011).

2.1.2. Informacao Nutricional

A composicao quimica do pescado varia de espécie para espécie, assim como entre individuos da
mesma espécie. Entre os varios fatores que contribuem para esta variacdo destacam-se a fase do
ciclo reprodutivo, a idade, o sexo, 0 ambiente e a estacao do ano, sendo notavelmente estreita a
sua ligacdo com a alimentacao, as migracdes e as alteracdes sexuais associadas a desova (Ribeiro,

2012).

O pescado e os produtos a base do pescado constituem uma fonte valiosa de nutrientes essenciais
para uma alimentacdo saudavel e equilibrada. Este género alimenticio & composto,
essencialmente, por agua (variando entre 60 a 70 % nos peixes mais gordos e 80 a 85 % nos mais

magros), lipidos (entre 0,1 a 25 %) e proteinas (cerca de 10 % nos moluscos, entre 15 a 23 % no



pescado em geral, incluindo o azoto nao proteico). Existem ainda hidratos de carbono (0,01 a 0,7
%), vitaminas (essencialmente as lipossoltveis A, D, E e K e as vitaminas B1, B12 e C) e sais
minerais (entre 0,9 a 2 %, principalmente sédio (Na), potassio (K), calcio (Ca), ferro (Fe) e fosforo

(P)) (Vaz-Pires, 2006).

As percentagens destes componentes tém importancia na definicdo do seu valor nutritivo, nas
propriedades funcionais, nas caracteristicas sensoriais, bem como na sua estabilidade durante o

armazenamento.

Na Figura 1 é possivel verificar a distribuicdo energética, em %, da sardinha e do carapau, duas
das principais espécies capturadas em Portugal (Araujo, 2016). Este exemplo ilustra, ainda, uma
das principais diferencas na composicdo de um peixe magro e de um peixe gordo — o seu teor em

acidos gordos.

0A 0% 0A 0%
B ALC-Acool

cHo | 0% cHo | 0% [ PROT -Proteina

FAT ,I] I 67‘?’0 FAT '[ :25% | | : ;CHTUYH‘: "
PROT - ‘ | 33% PROT -[“ il 5%

ac | 0% ac | 0%

0 10 20 30 40 S0 60 70 0 10 20 30 40 SO 60 70 80
(A) (B)
Figura 1 - Distribuicao energética, em %, da sardinha (A) e do carapau (B)(INSA, 2016a, 2016b).

2.1.2.1. Agua

A agua é um dos componentes do peixe que apresenta maiores variacdes relacionadas com as
espécies e as épocas do ano. O seu conteudo varia inversamente com a percentagem de gordura,
isto &, o conteudo de agua é mais elevado em espécies de baixo teor de gordura do que em peixes
gordos (Soares et al., 2015). A percentagem de dgua nos moluscos é superior a dos peixes e

crustaceos (Soares et al., 2015).

O conteudo absoluto de agua presente nos alimentos apresenta-se, normalmente, em duas
formas: agua livre, ou disponivel, e agua ligada, ou nao disponivel (Soares et al., 2015). A agua
que nao esta ligada a nenhum dos componentes, tais como proteinas ou hidratos de carbono,

encontra-se disponivel para o crescimento de microrganismos (Soares et al., 2015).
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A agua, devido ao facto de ser o componente de maior quantidade, apresenta influéncia na
qualidade do pescado, afetando a textura e o sabor. Por outro lado, relaciona-se com a
durabilidade, pois quanto maior o contelido de agua ndo ligada mais facilmente se inicia o

processo de deterioracao.

2.1.2.2. Proteinas

As proteinas do pescado apresentam um elevado valor bioldgico na nutricdo humana, na medida
em que contém todos aminoéacidos essenciais. Para além disto, possuem uma digestibilidade
bastante superior a da carne, ou seja, para a mesma quantidade de proteina ingerida, o organismo
humano digere e assimila muito mais eficazmente as proteinas do pescado (Ribeiro, 2012; Vaz-

Pires, 2006).

2.1.2.3. Lipidos

Muitas vezes referidos como gorduras, os lipidos incluem gorduras, éleos e outros compostos de

acidos gordos (Soares et al., 2015).

No que respeita a quantidade de gordura, os peixes podem ser classificados como: magros (< 3,5
%), intermédios (entre 3,5 a 5 %) e gordos (> 5 %) (Ribeiro, 2012). Nos peixes magros, os lipidos
sdo acumulados principalmente no figado; e nos gordos, entre as camadas musculares e sob a
pele. Sdo exemplos de peixes magros a pescada, a maruca, a abrotea, a corvina e de peixes gordos
o atum, a cavala, a sarda, a sardinha. Relativamente aos peixes intermédios (pargo, o salmonete,
o salmao, o peixe-espada), a quantidade de gordura é variavel com a fase do ciclo de vida (sdo
geralmente mais magros apos a época de reproducao) (Ribeiro, 2012). Importa ainda referir o

baixo colesterol e alto teor de acidos gordos insaturados que o pescado apresenta.

A fracdo lipidica do pescado assume relevancia ao nivel da qualidade e do sabor do pescado. Em
relacao a qualidade, as gorduras podem ser responsaveis por transmitirem odor desagradavel, na
medida em que estas oxidam rapido e facilmente. O sabor do peixe é mais apreciado quando o

teor de lipidos é mais elevado (peixes gordos) (Ribeiro, 2012).

2.1.2.4. Hidratos de Carbono



Os hidratos de carbono sao substancias que contém apenas elementos de carbono, hidrogénio e
oxigénio. Este grupo de substancias inclui acuicares, amidos e celuloses (Soares et al., 2015).
Estes componentes tém como funcdes servir como rapida fonte de energia, em especial para o
musculo e para o cérebro, estando presentes em quantidades muito reduzidas no pescado. Em
moluscos como o mexilhdo, a percentagem de hidratos de carbono situa-se entre 1 a 3 %, mas
nos peixes é sempre muito mais reduzida, concentrando-se no figado na forma de glicogénio

(Pires, 2006).

2.1.2.5. Minerais e Vitaminas

O pescado é uma boa fonte de minerais e vitaminas para uma dieta saudavel.

Nos peixes, 0s minerais mais frequentes sao o sodio, potassio, calcio, ferro, fosforo, enxofre, cobre,
magneésio, selénio, cobalto e flior. O pescado de dgua salgada é também rico em iodo e bromo

(Ribeiro, 2012).

A concentracdo de minerais no pescado ¢ influenciada por um conjunto de fatores, tais como,
diferencas biologicas (espécie, tamanho, idade, sexo e maturidade sexual), fonte alimentar e

ambiente (composicao quimica da agua, salinidade, temperatura e contaminantes).

Em relacao as vitaminas, estas podem ser divididas em dois grupos: vitaminas que sdo sollveis
em gordura, tais como as vitaminas A, D, E e K; e as que sdo sollveis em agua, como por exemplo,
as vitaminas B e C (Soares et al., 2015). Geralmente, o pescado é uma boa fonte de vitamina B e

no caso de espécies gordas também de vitaminas A e D.

As condicoes de processamento e de armazenamento tornam-se importantes para preservar o
teor de vitaminas naturais do pescado, dado que as vitaminas podem ser sensiveis a fatores como

a luz, o calor, a temperatura e o tempo de armazenamento (Soares et al., 2015).

2.2. Perigos associados ao pescado

2.2.1. Perigos Biologicos

Os perigos bioldgicos no pescado incluem bactérias patogénicas, virus e parasitas.
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2.2.1.1. Bactérias Patogénicas

As bactérias patogénicas sdao 0s principais agentes responsaveis por casos de
infecdes/intoxicacdes alimentares. As infecdes alimentares caracterizam-se pela ingestdo de
bactérias viaveis que se multiplicam no interior do organismo humano. Ja as intoxicacoes
alimentares sao originadas pela ingestdo de alimentos previamente contaminados com toxinas

produzidas por bactérias patogénicas que se encontram em elevado niumero nos alimentos.

0 habitat natural das bactérias patogénicas varia e, com base na sua ecologia, as bactérias podem
ser agrupadas em trés grupos distintos (Tabela 1): bactérias indigenas para o ambiente aquatico,
bactérias indigenas ao ambiente em geral e bactérias de origem animal/humana (Ribeiro, 2012;

Ryder et al., 2014).

Tabela 1 - Principais bactérias patogénicas associadas ao pescado (Ryder et al., 2014; Soares et al., 2015)

Grupo Bactéria

Clostridium botulinum (tipo B, E e F)
Bactérias indigenas para | cholerae
o ambiente aquatico V.parahaemolyticus

V.vulnificus

Plesiomonas shigelloides

Salmonella spp.
Bactérias de origem Shjgella spp.
animal/humana Escherichia coli

Campylobacter jejuni

Yersinia enterocolitica

Staphylococcus aureus

Listeria monocytogenes
Bactérias indigenas ao Clostridium botulinum (tipo A e B)
ambiente Clostridium perfringens

Staphylococcus aureus
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As bactérias que sao indigenas para o ambiente aquatico e para 0 ambiente em geral podem estar
associadas a fase de producdo primaria dos peixes (aquicultura ou recolha de peixes) (Ryder et
al., 2014). As bactérias derivadas do ambiente em geral ou a partir do animal/humano podem
ser introduzidas como resultado de contaminacao durante a manipulacado e processamento do

pescado (Ryder et al., 2014).

As bactérias patogénicas indigenas para 0 meio aquatico estao, naturalmente, presentes no
pescado vivo. Estas bactérias encontram-se, normalmente, em baixas quantidades com excecao
dos vibrios marinhos, e o risco de causarem doenca é normalmente baixo a ndo ser que ocorra
crescimento depois da captura. Os Vibrios marinhos como o V. parahaemol/ticus e V. vulnificus
podem ser isolados em grandes quantidades em crustaceos e em peixes que se alimentam destes,

em aguas tropicais e durante os meses de verdo em zonas temperadas (Ribeiro, 2012).

Relativamente as bactérias indigenas ao ambiente, estas podem ser encontradas no solo, poeira,
vegetacdo, agua e em varias superficies de contato com alimentos. Estas bactérias existem,
frequentemente, em pequenas quantidades nos peixes (Ryder et al., 2014). O pescado é
facilmente contaminado pelas bactérias Clostridium botulinum (tipos A e B) e Listeria

monocytogenes (Ribeiro, 2012).

A fim de evitar o crescimento microbiano, ha uma série de estratégias que podem ser aplicadas,

nomeadamente, a congelacao, secagem e adicao de solutos ou ides.

2.2.1.2. Virus

Os virus sdo microrganismos de pequenas dimensdes (25 a 70 nm) que apenas se conseguem
reproduzir no interior de um hospedeiro e, como tal, o numero de particulas virais permanece
constante no alimento (Soares et al., 2015). O ambiente marinho encontra-se repleto de virus, que
representam a mais abundante forma de vida no mar, embora nenhum deles seja patogénico para

0 Homem (Ribeiro, 2012).

Os virus associados a doencas de origem alimentar sdo designados de virus entéricos (tém origem
no trato gastrointestinal dos seres humanos) e a sua presenca no pescado deve-se,
essencialmente, a mas condicdes higiénicas dos manipuladores e/ou @ ma qualidade da agua

(contaminacao do ambiente aquatico por aguas residuais) (Ryder et al., 2014).
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As principais viroses transmitidas pelo consumo de pescado sao aquelas provocadas pelo virus

Norwalk e virus da hepatite A (Ribeiro, 2012).

As gastroenterites de origem alimentar provocadas por este microrganismo sao especialmente

causadas pelo consumo de moluscos bivalves contaminados (Ribeiro, 2012).

Em geral, os virus apresentam uma maior resisténcia aos parametros de conservacao e
processamento do que as bactérias patogénicas. Ou seja, 0s virus permanecem estaveis a
temperatura de refrigeracdo e a temperatura de congelacdo, provocando apenas um ligeiro
aumento da taxa de inativacdo (Soares et al., 2015). O consumo de moluscos bivalves crus ou
mal confecionados (principalmente ostras) sao a principal fonte de contaminacéo virica associada

ao pescado (Soares et al., 2015).

2.2.1.3. Parasitas

Os parasitas sao frequentemente encontrados no pescado (a excecdo dos moluscos bivalves),
sendo divididos em trés grupos: os nematodes, cestodes e trematodes (Ribeiro, 2012; Soares et

al., 2015).

Na Tabela 2, encontram-se os parasitas de maior preocupacao no pescado.

Tabela 2 — Parasitas de maior preocupacéo no pescado divididos por grupos. Adaptado de (FDA, 2011; Soares et
al., 2015)

Parasitas

Anisakis spp.

Pseudoterranova spp.
Nematodos

Eustrongylides spp.

Gnathostoma spp.

Cestodos Diphyllobothrium spp.

Heterophyetes spp.

Nanophyetes salmincola

Chlonorchis sinensis
Trematodos

Opisthorchis spp.

Metagonimus spp.

Paragonimus spp.
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Em geral, a infestacdo em humanos deve-se ao consumo de pescado parasitado que se consome
cru ou mal confecionado, ou seja, incapaz de provocar a morte dos parasitas. De modo a proceder
a eliminacao dos parasitas presentes nos alimentos, recorre-se a congelacdo e ao tratamento
térmico (a 60 °C durante 1 minuto). Porém, a eficacia da congelacao depende de diversos fatores,

tais como (FDA, 2011):

e Tipo de pescado;

e Tipo de parasita presente no pescado;

e Temperatura de congelacao;

e Periodo de tempo necessario para congelar o pescado;

e Periodo de tempo durante o qual o pescado se mantém congelado.

A temperatura do processo de congelacao, o periodo de tempo que o peixe é mantido congelado,

e o0 tipo de parasita parecem ser os fatores mais importantes (FDA, 2011).

2.2.2. Perigos Quimicos

Os perigos quimicos referem-se a pesticidas, metais pesados, medicamentos veterinarios,
dioxinas, bifenilpoliclorados (PCBs), hidrocarbonetos aromaticos policiclicos (PAHs), alergénicos,
aditivos alimentares, materiais e objetos plasticos em contacto com géneros alimenticios e
residuos de produtos de higienizacao e compostos quimicos provenientes de equipamentos

(Soares et al., 2015).

De acordo com o Regulamento (CE) N°1881/2006, os contaminantes quimicos mais relevantes

no pescado sao 0s metais pesados (Chumbo, Cadmio e Mercurio), dioxinas e PCBs e PAHs.

Segundo Ryder et al. (2014) os compostos quimicos ndo sdo toxicos, no entanto, existem

concentracoes que representam toxicidade para a saude publica.

O Regulamento (CE) N° 1881/2006 fixa os teores maximos de certos contaminantes presentes
nos generos alimenticios, entre eles os teores maximos de determinados metais pesados no
pescado, nomeadamente do mercurio, cadmio e chumbo (Tabela 3, Tabela 4 e Tabela 5), dioxinas

e PCBs (Tabela 6) e PAHs (Tabela 7).
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2.2.2.1. Metais Pesados

A presenca de metais pesados no meio aquatico deve-se nao s6 a mao do Homem, mas também
a fenomenos naturais. O aparecimento natural destes compostos quimicos deve-se ao vulcanismo
marinho, a anomalias geoldgicas e a eventos geotérmicos (Ribeiro, 2012). A distribuicdo entre a
concentracdo de metais pesados de origem natural e antropogénica no pescado depende do

elemento, da espécie e da zona de captura (Ryder et al., 2014).

O pescado contamina-se com certas quantidades de metais pesados a partir da ingestdao de
alimentos contaminados com estes elementos e através da agua que passa pelas suas branquias

(Ribeiro, 2012).

Em mar aberto, que ainda nao &, praticamente, afetado pela poluicao, o pescado pode ser afetado,
principalmente, por metais pesados de origem natural. Em areas moderadas ou altamente
poluidas, como 0s mares que nao tém intercambio suficiente com os oceanos do mundo, os
estuarios, os rios, os lagos e especialmente em lugares com estreita proximidade com as
atividades industriais, as concentracdes de metais pesados encontrados no pescado excedem as

concentracdes naturais (Ryder et al., 2014).

A acumulacdo de metais pesados leva o seu tempo, resultando numa concentracao alta em peixes
gue vivem muitos anos e que, por conseguinte, sdo peixes tendencialmente maiores. Assim,
espécies com uma vida longa e que sejam predadoras tendem a acumular grandes quantidades
de metais pesados em diferentes drgaos. Peixe-vermelho, perca-do-Nilo, linguado, atum, tubarao
e espadarte sao exemplos de espécies predadoras que podem chegar aos 25 anos, apresentando
assim uma grande probabilidade de acumular excessivamente estes contaminantes (Ribeiro,

2012).
Mercurio

O mercurio surge no ambiente como resultado de processos de origem natural, como por exemplo,
desgaseificacdo da crosta terrestre incluindo terra, vulcdes, rios e oceanos, ou da atividade
humana, através do uso de produtos quimicos na agricultura, de produtos farmacéuticos, por

exemplo (Ribeiro, 2012).

Este metal encontra-se presente na natureza sob as mais diversas formas quimicas,

nomeadamente, na forma elementar, na forma de compostos inorganicos (combinado com cloro,
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enxofre ou oxigénio) e, por fim, na forma de compostos organicos (metilmercurio, dimetilmercurio,

etilmercurio e fenilmercurio), implicando uma variacdo da sua toxicidade (Soares et al., 2015).

0O mercurio elementar apresenta-se no estado liquido a temperatura ambiente, contudo, devido a
sua elevada volatilidade, passa facilmente para a fase de vapor. Este gas permanece na atmosfera
e pode depositar-se no ambiente aquatico, transformando-se em metilmercurio. Este composto
entra na cadeia alimentar aquatica (envolvendo plancton, peixes herbivoros e, finalmente, os
peixes carnivoros), acumulando-se, deste modo, no pescado, essencialmente nas espécies

predadoras (Ribeiro, 2012; Soares et al., 2015).

Na Tabela 3, encontram-se os teores maximos permitidos de mercurio no pescado.

Tabela 3 — Teores maximos permitidos de mercurio no pescado (“Regulamento (CE) N-1881/2006,”
2006)(“Regulamento (UE) N420/2011,” 2011)

Teores maximos

Géneros alimenticios (mg/ke de peso fresco)

Produtos da pesca e parte comestivel do peixe, com excecao
das espécies referidas no ponto a seguir. Para os crustaceos,
o teor maximo aplica-se a parte comestivel dos apéndices e
do abdémen. No caso dos caranguejos e crustaceos
similares (Brachyura e Anomura), aplica-se a parte
comestivel dos apéndices.

0,50

Parte comestivel dos seguintes peixes: tamboril, peixe-lobo
riscado, bonito, enguia, lagartixa-da-rocha, alabote-do-
atlantico, espadins, areeiros, salmonetes, lucio palmeta,
fanecdo, carocho, raia, peixe-vermelho, veleiro-do-atlantico,
peixe-espada, bicas e gorazes, tubardes, escolares, esturjao,
espadarte, atuns

1,00

Cadmio

O cadmio ¢ um dos metais pesados mais toxicos para os seres humanos. Resulta de diversas
atividades humanas, como a queima de combustiveis fosseis ou inceneracao de lixo municipal,

bem como de atividades naturais, como por exemplo, a atividade vulcanica (Soares et al., 2015).

Este metal encontra-se amplamente distribuido no ambiente aquatico, sendo que no peixe,
acumula-se essencialmente no figado e no rim, apresentando concentracdes baixas nos musculos
(Ribeiro, 2012; Ryder et al., 2014). Os moluscos, especialmente cefalopodes, podem armazenar

grandes quantidades de cadmio nos seus intestinos, dai a importancia da evisceracao imediata
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apods a sua captura (Ryder et al., 2014). Os mexilhdes e ostras, sendo filtradores nao seletivos,
podem também apresentar o mesmo fendmeno, no entanto, a um nivel inferior (Ribeiro, 2012;
Ryder et al., 2014). Embora o musculo destes seres vivos, tal como nos peixes, apresente baixas
concentracdes de cadmio, se ndo forem eviscerados rapidamente apds a captura, o contaminante

acumulado migra do intestino para o musculo (Ribeiro, 2012).

Por esta razdes, o teor de cadmio no pescado deve ser verificado regularmente, de modo a nédo

ultrapassar os limites legais (Tabela 4).

Tabela 4 - Teores maximos permitidos de cadmio no pescado (“Regulamento (CE) N-1881/2006,”
2006)(“Regulamento (UE) N420/2011,” 2011)

Teores maximos

Géneros alimenticios (mg/kg de peso fresco)

Parte comestivel do peixe, com excecdo das espécies

referidas nos dois pontos a seguir 0,05

Partes comestiveis dos seguintes peixes: biqueirdo, bonito,
sargo-safia, enguia, tainha-negrao, chicharro ou carapau, 0,10
boquinho, sardinha, sardinops, atuns, lingua

Parte comestivel de espadarte (Xiphias gladius) 0,30

Crustaceos: parte comestivel dos apéndices e do abdémen.
No caso dos caranguejos e crustaceos similares (Brachyura 0,50
e Anomura), a parte comestivel dos apéndices

Moluscos bivalves 1,00
Cefaldpodes (sem visceras) 1,00
Chumbo

0O chumbo chega ao meio ambiente em grandes quantidades pela mao do homem (exemplos:
metalurgia, uso de compostos de chumbo como aditivos de gasolina). Contudo, a acumulacéo de
chumbo ao longo da cadeia alimentar tem pouca importancia uma vez que a concentracao de
chumbo no pescado n&o varia com o nivel tréfico da cadeia nem com a idade. A quantidade de
chumbo encontrada no pescado varia com o aumento da concentracao deste metal na agua

(Ribeiro, 2012).

A situacao da presenca de chumbo no peixe é semelhante ao cadmio, dado que a sua

concentracdo nas partes comestiveis de peixe é geralmente baixa (Ryder et al., 2014).
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A Tabela 5 define os teores maximos permitidos de chumbo no pescado.

Tabela 5 - Teores méaximos permitidos de chumbo no pescado (“Regulamento (CE) N°1881/2006,"
2006)(“Regulamento (UE) N°420/2011,” 2011)

Teores maximos

Géneros alimenticios (mg/ke de peso fresco)

Parte comestivel do peixe 0,30

Crustaceos: parte comestivel dos apéndices e do abdémen.
No caso dos caranguejos e crustaceos similares (Brachyura 0,50
e Anomura), a parte comestivel dos apéndices

Moluscos bivalves 1,50

Cefaldpodes (sem visceras) 1,00

2.2.2.2. Dioxinas e PCBs

As dioxinas sdo consideradas dos compostos mais toxicos resultantes da acdo do Homem. S&o
subprodutos de varias atividades industriais que envolvem sobretudo a combustao, como a
incineracao de residuos, o processamento de metais e ainda, o branqueamento da pasta de papel

com cloro livre (Ribeiro, 2012).

A principal fonte de contaminacdo do ambiente e dos géneros alimenticios resulta da libertacéo
de dioxinas por unidades industriais, sendo o consumo de produtos alimentares, a principal forma
de exposicao dos seres humanos. Estes compostos permanecem durante longos periodos de
tempo na atmosfera, no solo e nos ecossistemas aquaticos e acumulam-se em géneros
alimenticios com elevado teor de gordura (como por exemplo, o pescado) devido a sua baixa

solubilidade em agua (Soares et al., 2015).

O Regulamento (CE) N.°1881/2006 estabelece, igualmente, limites legais maximos para o
somatorio de dioxinas e o somatdrio de dioxinas e PCBs sob a forma de dioxinas, como indica a

Tabela 6.
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Tabela 6 - Teores méaximos permitidos de dioxinas e somatorio de dioxinas e PCB sob a forma de dioxinas no
pescado (“Regulamento (CE) N-1881/2006,” 2006)(“Regulamento (UE) N-420/2011,” 2011)

Teores maximos

Somatorio de
dioxinas (PCDD/F-
TEQ-OMS)

Géneros alimenticios

Somatério de
dioxinas e PCB sob
a forma de dioxina
(PCB/F-TEQ-OMS)

Parte comestivel do peixe e dos produtos de
pesca e produtos derivados, com excecao de
enguia. Para os crustaceos, o teor maximo
aplica-se a parte comestivel dos apéndices e
do abddmen. No caso dos caranguejos e
crustaceos similares (Brchyura e Anomura),
aplica-se a parte comestivel dos apéndices.

4,00 pg/g de peso
fresco

8,00 pg/g de peso
fresco

Parte comestivel da enguia (Anguilla anguilla) 4,00 pg/g de peso
e produtos derivados fresco

12,00 pg/g de peso
fresco

2.2.2.3. Hidrocarbonetos aromaticos policiclicos (PAHs)

Os PAHs sdo compostos formados durante a combustdo incompleta ou pirdlise da matéria

organica ou, ainda, como resultado de processamentos térmicos. Estes compostos apresentam

uma elevada persisténcia no meio ambiente e podem contaminar os ecossistemas aquaticos,

acumulando-se nos seres vivos, nomeadamente, no pescado (Soares et al., 2015).

A presenca deste contaminante esta diretamente relacionada com a quantidade de lipidos

presente no alimento, ou seja, quanto maior a quantidade de lipidos no pescado maior a

probabilidade de producao de PAHs.

No organismo humano, os PAHs, séo responsaveis por efeitos adversos a varios niveis, sendo

alguns deles, como é o caso do benzopireno, um composto com propriedades cancerigenas

(Ribeiro, 2012).

Os teores maximos do benzopireno presente no pescado encontram-se definidos na Tabela 7.
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Tabela 7 - Teores méaximos permitidos de hidrocarbonetos aromaticos policiclicos no pescado (“Regulamento (CE)
N-1881/2006," 2006)("“Regulamento (UE) N°420/2011,” 2011)

Teores maximos

Géneros alimenticios (ug/ke de peso fresco)

Parte comestivel do peixe, com excecdo de peixe fumado 2,00

Crustaceos, cefalopodes, com excecdo dos fumados. Para os

crustaceos, o teor maximo aplica-se a parte comestivel dos

apéndices e do abdomen. No caso dos caranguejos e 5,00
crustaceos similares (Brachyura e Anomura), aplica-se a

parte comestivel dos apéndices

Moluscos bivalves 10,00

2.2.3. Perigos Fisicos

Os perigos fisicos incluem objetos estranhos que sdo capazes de ferir o consumidor e que nao
sao, normalmente, encontrados em produtos aquaticos (Ryder et al., 2014). Existem diversos

perigos fisicos que podem ter origem (Soares et al., 2015):

e nas proprias matérias-primas, tais como, anzois, redes de pesca, plasticos, pedacos de
vidro e madeira;
e durante o processamento, embalagem ou transporte/armazenamento, como por

exemplo, pecas de equipamento e adornos pessoais.

Para além destes podem ainda surgir perigos que sao intrinsecos aos peixes, COmMo 0SS0S ou

fragmentos de conchas nos moluscos bivalves.

Embora os perigos fisicos raramente causem ferimentos graves, estes estao entre as causas mais
comumente reportadas de reclamacdes dos consumidores, dado que a lesdo ocorre
imediatamente ou logo apos a ingestdo e a origem do perigo muitas vezes é facilmente identificada

(Ryder et al., 2014).

2.3. Apresentacao do Setor do Pescado

Durante o periodo entre 1990 e 2012, 0 emprego no setor do pescado cresceu a uma taxa superior

ao emprego no setor da agricultura tradicional. Este comportamento resultou de varios fatores
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como o crescimento populacional, expansdao da producdao e processamento no setor,
consciencializacdo das pessoas para os seus beneficios e ainda devido ao aumento da eficiéncia

dos canais de distribuicao.

Em contrapartida, a atividade da pesca macica, ao longo dos anos, resultou num impacto
dramatico sobre as unidades populacionais de pescado, 87,3 % das quais podem ser classificadas
como sobre exploradas, esgotadas ou em recuperacao (D’Amico et al., 2016). Além disto, a
conservacao dos oceanos do mundo ¢ significativamente prejudicada por navios de pesca ilegais,
que utilizam frequentemente métodos de pesca destrutivos. A pesca ilegal, ndo declarada e nao

regulamentada é estimada em cerca de 11 milhdes de toneladas a 26 Mt (D'Amico et al., 2016).

A exploracdo excessiva dos recursos marinhos e a ineficiéncia econémica que deriva de livre
acesso a tais recursos, determina a necessidade de adotar medidas reguladoras, que permitam
alterar o comportamento dos pescadores, de modo a garantir a sustentabilidade do sector e a

rastreabilidade dos produtos (D'Amico et al., 2016; Garza-Gil & Varela-Lafuente, 2015).

O sector da pesca é hoje uma atividade econémica verdadeiramente globalizada, verificando-se
um padrado similar de consequéncias em todo o mundo. Mas tal nao deixa de constituir um
problema europeu e a adocdo de uma solucao europeia contribui para enfrentar o desafio que
consiste em recuperar a sustentabilidade econémica da industria pesqueira, assim como preservar

a diversidade e a vitalidade das comunidades e culturas piscatorias (PCP, 2008).

A Politica Comum das Pescas (PCP), criada pela Unido Europeia (UE) em 1983, é um dos
instrumentos mais importantes que asseguram a protecao a escala europeia de um numero de
espécies de exploracao excessiva, ao mesmo tempo ajudando a manter a biodiversidade e um
suprimento de pescado sustentavel (Leitdo, 2015). A PCP tem em conta as dimensoes bioldgica,
economica e social da pesca e subdivide-se em quatro vertentes principais: politica de
conservacao, politica estrutural, politica dos mercados comuns de pesca e relacoes com 0s paises
terceiros. Este organismo, contém um conjunto de regras de gestdo (com por exemplo, total
admissivel de capturas - TAC, tamanhos de malha, areas fechadas) projetado para garantir a
protecdo sustentavel das populacdes (Leitdo, 2015). Esta politica abrange um vasto sector que
engloba desde pescadores desportivos privados a empresas multimilionarias e que abarca toda a
cadeia produtiva, da captura ao consumidor final, incluindo o desembarque, o transporte, a

transformacao e a distribuicao (PCP, 2008). A PCP procura, assim, promover a sustentabilidade
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da pesca e da aquicultura num ambiente maritimo saudavel que permita apoiar uma industria
economicamente viavel que ofereca emprego e oportunidades as comunidades costeiras (PCP,
2008). Embora estas iniciativas tenham recebido ampla aceitacdo, nem sempre tém sido eficazes

na resolucdo de problemas de sobre-exploracdo em muitas partes do mundo.

0 desequilibrio no setor de pescado é fortemente influenciado pela procura de pescado portugués.
Atualmente, a producdo nacional permite satisfazer niveis de consumo per capita da ordem dos
23 kg/ano, tornando-se insuficientes face aos elevados niveis de consumo nacionais registados,
cerca de 57 kg/ano. Em comparacao com a média mundial, que aumenta a cada ano e cresceu
de 11 kg per capita, em 1970, para 19 kg per capita, em 2011, o consumo de pescado em
Portugal é cerca de trés vezes mais elevado, tal como se verifica na Tabela 8 (Almeida et al., 2015;

Araujo, 2016).

Tabela 8 = Consumo médio anual per capita de pescado em Portugal, na Europa e no Mundo relativo ao ano 2011

(Aratjo, 2016)
m [kg
Portugal 57,1
Europa 22,0
Mundo 18,9

Estas diferencas no consumo dependem da disponibilidade e custo do pescado e dos alimentos
alternativos, bem como da acessibilidade dos recursos de pesca nas aguas adjacentes, do
rendimento disponivel e de fatores socioeconomicos e culturais, tais como tradicdes alimentares,
habitos alimentares, gostos, demanda, estacdes, precos, marketing (Food and Agriculture

Organization, 2016).

2.3.1. A nivel mundial

Segundo dados da Organizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO), o
consumo de peixe tem vindo a aumentar nas ultimas 5 décadas, com o aumento da taxa média
anual em cerca de 3,2 %, sendo que aumentou de 14,4 kg no ano de 1990 para 19,7 kg em

2013.
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Pela analise da Tabela 9 é possivel observar a producdo mundial de pescado no ano de 2014,
cerca de 167,2 Mt, dos quais 73,8 Mt sdo provenientes da aquicultura. Do total de pescado
produzido, 146,3 Mt destinam-se ao consumo humano. Os restantes 21 Mt tém como destino fins
nao alimentares, dos quais 76 % foram reduzidos a ¢leo e farinha de peixe em 2014, sendo o
excedente, em grande parte, utilizado para uma variedade de fins, incluindo como matéria-prima
para a alimentacao direta na aquicultura (Béné et al., 2016; Food and Agriculture Organization,

2016).

Tabela 9 - Producéo mundial (Mt) de pescado e formas de utilizacdo. Adaptado de (Food and Agriculture
Organization, 2016)

Continental 105 |11.3 |11.1 |11.6 |11.7 |1l1.9
Maritima 79.7 1779 826 |79.7 |81.0 |815
Pesca de captura total

Continental 343 [369 [386 [420 [448 [471
Maritima 214 221 |232 [244 255 |267
quicultura total |s5.7 |s9.0 |e18 |65 [703 |738

Consumo Humano 123.8 |128.1 130.8 |136.9 |141.5 |146.3
Uso nao alimentar 22.0 120.0 |24.7 1209 214 ]20.9
Populacéo (bilides) 6.8 6.9 7.0 7.1 7.2 7.3
Fornecimento de pesca per capita (K 18.1 1185 [18.6 [19.3 19.7 ]20.1

Além do aumento da producao, outros fatores contribuiram para o aumento do consumo, tais
como, crescimento populacional, reducdes do desperdicio, melhores canais de distribuicdo e ainda
0 aumento da consciencializacdo dos consumidores para os beneficios do consumo do pescado e

dos seus derivados (Food and Agriculture Organization, 2016).

O consumo anual per capifa de pescado em paises em desenvolvimento ainda &,
consideravelmente, menor do que em paises mais desenvolvidos, embora esta diferenca esteja a

diminuir. Este facto é justificavel, na medida em que uma parte consideravel, e crescente de peixes
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consumidos nos paises desenvolvidos consiste em importacdes, devido a procura estavel e
producdo pesqueira nacional estatica ou em declinio. Nos paises em desenvolvimento, onde o
consumo de peixe tende a ser baseada em produtos localmente disponiveis, o0 consumo € mais

influenciado pela oferta do que procura (Food and Agriculture Organization, 2016).

A producao de captura total mundial em 2014 foi de 93,4 Mt, das quais 81,5 Mt sdo provenientes
de aguas marinhas e 11,9 Mt de aguas interiores (Tabela 9). Na producdo de pesca marinha, a
China continua a ser o maior produtor, seguido pela Indonésia, Estados Unidos da América e da
Federacao Russa (Béné et al., 2016). Este facto ¢ justificavel, dado que a Asia possui a maior
frota, cerca de 3,5 milhdes de embarcacdées das 4,6 milhdes existentes no mundo,
correspondendo a 75 % da frota global. Em segundo lugar encontra-se a Africa com 16 %, segue-
se a América Latina (6 %), a América do Norte e a Europa, com 8 % e 2 %, respetivamente (Food

and Agriculture Organization, 2016).

Face aos dados da Tabela 9, é possivel constatar que a aquicultura tem demonstrado ser a forma
de suportar o crescimento demografico e o crescimento per capita que se tem verificado ao longo

dos anos.

2.3.2. Em Portugal

Portugal ocupa o primeiro lugar no ranking de consumo de pescado per capita da Unido Europeia

(57 kg/ano) e o terceiro a nivel mundial, cuja lideranca pertence ao Japao.

Os padroes atuais de consumo de pescado relacionam-se com a forma como o pescado foi
incorporado na sociedade Portuguesa, justificando os elevados consumos. As razdes encontradas
para fundamentar este facto sao, por exemplo, a geografia, os recursos marinhos, a pesca e as

forcas sociais e politicas (Almeida et al., 2015).

A producao de pescado é obtida maioritariamente por captura, sendo que no ano de 2015 foram
capturadas pela frota portuguesa 194 164 toneladas de pescado, o que representou relativamente

a 2014 um acréscimo de 5,6 % na producdo da pesca nacional (INE, 2014).

Segundo o Instituto Nacional de Estatistica (INE), o volume de descargas de pescado em 2014,
registou um decréscimo de 21,4 % face a 2013, sendo de salientar a diminuicdo das descargas

de sardinha (-42,8 %), bem como de cavala (-22,5 %) e de carapau (-3,8 %). Para esta situacao
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contribuiu de forma decisiva a proibicdo da pesca de sardinha em Portugal Continental no periodo

de 20 de setembro a 31 de dezembro de 2014 (INE, 2014).

Em 2015, 17 mil toneladas de pescado foi o total de quota extra que Portugal obteve pelo Acordo
dos Ministros da Pesca da Unido Europeia. A frota portuguesa pode aumentar a captura de
carapau, tamboril e lagostim, mas por outro lado, teve que diminuir a captura de sardinha e

bacalhau (Manso, 2016a).

As principais espécies capturadas pela frota Portuguesa entre janeiro e marco de 2015 sdo, como
se verifica na Tabela 10, a cavala, o carapau, o polvo, espada preto, carapau negrao, choco e

sardinha.

Tabela 10 - Estimativa da quantidade (toneladas) das principais espécies capturadas entre janeiro e marco de 2015

(Aratjo, 2016)
Quantidade/t
Cavala 4227,0
Carapau 2915,7
Polvo 2565,0
Espada preto 487,5
Carapau negrao 476,2
Choco 467,5
Sardinha 450,3
Sarda 416,6
Faneca 361,7
Biqueirao 323,2
Pescada 285,7

O consumo total de pescado entre peixes, bivalves e moluscos é da ordem das 600 mil toneladas
por ano. O reduzido valor de capturas (194 164 toneladas) face ao elevado consumo de pescado,

tem como consequéncia o aumento das importacoes.

Portugal importa cerca de dois tercos de pescado (aproximadamente, 400 mil toneladas), tendo

um défice na balanca comercial de pescado superior a 600 milhdes de euros (Manso, 2016a). E
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aqui que o setor da aquicultura pode ter um papel importante, uma vez que em 2015, a

aquicultura contribuiu com uma producao de pescado de 10 791 toneladas (INE, 2014).

Em 2014 as importacdes de produtos da pesca ou relacionados com esta atividade atingiram 1
579,4 milhdes de euros, o que corresponde a um acréscimo de 8,7 % face ao ano anterior (INE,
2014). O principal grupo de produtos proveniente dos mercados externos continuou a ser o dos
peixes congelados exceto filetes, que em 2014 concentraram 21,8 % do valor global das
importacdes. Em termos dos paises parceiros, Espanha foi o principal fornecedor de produtos a
Portugal em 2014, com um peso de 42,5 %, enquanto os Paises Baixos consolidaram a 2% posicao,

com um peso de 21,6 % (INE, 2014).

Comparativamente com as exportacdes, as importacdes sdo quatro vezes superiores em

quantidade (Almeida et al., 2015).

As exportacdes, no periodo de 1990 a 2014, caracterizaram-se por um crescimento substancial,
sendo que em 2014 o valor ascendeu a 879 milhdes de euros, o maior valor registado. As trés
espécies mais exportadas em 2014 foram a sardinha, o bacalhau e peixes de tinta, representando

38 % das exportacoes (Bjarndal et al., 2016).

As exportacoes de peixe de tinta aumentaram consideravelmente, de 5,4 milhdes de euros em
1990 para 140,5 milhdes de euros em 2014. Os trés principais importadores foram a Espanha,
Estados Unidos e Italia, representando em conjunto 90 % do valor das exportacdes (74 %, 9 % e 7
%, respetivamente) (Bjerndal et al., 2016). As exportacdes de bacalhau também mostraram um
aumento consideravel. Os trés principais mercados foram o Brasil, Angola e Franca, representando
77 % do valor total exportado (51 % para o Brasil e 13 % cada um para Angola e Franca) (Bjerndal
et al., 2016). As exportacdes de sardinha atingiram os 72 milhdes de euros em 2014. Os trés
principais importadores foram a Franca (30 %), Reino Unido (21 %) e Espanha (12 %) (Bjerndal et
al., 2016).

Em virtude da necessidade da reducao do esforco de pesca relativamente a certas espécies em
sintonia com a Politica Comum da Pesca da Unido Europeia, torna-se indispensavel apostar no

desenvolvimento da aquicultura.
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2.4. Aquicultura

A aquicultura consiste na criacdao ou cultura de organismos aquaticos, aplicando técnicas
concebidas para aumentar, para além das capacidades naturais do meio, a producao dos referidos

organismos (DGRM, n.d.-a).

Atualmente, este setor desempenha um papel importante no abastecimento global de pescado,
gracas aos progressos alcancados nas tecnologias de criacao e transformacao (PCP, 2008). O seu
contributo para o abastecimento global de peixes, crustaceos e moluscos, tem aumentado a um
ritmo de cerca de 7 % ao ano, desde 2001 (Figura 2). Este desenvolvimento foi principalmente
impulsionado pelo crescimento da produtividade e um aumento da procura de pescado (Jensen

etal., 2014).
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B Total wild = caught supply O Total farmed supply

Figura 2 — Quantidade (t) de pescado produzido mundialmente através de pesca de captura e aquicultura (Engle,
2016).

A producao de aquicultura equivale a cerca de metade de todo o pescado consumido no mundo
(DGRM, n.d.-a). A Asia foi responsavel por cerca de 89 % da producéo aquicola mundial de peixe
para consumo humano nas Ultimas duas décadas, sendo a China o maior produtor, representando
cerca de 70 % da producdo (Rodrigues, 2012). Os continentes africano e americano tém
melhorado as suas respetivas participacdes na producdo mundial, enquanto as participacoes da

Europa e Oceénia cairam ligeiramente (Food and Agriculture Organization, 2016).

Em 2014, a producdo mundial de animais aquaticos de aquicultura ascendeu a 73,8 milhdes de
toneladas (Tabela 9). Deste total, 49,8 Mt correspondem a peixes, 16,1 Mt a moluscos, 6,9 Mt a
crustaceos e 7,3 Mt a outros animais aquaticos, incluindo os anfibios (Béné et al., 2016). A
aquicultura baseia-se, principalmente, na producdo do mexilhdo (37 %), seguida pela truta (16 %)
e pelo salmao (11 %) (Rodrigues, 2012).
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Este setor é responsavel por mais de 20 % da producéo pesqueira total da UE, produzindo cerca
de 1,2 Mt e 4 mil milhdes de euros em valor (Stewart, 2016). Na UE, a Espanha é o maior produtor
(representando, 22 % da aquicultura) e baseia-se principalmente na producdo do mexilhdo. O
segundo maior é a Franca com 18 %, baseada no mexilhao e truta, seguida por Italia (14 %), Reino

Unido (13 %) e Grécia (9 %) (Rodrigues, 2012; Stewart, 2016).

A producao da aquicultura em Portugal situa-se entre as 11 Mt e as 12 Mt. As principais espécies
produzidas sao a truta, améijoa, berbigao, choco, dourada, enguia, linguado, mexilhao, ostra,
pregado, robalo, sargo e tainha (DGRM, n.d.-b). A améijoa, o mexilhdo e o pregado sao
responsaveis por cerca de 70 % a 75 % da producéo nacional, representando, aproximadamente,

60 milhdes de euros por ano (Manso, 2016b).

O desenvolvimento da producao nacional de aquicultura contribui para reduzir o défice da balanca
comercial, criar postos de trabalho em zonas afastadas dos grandes centros populacionais, obter
um produto de conhecida qualidade e frescura e assegurar o desenvolvimento ambientalmente

equilibrado da atividade aquicola.

Hoje em dia, a aquicultura compreende uma importante alternativa as formas tradicionais de sfock
de pescado. De acordo com a FAO, no ano de 2030, a aquicultura vai dominar o mercado e,
provavelmente, s6 menos de metade dos produtos da pesca consumidos virdo da pesca tradicional

(Lourenco et al., 2012).

2.5. Indastria Transformadora dos Produtos de Pesca e

Aquicultura

A industria transformadora dos produtos de pesca e aquicultura é um dos setores de alimentos
estabelecidos que fornece uma ampla quantidade de alimentos para a crescente populacao

(Bhagwat & Dandge, 2016).

Devido a sua versatilidade, o pescado pode ser transformado em diversos tipos de produtos de
valor acrescentado, e é geralmente vendido vivo, fresco, refrigerado, congelado, seco, fumado,
salgado ou em conserva (Food and Agriculture Organization, 2016). Entende-se por pescado vivo,
fresco, o pescado recentemente capturado, submetido a refrigeracao e adquirido pelo consumidor

ainda em estado cru (Aratjo, 2016). O pescado transformado/processado, compreende o pescado
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que sofre um processo mais elaborado de manuseio e preservacao, tais como: preparacdo de
filetes, postas, filetes sem pele, seguidos de congelacdo e armazenamento; pescado salgado;
pescado fumado; pasta de pescado; pescado em conserva; pescado fermentado; farinha de peixe;

oleo de peixe, entre outros produtos (Aratjo, 2016).

A Figura 3 ilustra como se processa a comercializacdo dos produtos de pesca e aquicultura.

Captura Aquicultura
Centros de
Depuracao
4
Lota - Centros de
1 Expedicao

Industria transformadora |«

A 4
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> Mercado Interno

v

> Mercado Externo <

Figura 3 - Fluxograma da comercializacdo dos produtos de pesca e aquicultura (MADRP-DGPA, 2013).

O pescado fresco com origem na captura é obrigatoriamente desembarcado em lota e sujeito a
primeira venda por sistema de leildo, seguindo depois para os circuitos normais do comércio
grossista e retalho, industria transformadora e hotelaria/restauracdo, havendo uma parte

consideravel que tem como destino a exportacdo (Rodrigues, 2012).

Relativamente ao pescado proveniente da aquicultura, este destina-se, principalmente, a

exportacdo e ao mercado nacional, através das grandes superficies (Rodrigues, 2012).

O pescado congelado provém da importacdo ou dos navios-fabrica. Os destinos do pescado

congelado transformado sdo as grandes superficies retalhistas e grossistas ou a exportacio.
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Frequentemente, os produtos congelados, transformados ou nao, sdo utilizados como produto
intermédio por unidades industrias, ou seja, constituem matéria-prima para posteriores

transformacdes ou preparacdes (Araujo, 2016).

Em 2012, a nivel mundial, a proporcdo de pescado fresco comercializado para fins comestiveis
atingiu cerca de 46 % (63 Mt); o pescado salgado, seco e defumado foi responsavel por 12 % (16
Mt); o pescado na forma de preparado e conservado auferiu 13 % (17 Mt), sendo que a
percentagem restante (29 %, correspondendo a 40 Mt) dizem respeito ao pescado congelado
(Soares et al., 2015). O congelamento &, entao, o principal método de processamento de pescado
para consumo humano, e é responsavel por 55 % do total de peixes processados e 26 % da

producao total de peixes em 2014 (Béné et al., 2016).
Segundo dados do INE, esta industria em Portugal apresentava em 2013 (INE, 2014):

e 154 empresas;
e 6 726 pessoas ao Seu Servico;

e 1129279 000 euros de volume de negdcio.

Para uma melhor compreensao da importancia desta industria transformadora a nivel nacional,
apresentam-se as Tabela 11, Tabela 12 e Tabela 13 de modo a verificar as quantidades
produzidas, vendidas e valor de vendas de produtos provenientes da pesca e aquicultura, bem

como o volume de negacios, respetivamente.

A industria transformadora da pesca e aquicultura registou em 2013 uma producéo conjunta de
produtos congelados, secos e salgados e preparacdes e conservas que correspondeu a 246 mil

toneladas (+ 11,2 % face a 2012) (INE, 2014).

Pela analise da Tabela 11 verifica-se que os congelados continuaram a ser o grupo mais
representativo em 2013 (52,3 %), tendo reforcado o seu peso. Seguiram-se os produtos secos e
salgados com 28,0 % do volume de producao total (representavam 46,4 % em 2012) e por ultimo
as preparacdes e conservas que com 19,6 % foram o grupo com menor peso, € 0 que mais
diminuiu em relacdo ao ano anterior (INE, 2014). A estrutura de producdo de preparacdes e
conservas alterou-se em 2013, com as conservas de atum (18 mil toneladas) a ultrapassarem as
conservas de sardinha (13 mil toneladas) facto a que ndo sera alheia a imposicao de restricoes a

captura desta espécie que vigorou em 2013 (INE, 2014).

30



Tabela 11- Quantidades produzidas de produtos (toneladas) provenientes da pesca e aquicultura, pela industria
transformadora em Portugal (INE, 2014)

e — e
Produtos congelados 102 689 128 697
Dos quais:
Invertebrados aquaticos (inclui lulas, potas, chocos, polvos, améijoas, berbigdo e
outros), congelados, secos, salgados ou em salmoura. 16038 15295
Pescada congelada 8058 8 656
Filetes de peixe congelados 3985 4609
Sardinha congelada 8 660 8 896
Bacalhau congelado 29055 29431
Redfish congelado 4159 5067
Produtos secos e salgados 67 799 69 006
Dos quais:
Bacalhau salgado seco 54 922 56 555
Preparagoes e conservas 50734 48 340
Das quais:
Preparacdes e conservas de sardinha em azeite 5996 4337
Preparages e conservas de sardinha em outros 6leos vegetais 6482 6022
Preparacdes e conservas de sardinha em tomate 4248 2922
Preparacdes e conservas de atum em azeite 3541 3900
Preparacdes e conservas de atum em outros 6leos vegetais 10934 14 363
Preparacdes e conservas de cavala, cavalinha e sarda em azeite 1962 1544
Preparacdes e conservas de cavala, cavalinha e sarda em outros dleos vegetais 785 727
- - -

A Tabela 12 revela as quantidades vendidas (toneladas) e o valor das vendas de produtos

provenientes da pesca e aquicultura, pela industria transformadora em Portugal.

Tabela 12 - Quantidades vendidas (toneladas) e valor das vendas de produtos provenientes da pesca e aquicultura,
pela industria transformadora em Portugal (INE, 2014)

w12 2013
Produtos Vendidos 1000 1000
Euros Euros
Produtos Congelados 80977 316 308 110 287 348 245
Dos quais:
Invertebrados aquaticos (inclui lulas, potas, chocos, polvos, améijoas, berbigdo e
outros). congelados, secos, salgados ou em salmoura. 8435 39149 10 890 45 366
Pescada Congelada 7825 26 404 8317 28425
Filetes de peixe congelados 3312 13893 3674 14484
Sardinha Congelada 8404 14 021 9283 15935
Bacalhau congelado 19236 124 352 19612 119913
Redfish congelado 4166 14 986 5069 14164
Produtos secos e salgados 49757 269 254 53 287 267 028
Dos quais:
Bacalhau salgado seco 39 842 227 604 44130 233848
Preparagoes e conservas 51152 233 796 47 283 234 069
Das quais:
Preparacdes e conservas de sardinha em azeite 5629 25241 3925 20148
Preparacdes e conservas de sardinha em outros 6leos vegetais 6351 22 876 6251 22541
Preparacdes e conservas de sardinha em tomate 4331 17 439 2841 11771
Preparacdes e conservas de atum em azeite 3536 25327 3858 25398
Preparacdes e conservas de atum em outros 6leos vegetais 11991 57 399 13903 74911
Preparacdes e conservas de cavala, cavalinha e sarda em azeite 1942 14515 1557 11979
Preparacdes e conservas de cavala, cavalinha e sarda em outros dleos vegetais 691 3013 673 2592

Como é possivel constatar na Tabela 12, o valor das vendas aumentou 3,7 % face a 2012 e
ascendeu a 849 milhdes de euros (INE, 2014). O aumento registado no total de vendas deve-se
sobretudo aos produtos congelados, tendo aumentado cerca de 32 milhdes de euros em relacao
ao ano anterior. Contrariamente, os produtos secos e salgados reduziram o seu valor em 2 milhdes

de euros e as preparacdes e conservas praticamente mantiveram o valor registado em 2012.
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Para uma melhor compreensao da importancia desta industria na economia portuguesa,
apresentam-se, na Tabela 13 os resultados obtidos pelo INE, apos analise do Sistema de Contas

Integradas das Empresas, referentes aos anos 2012 e 2013.

Tabela 13 - Volume de negdcios e Valor Acrescentado Bruto a preco de mercado (VABpm) da industria
transformadora da pesca e aquicultura em Portugal (INE, 2014)

Unidade: 10° euros

Volume de Negocios Volume de Negocios

1132751 151 625 1129 279 169 271
No periodo em estudo, registou-se um ligeiro decréscimo quanto ao volume de negécios, cerca de
3 472 face a 2012. Relativamente ao valor acrescentado bruto a preco de mercado (VABpm),
verificou-se um aumento de 17 646 em relacdo ao ano anterior. Estes dados demonstram um
contributo significativo da industria transformadora dos produtos de pesca e aquicultura para o

crescimento da economia nacional.

2.6. Processo de Transformacao do Pescado

O pescado é altamente perecivel e, consequentemente tem uma necessidade de processamento

imediato (Bar, 2015).

O processamento de pescado é o processamento de organismos aquaticos para fins comerciais
de ambas as unidades populacionais, de aquicultura e captura. Tem como objetivo melhorar o
valor da matéria-prima, o que significa que o custo ambiental e econémico sera adicionado ao

produto final (Bar, 2015).

Através da transformacao de pescado obtém-se produtos congelados, produtos secos e salgados,

preparacdes e conservas.

O processo de transformacdo de pescado envolve, por exemplo, lavagem, descamacéo,
evisceracao, corte, postagem, filetagem (Bhagwat & Dandge, 2016). Durante estas etapas sao
geradas quantidades significativas de residuos (20 a 80 %, dependendo o nivel de processamento

e tipo de peixe) (Bhagwat & Dandge, 2016).

Na Figura 4 é apresentado um exemplo de fluxograma para a transformacao de produtos da pesca

e aquicultura congelados, praticado na unidade de producao Vanibru.
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Figura 4 — Fluxograma referente ao processo de transformacao de pescado congelado na unidade de producao
Vanibru.
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O pescado chega a unidade transformadora previamente congelado, onde é submetido a um
controlo a rececao, posto isto, € armazenado de imediato em camaras de conservacdo de
congelados temporariamente, até que seja transformado. Ja na area de producdo, o peixe pode
ou nao necessitar de amaciar, dependendo da matéria-prima. Em seguida procede-se a
descartonagem e desagregacdo, onde destas etapas resultam residuos, cartdo e plastico,
respetivamente. A etapa aparar, postar ou cortar ndo € comum a todas as matérias-primas, pois
depende da finalidade que se pretende dar a estas. O serrim e as aparas sao residuos provenientes
da etapa anterior. Consequentemente, procede-se a lavagem do peixe, de onde advém residuos
organicos. No decorrer do fluxograma apresentado, sucede-se a passagem do pescado no tunel
de congelacao e no tanque de vidragem. Posto isto, ocorre a pesagem, o embalamento do produto
e a etiquetagem da respetiva embalagem. Esta pode ser a granel, higienizada, em saco ou em
cuvete. De modo a finalizar o processo de transformacao, procede-se a paletizacdo e ao

armazenamento do produto final.

De seguida, as etapas do fluxograma para a transformacéo de produtos de pesca e aquicultura

congelados da unidade transformadora Vanibru, sao explicadas detalhadamente.

2.6.1. Rececao de Matérias Primas

O controlo a rececdo de matérias-primas, mercadorias e materiais de embalagem tem como
objetivo evitar que produtos ndo conformes sejam armazenados nas instalacdes da organizacéo.
Caso sejam detetadas nao conformidades a rececdo, os produtos devem ser considerados nao
conformes e devera proceder-se a devolucdo dos mesmos. Caso seja impossivel devolver de
imediato, estes devem ser devidamente identificados e direcionados para uma zona destinada ao

seu armazenamento.
Nesta etapa é importante verificar os seguintes parametros:

e Condicdes de Transporte

No controlo de veiculos de transporte, o responsavel devera verificar se estes se encontram em
boas condicdes higiénicas e se os produtos estdo devidamente acondicionados sob estrados ou
paletes. Sera, ainda, verificada a auséncia de produtos que ndo possam ser transportados em

simultaneo com géneros alimenticios.
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e Controlo da Temperatura

Os produtos congelados devem registar temperaturas inferiores -18 °C. Se porventura for
impossivel avaliar a temperatura do produto (exemplo, se para tal for necessario violar a

embalagem) deve-se considerar a temperatura do veiculo de transporte.

e Controlo da Embalagem

Verificacdo do estado das embalagens de transporte e de origem. Estas ndo podem estar

deterioradas, abauladas, opadas (ASAE, 2015).

e Controlo do Rotulo

E fundamental controlar se a embalagem externa esta devidamente rotulada e se o rotulo é legivel
e nao se encontra danificado. Sera, ainda, necessario verificar se o produto se encontra dentro do
prazo de validade, se existe referéncia as indicacdes obrigatdrias por lei, as condicdes especiais

de conservacao (ASAE, 2015).

Apos a validacao dos parametros mencionados, a matéria-prima permanece em camaras de
congelados até que seja processada. Esta camara é mantida com temperaturas em torno de -30
°C, tendo como limite maximo de temperatura permitida -18 °C. A matéria-prima fica

acondicionada neste local até que seja necessaria a sua utilizacao.

2.6.2. Amaciamento

Algumas matérias-primas pelas suas carateristicas (pota, lula), isto é, por se encontrarem
congeladas em bloco (Figura 5), tornam a sua desagregacao completamente impossivel, afetando
a sua manipulacdo. Ou seja, necessitam de uma etapa onde a matéria-prima é exposta a uma

temperatura superior durante um periodo de tempo.

Figura 5 — Matéria-prima congelada em bloco (pota).
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E importante que o tempo de exposicao seja suficiente de modo a facilitar a etapa posterior, mas
gue nao permita a ocorréncia de multiplicacdo de microrganismos, sobretudo patogénicos. A
Tabela 14 apresenta as temperaturas minimas para o crescimento de bactérias patogénicas

associadas ao pescado segundo Food and Drug Administration (FDA) e Ryder et al. (2014).

Tabela 14 — Temperatura minima para o crescimento de bactérias patogénicas associadas ao pescado. Adaptado
de (FDA, 2011) e (Ryder et al., 2014)

Microrganismo T/ee T/ee
(FDA, 2011) (Ryder et al., 2014)
Clostridium botulinum (tipo A e B) 10 -
Clostridium botufinum (tipo B, E e F) 3,3 -
Clostridium perfringens 10 -
V.cholerae 10 -
V.parahaemolyticus 5 5
V.vulnificus 8 -
Vibrio spp. - -5
Listeria monocytogenes -0,4 1
Salmonella spp. 5,2 7
Shigella spp. 6,1 -
Escherichia coli 6,5 -
Staphylococcus aureus 7 6,7

Como é possivel verificar ndo existe um consenso quanto a temperatura minima para o
crescimento de determinadas bactérias patogénicas, pelo que se considerou a temperatura mais

baixa, - 5 °C.

Sendo assim, as empresas devem analisar qual o periodo de tempo a que a matéria-prima pode
permanecer exposta a uma dada temperatura de modo a garantir que nao ocorra contaminacao
microbiologica. Ou seja, se a temperatura da sala for muito baixa o tempo em que a matéria-prima
pode estar exposta é superior, e vice-versa. Torna-se assim fulcral, controlar o tempo em que a
matéria-prima esta exposta a uma temperatura mais elevada, ainda assim deve ser uma
temperatura de refrigeracdo, garantindo que nesse periodo a matéria-prima nao ultrapasse os -5

°C.
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2.6.3. Desagregacao

Apds a descartonagem, ou seja, a retirada do cartdo que envolve a matéria-prima, segue-se a

desagregacao.
A desagregacao pode ser realizada de duas formas, manualmente ou recorrendo ao uso da prensa.

Entende-se por desagregacdo manual, o uso da forca humana para desagregar a matéria-prima

com o auxilio de um pequeno instrumento ilustrado na Figura 6.

Figura 6 — Instrumento utilizado na desagregacao manual.

A prensa, como se pode ver na Figura 7, ¢ uma maquina que exerce forca lateral na matéria-prima

de modo a desagrega-la de modo nao manual.

Figura 7 — Imagem ilustrativa de uma prensa utilizada na unidade transformadora Vanibru.

A opcao entre estas alternativas de desagregacao depende da caracteristica da matéria-prima, da

forma como surge embalada, inclusivamente, da sua resisténcia a desagregacao.
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2.6.4. Lavagem

Nesta operacao o produto atravessa um “chuveiro” onde a agua sobre pressao remove impurezas

ou algum tipo de residuos, como o serrim, resultante da postagem.

A postagem ¢ a etapa em que o peixe é transformado em postas, sendo que para este fim sédo
utilizadas serras. Na Figura 8 encontra-se representado um exemplo de um produto resultante

desta etapa.

2.6.5. Tunel de Congelacao

Como o préprio nome indica, os tuneis de congelacdo sdo constituidos por um local restrito,
segregado e confinado, onde se procura maximizar a circulacdo de ar frio sobre o produto. Estes
apresentam sempre o mesmo principio de adequada poténcia frigorifica e elevada ventilacao sobre

0 produto.

O tunel de congelacao presente no fluxograma da Figura 4 néo é utilizado com o intuito de congelar
dado que a matéria-prima ja se encontra congelada. Tem como finalidade fazer com que o produto
perca a temperatura que adquiriu ao longo da sua manipulacado, bem como, preparar o produto
para a etapa sequente, a vidragem. Pois o decréscimo da temperatura é crucial para que ocorra

a aplicacdo de uma camada de gelo na superficie do produto.
Os principais sistemas de congelacao sao:

e Congelacdo por meio de sistemas frigorificos

Os tuneis dividem-se em continuos e descontinuos. Os tlneis continuos sdo os tuneis de
congelacdo por ar parado, por ar forcado, de leito fluidizado, em espiral e em cintas

transportadoras.

A congelacao por ar parado traduz-se numa congelacdo lenta e pouco homogénea, porém ¢é

realizada sob uma temperatura na faixa entre -25 °C a -30 °C.

Os congeladores por ar forcado sdo amplamente utilizados na industria do pescado devido a sua
alta versatilidade. O ar frio circula a uma velocidade de 3 m/s a 5 m/s. A temperatura de
evaporacao ¢ de -45°C e a temperatura média no tunel é de -35 °C. Sendo este o que se utiliza

na unidade transformadora Vanibru.
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Por ultimo, os congeladores de leito fluidizado sdo uma variante dos congeladores de ar forcado,
permitindo uma congelacao individual de produtos de pequenas dimensdes, como por exemplo,

camarao ou filetes.

Quando se pretende congelar grandes quantidade de produto de uma sé vez, recorre-se a tuneis
descontinuos. Geralmente, possuem uma sé porta para carga e descarga e podem ser utilizadas

paletes no seu carregamento. Um exemplo deste tipo de tunel é o congelador de placas.

e Congelacio criogénica

Este tipo de congelacao faz-se através da aplicacdo de quantidades de azoto ou dioxido de carbono
liquido nos alimentos. A rapida congelacao através da criogenia traz grandes beneficios ao produto
congelado, prevenindo, o aparecimento de cristais de gelo, mantendo alta qualidade apds o
descongelamento, a oxidacdo lipidica, pois pode ser minimizada pela exclusdo do oxigénio pelo

congelamento, a perda de aroma e perda por desidratacao (Bevilacqua et al., 2004).

Neste tipo de congeladores existem os de contacto direto (congelador de imersao, congelador de
imersao por cintas transportadoras, congelador de imersao em espiral e congeladores por

pulverizacdo) e os de contacto indireto.

2.6.6. Vidragem

A vidragem é uma pratica comum na industria de peixe congelado. Segundo o Code of Practice
for Fish and Fishery Products, a vidragem ¢ a aplicacdo de uma camada protetora de gelo formada
na superficie do produto congelado através da aspersao, ou imersao, de agua do mar limpa, agua
potavel, ou agua potavel com aditivos aprovados. Quando o peixe congelado é armazenado,
dependendo do embalamento, ele é exposto em maior ou menor grau ao ar fresco da camara de
frio. Sem a vidragem, o oxigénio do ar ira reagir ao contacto com as gorduras (promovendo a sua
rancificacao), secando e desidratando o produto (o0 que pode levar a queimadura pelo frio)(Soares,
2016). Estas alteracdes sdo intensificadas quando a temperatura das camaras oscila ao longo do
armazenamento. Através desta operacao evita-se, assim, a sua desidratacao e consequentemente
perda de qualidade (Cipriano et al., 2009). Além disto, a vidragem ¢ também uma barreira fisica
que previne o produto de sofrer danos durante a producdo, embalamento, transporte e

distribuicao.
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0 método mais comum da vidragem é a imersdo, onde os produtos de pescado congelado sdo
mergulhados num tanque de dgua muito fria durante um periodo de tempo, criando uma camada
de gelo que envolve completamente o produto (Soares, 2016). A adgua de vidragem é utilizada,

normalmente, a uma temperatura proxima do ponto de congelacdo, menor que 0,8 °C.

Na Figura 8 encontra-se apresentada a diferenca de aspeto entre um produto sem vidragem e o

mesmo produto com vidragem.

Figura 8 — Produto (salmao) sem vidragem (A) e produto envolvido por uma camada de gelo (vidragem) (B).

Este método tem como vantagens o facto de ser econdmico, ser relativamente simples e de possuir
uma elevada capacidade produtiva. Em contrapartida, a dificuldade de controlar a quantidade e

uniformidade da camada de gelo envolta do produto constitui uma desvantagem.

A quantidade de gelo (espessura) formada no produto depende dos seguintes fatores (Goncalves

& Gindri Junior, 2009):

e Temperatura do produto e da solucdo aquosa;
e Tamanho, forma, e area de superficie do produto;

e Tempo.

A espessura da vidragem pode ser explicada pela transferéncia de calor da agua para o peixe
congelado, levando a uma diminuicdo na temperatura da agua (mudanca de fase) e a um

correspondente aumento no produto (Soares, 2016).

40



Relativamente a quantidade de gelo correta a aplicar para proteger o produto nao existem regras
estabelecidas. Contudo, quando as organizacdes rotulam intencionalmente de forma errada o peso
do produto, com o intuito de maximizar os lucros, estamos perante um comportamento que deve
ser considerado de fraudulento. Deste modo, os produtores devem ter em conta a quantidade de
gelo adicionada ao produto, de modo a garantir a sua efetiva protecdo, sem ser percecionada pelo

consumidor como uma forma de o iludir e/ou aumentar os lucros (Soares, 2016).

Ou seja, a vidragem deve ter um controlo diario e a sua percentagem deve ser descontada ao peso

do produto aquando do seu embalamento.

2.6.7. Embalamento

A embalagem desempenha um papel fundamental na indUstria alimentar gracas as suas multiplas
funcdes. Além de conter o produto, a embalagem ¢é essencial na conservacdo deste, mantendo a
sua qualidade e seguranca, atuando como barreira contra fatores responsaveis pela deterioracao

quimica, fisica e microbiolégica dos produtos.

As quatro funcdes principais que a embalagem deve satisfazer sdo a protecdo, a conservacao, a

informacao (etiquetagem) e a funcédo associada ao servico ou a conveniéncia na utilizacao.
Na industria alimentar existem trés tipos de embalagens:

e Embalagem de venda ou embalagem primaria

Este tipo de embalagens é concebido de modo a constituir uma unidade de venda para o utilizador
final ou consumidor no ponto de compra. Os sacos, os filmes plasticos sdo exemplos deste tipo

de embalagem.

e Embalagem de grupagem ou embalagem secundaria

A embalagem secundaria é concebida de modo a constituir, no ponto de compra, um agrupamento
de determinado numero de unidades de venda (embalagens primarias). A caixa de cartdo é um

exemplo deste tipo de embalagem.

e Embalagem de transporte ou embalagem terciaria
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Estas embalagens facilitam a movimentacéo e o transporte de uma série de unidades de venda
ou embalagens agrupadas, a fim de evitar danos fisicos durante a movimentacdo e o transporte.

Exemplos deste tipo de embalagem sao as paletes e filmes plasticos de paletizacao.

Relativamente ao embalamento de pescado na Vanibru, ha quatro tipos diferentes de embalagens:
a granel, sendo que nesta embalagem a comercializacdo dos produtos é feita em bruto, ndo tendo
como destino o consumidor final, mas sim cantinas e retalho. O produto vai embalado solto num
saco de plastico dentro de uma caixa de cartdo, sendo que a etiquetagem é feita na caixa (Figura
9 a); higienizadas, em cuvetes e em sacos, em que correspondem ao embalamento individual do
produto (Figura 9 b), mistura de produtos (Figura 9 c) e de varias unidades de produto (Figura 9
d), respetivamente. Depois cada tipo de embalagem é agrupado em caixas de cartdo. Estas

embalagens permitem a comercializacdo do produto para o consumidor final.

Figura 9 - Diferentes tipos de embalamento realizado na Vanibru: a granel (a), higienizada (b), em cuvete (c) e em
saco (d).

2.6.8. Etiquetagem

Nos géneros alimenticios pré-embalados, a informacao obrigatéria deve figurar diretamente na
embalagem ou num rétulo fixado a mesma. Entende-se por rotulo uma etiqueta, uma marca

comercial ou de fabrico afixadas na embalagem.
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Os rétulos devem ser facilmente visiveis, claramente legiveis e, quando adequado, indeléveis. Por
conseguinte, os rotulos ndo podem ser facilmente removiveis para que nao fique comprometida a
disponibilidade nem a acessibilidade do consumidor a informacao obrigatoria sobre os géneros

alimenticios.

Nas embalagens de pescado congelado destinado ao consumidor final e a consumidores coletivos,
na rotulagem de géneros alimenticios, devem constar (“Decreto-Lei n.» 230/90, de 11 de Julho,”

1990):

e A denominacdo de venda, constituida pelo nome vulgar da espécie completada pela
mencado «congeladoy;

e A data de durabilidade minima, acompanhada da indicacao do periodo durante o qual o
produto pode ser guardado pelo destinatario;

e Indicacdo da temperatura de conservacdo e ou do equipamento de conservacao
necessario;

e O nome, a firma ou denominacdo social e a morada do produtor, industrial,
acondicionador, importador, armazenista, retalhista ou outro vendedor;

e A quantidade liquida (peso liquido), expressa em unidades de massa, quilograma ou
grama, de pescado, com exclusdo da massa do vidrado (peso liquido escorrido);

e Aidentificacdo do lote;

e Lista de ingredientes;

e Uma adverténcia clara do tipo «Uma vez descongelado nao voltar a congelar».

Segundo o Regulamento (UE) N.°1379/2013, que estabelece a organizacdo comum dos
mercados dos produtos da pesca e aquicultura, apenas permite que os produtos de pesca e
aquicultura sejam postos para venda ao consumidor final ou a um estabelecimento de restauracao

se uma marcacao ou rotulagem adequada indicar o seguinte:

e Nome cientifico da espécie — tendo de obedecer as denominacdes comerciais adotadas
em Portugal publicadas em Diario da Republica (DGRM, 2006).
e Meétodo de producdo, em especial através das mencdes seguintes: “... capturado ..."” ou

“... capturado em agua doce ...” ou “... de aquicultura ..."”;
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e A zona em que o produto foi capturado ou cultivado, bem como a categoria de arte

utilizada na pesca de captura, em conformidade com a Figura 10 e a Tabela 15,

respetivamente.

Zonas de captura Definigdo da zona

Atlanfico Noroeste Zona FAD n*21

Atlanfico Nordeste Zona FAD n° 27

Mar Baltico Zona FAD n =27 .1lid

Aflanfico Ceniro-Oeste Zona FAD n® 31

Atlanfico Centro-Este Zona FAD N34

Aflentico Sudoeste Zona FAD n=41

Atlanfico Sudesie Zona FAD n =47

Mar Mediterraneo Zonas FADnos 37.1, 3722 373
Mar Megro Zona FAD n 2374

Oceano indico Zonas FAC nos 51 e 57

Oceano Pacifico Zonas FAGn.os 61,67, 71,77, 81e 87
Anfarico Zonas FAO n.os 48, 58 e 88

Figura 10 -Diferentes zonas de captura determinadas pela FAO (Acope, n.d.).

Tabela 15 -Informacdes obrigatorias sobre a categoria de arte de pesca (“Regulamento (UE) N.»1379/2013,” 2013)

Redes envolventes-arrastantes

Redes de arrastar

Redes de emalhar e redes semelhantes

Informacodes obrigatodrias sobre a
Redes de cercar e redes de sacada

categoria de arte de pesca
Anzéis e aparelhos de anzol

Dragas

Nassas e armadilhas
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Posto isto, a etiquetagem pormenorizada relativa a natureza exata e as caracteristicas do produto,

permite ao consumidor efetuar a sua escolha com pleno conhecimento.

Na Figura 19 (seccao 3.2.5.) é apresentado um exemplo de etiquetas, que se encontra de acordo

com as informacdes anteriormente descritas, praticadas na unidade transformadora Vanibru.

2.6.9. Paletizacao

As caixas para serem transportadas e armazenadas em camaras de congelados sao colocadas em
paletes (embalagem terciaria), para poderem ser conservadas nas camaras e serem expedidas

para os clientes.

2.6.10. Armazenamento

0 armazenamento do pescado transformado é feito em camaras frigorificas, de modo a conservar

o alimento.

As camaras frigorificas sdo um dos elementos da cadeia de frio que permitem manter as condicoes
de temperatura e humidades ideais para a conservacdo dos alimentos frescos ou congelados
(Santos, 2016). Quando a sua aplicacdo & para congelados, denominam-se por camaras de

congelados, e mantém a temperatura do ar interior menor ou igual a-18 °C.

2.7. Gestao da Producao

A gestao da producao tem vindo a adquirir uma importancia cada vez maior, no dominio da gestao
das empresas. A producdo pode ser definida como sendo a transformacao de entradas (/puts)
em saidas (outputs). Por transformacdo entende-se o uso de recursos para mudar o estado ou
condicdo de algo para produzir os produtos (owiputs). Assim sendo, qualquer atividade de

producao pode ser vista conforme o modelo entrada-transformacao-saida (Figura 11).
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- Matérias Primas
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- Gestdo da Producdo

- Consumiveis

i =Planeamento e Controlo
l/ i de Produgio

Feed-back de Informacao, para
o Controlo do Processo

Figura 11 - Esquematizacao do processo de transformacéo ou de converséo (Formando, 2005).

A gestdo de producdo para a industria transformadora associa o planeamento e o controlo
industrial dos varios produtos. Esta gestao tem como objetivos estruturar os métodos de producao,
planear e controlar as diversas fases de fabrico, prever a entrega e lancamento dos produtos
acabados em sfock, apurar os custos de producdo, analisar produtividades e organizar o fluxo

documental.

46



3. Desenvolvimento e Implementacao
de ferramentas de gestao e controlo
da producao numa unidade de

transformacao de pescado congelado

No presente capitulo sera apresentado o trabalho realizado na unidade transformadora Vanibru.
Ao longo deste trabalho procedeu-se ao apoio na gestdo da producdo, envolvendo acdes no
planeamento e controlo da producao. Procedeu-se a monitorizacdo das ordens de fabrico e sua
analise (produtividade), atualizacdo e desenvolvimento de novos documentos, bem como a

otimizacao do processo de transformacao do camarao.
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3.1. Planeamento da producao

No planeamento estao incluidas uma diversidade de funcdes, o que o torna, bem como o controlo
da producdo, em atividades de grande complexidade e importancia numa empresa. O

planeamento pode englobar algumas funcées como:

e Planeamento da producao;
= Preparacao de planos para a producao.
e Planeamento de inventario.
= Preparacao de planos para niveis de categorias agregadas de inventario;

"  Planos de inventario tomando em atencao fatores inerentes a cada item individual.

0 planeamento da producao, baseia-se nas previsdes da procura de acordo com dados do passado
e na quantidade existente em sfock de produtos acabados. O sfock de matérias-primas e de
consumiveis, bem como os recursos humanos, os equipamentos e orcamento financeiro
influenciam diretamente o planeamento da producdo. Ou seja, o plano de producao é o resultado
da juncao destas entradas, tal como ilustra a Figura 12. Portanto, esta acdo tem como objetivo
ajustar a capacidade de producao as necessidades ditadas pela procura, refletindo as intencdes

da empresa em termos de volume a produzir no futuro.

Disponibilidade
de matérias-primas

l

N

Y

Y

Y

Y

Y

|I

1,

! -
K Comportamento Procura do
1

: dos concorrentes mercado
1

;

"

'l

Y

Y

Y

Y

|I

Y

lI

Y

ll

Externos a
Empresa

Planeamento
/,..-o—f""’ \ Cond IQOES

. da Producdo
Capacidade externa
econdémicas

(1.e. subcontratagdo)

LR L L L L R L L L

! T

Capacidade Mzo-de-Obra Niveis de S Internos 4
P fisica actual actual stocks i Empresa
W

Figura 12 - llustracéo das varias entradas necessarias ao planeamento da producéo.
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O inventario (sfock) designa uma acumulacdo de recursos que ocorrem em qualquer empresa
num determinado espaco e durante um dado periodo de tempo. O objetivo do inventario, consiste
em assegurar o fornecimento de materiais/produtos de forma adequada a utilizacdo a que se

destinam, ou seja, nas quantidades necessarias a um custo minimo.

Numa producao onde predominantemente os produtos sejam produzidos “para sfock” a relacao
entre a quantidade de produto acabado (sfock) e a quantidade de produto vendido num

determinado periodo, é uma ferramenta importante na criacdo de planos de producéo (Figura 13).

Artigo ﬂ Quantidade

ASAS RAIS GRAMEL KIG. FRIONDA [ 1053 39z

CAMARAD GAMBAD ARG [20-30] GRAMEL FRICMOA [Cx & KG111157) 426

PESCADA-BRANCA [500-300] GRAMEL FRIOMDA [11204) 315

PESCADS &.5FRAEDS KG. GRAMEL FRIOMDA [11040) 380 53

PESCADS 0 (150¢350) GRAMEL FRICMDA KG. [ 1076 B4 388 S&n
PESCADA 0 2004400 ] INT HIGIER. FRIONDA KG.( 12017 ) ddd 330 T

MIOLD CAMARAD [ 20¢440 | CUYETE 400 GR FRIOMDA (14162) 54 T3 84

POSTA SALMAD GRAMEL KG. FRIORMDA [ 11010 ) 31z 265 &5

POTA [ 22425 | INTEIRA GRAREL FRIOMDA KG. [ 1019 520 450 B
PESCADS M3 ASPOSTA KG FRITAR GRAMEL FRIONDA [11152) RE E2p| 151 108
RED FISH [ 300¢500 ] GRAMEL KG. FRIORDA [ 1001 333 aTa T
MARLCA POSTA HIG.COZER KIG. FRIOMDA (12031) 163.4 131,05 i

POSTA SALMAD HIGIEMIZAD0 KG. FRIOMDA [ 12006 ] 248,23 293,284 1Ex
AEROTEA POSTA FRITAR GRANEL KG. FRICMOALIE) . =P P e
CALDEIRADS PEIXE COMGELADD COVETE 200 IEFHIDT@J&QH&E] e A e s GG 26id 1&2,3
PREFARADD ARROZ MARISCO GRAMEL KG. FEJBEHE:BI [ 1TCI4;1J_,, F T99F % .0 =0 QR

SOLHA [ $00/500 | GRAREL KG. FRIOMDA [ 1154) | £ AN 1] .Akss |

FESCADA M4 CHILE FOSTA COZER GRAMEL FRIONDA (0TS (FER. ) ~ ~  ~ 168

FILETES PESCADA A.5. SACO SO0 GRS, FRIOMNDA [ 120032 ) — 1085

SOLHA [ 2008400 ] GRAREL KG. FRIOMDA [ 1105 ) 51z

PREFARADD MARISCO COVETE $00 GRS, FRIOMDA (14144) E7E

POTA IMTEIRA [ 14415 ] GRAMEL FRIOMNDA 1036 ) amn

PESCADS POSTA AF.SUL FRITAR 900 GRS, FRIONDA [ 13058 ] (FE) M

PESCADS 4 AF SUL POSTA COZER HIG. KiG. FRIOMDA [ 12061] RE 204

PESCADS M5 CHILE POSTA FRITAR HIG. KG. FRIOMDA [12113) RE 276

PEIHE ESPADA PRETO SIPELE POSTA GRANKGFRIONDA [1018) 310

PESCADS M3 ARGEMTINA POSTA KGFRITAR GRAMEL FRIOMDA (1156 35

SARDINHA INTEIRA [ 0842 | GRAMEL KG. FRIONDA[ 1073 ) 550

Figura 13 — Imagem retirada de uma folha de célculo do Excel da unidade de transformacéo Vanibru que relaciona
o stock e a quantidade de produto vendido.

O nivel de sfock de produtos acabados pode variar por motivos combinados em relacdo a
incertezas do processo produtivo, ou da procura de mercado. Por sua vez, a procura de mercado

possui volatilidade muito maior que a de um processo produtivo.

Com a informacao obtida pelo exemplo apresentado na Figura 13 é possivel identificar uma
ordenacao das necessidades que orientara a criacao de um plano de producao. A criacao de um
codigo de cores, como o apresentado, ajuda a destacar de uma forma mais clara a urgéncia da

necessidade de producdo. Esta seriacdo podera ser alterada e adequada em casos de falta de
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matéria-prima, falta colaboradores suficientes para a realizacao do processo de transformacao,
equipamentos indisponiveis ou inoperacionais, entre outras. Ou seja, na elaboracéo do plano de
producao pretende-se evitar ruturas de sfock, rentabilizar o numero de colaboradores, rentabilizar
0s equipamentos e o tempo disponivel. Por exemplo, podera ser mais conveniente produzir no
mesmo dia produtos que passam por etapas semelhantes, como por exemplo, 0 uso de serras
para postar a matéria-prima, otimizando a sua utilizacdo e reduzindo os tempos de “set-up’. Ao
mesmo tempo, consegue-se economizar tempo na limpeza destas, dado que sao utilizadas
somente num dia. Relativamente ao numero de trabalhadores pode ser possivel produzir em
paralelo, ou seja, utilizar duas seccoes distintas, produzindo, por exemplo, dois tipos de produtos

diferentes, otimizando, desta forma, o numero de colaboradores disponiveis.

Tendo em conta os fatores anteriormente descritos procede-se a elaboracédo do plano de producéo.
No exemplo apresentado na Figura 14 o documento de planeamento é composto pelo codigo e
nome do produto, pela quantidade a produzir, bem como o lote referente a producdo. O periodo
ideal para definir o planeamento de producao estd dependente de diversas condi¢des, como por

exemplo:

e Tipo de produto a produzir e a sua rotacao;
e Tempos de “setup”
e Caracteristicas do produto;

e Modelo de negocio da empresa e organizacao da area comercial.

Figura 14 - Plano de producéo praticado na unidade transformadora Vanibru.
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Conhecendo estas variaveis e tendo em consideracdo a inconstancia diaria do mundo da
producdo, as empresas devem organizar o seu planeamento da forma que acharem que melhor
respondem as encomendas. Independentemente de ser aconselhavel planeamentos por periodos
alargados, em Uultima analise existira sempre um documento que oriente os trabalhos diarios da

producao.

No caso concreto da Vanibru o plano &, posteriormente, afixado num painel existente na area de

producao de modo a que seja visivel por todos os colaboradores.

Gestao das caixas incompletas

Ao plano de producéo houve a necessidade de acrescentar a informacao referente ao nimero de
caixas incompletas existentes na camara de conservacao de congelados, dado que a quantidade
destas aumentava ao longo do tempo. Entende-se por caixas incompletas aquelas em que a
quantidade de produto ndo é suficiente para atingir o peso estipulado por caixa. Desde que esta
alteracao foi implementada confirmou-se um decréscimo no nimero destas caixas existentes na
camara. Ou seja, conseguiu-se sensibilizar os trabalhadores para um maior cuidado na verificacao
de caixas incompletas no plano, ndo sendo necessario deslocarem-se até a camara para

averiguarem a existéncia destas.

3.2. Controlo da producao

Depois de definidos os produtos a transformar, procede-se ao controlo da producéo.

O controlo da producdo tem como objetivo a monitorizacdo e registo das ordens de fabrico e
inventario. Ou seja, fornece informacao sobre a forma a gerir eficientemente os fluxos de materiais
e utilizar eficientemente os equipamentos. Para além disto, o acompanhamento da producao
permite a recolha de dados da producdo, auxiliando desta forma o preenchimento do fluxo
documental. Assim sendo, o controlo é uma etapa que acompanha todo o processo de
desenvolvimento do produto, interligando o planeamento e a execucao das atividades

operacionais.

De modo a controlar a producao e consequentemente preencher toda a informacao relevante dos
processos para cada produto foi necessario elaborar e preencher o documento apresentado no

Anexo I. O preenchimento deste documento implica a recolha de informacéo relativa a rotulagem
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da matéria-prima, as operacdes associadas a cada produto e respetiva duracédo, tipo de
embalagem, peso final de produto por embalagem, quantidade de peixe por unidade de
embalagem. Esta informacao é essencial para o preenchimento das fichas técnicas de producao
(seccao 3.2.1.), fichas técnicas de produto acabado (seccao 3.2.2.) e fichas de custos (seccao

3.2.3).

Por parte dos colaboradores & preenchido, por cada produto produzido, o boletim de registo
“ordem de producao” (Anexo ll). Deste documento ¢ extraida informacao relativa a utilizacdo de

matérias-primas:

e Designacao;

e |ote;

e (Quantidade;

e Peso;

e Tempo dos processos (descartonagem, desagregacéo e postagem);

e Numero de colaboradores.

O cartao e os residuos organicos obtidos na descartonagem e postagem, respetivamente, carecem

de ser pesados e registados neste boletim.
Relativamente aos produtos finais, sdo registados:

e Designacao;

e |ote;

¢ (Quantidade;

e Tempo do processo (embalamento);

e Numero de colaboradores associados.

As devolucdes de matéria-prima e subprodutos sdo também, igualmente, registadas neste

documento.

Este boletim tem como finalidade realizar um balanco entre as entradas e saidas do processo de
transformacao, de forma a calcular a percentagem de vidragem global (g, sendo que esta é

obtida pela equacao 1.
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W1-(W2-R) .

0 =
Vo /% w1

00 Equacao 1

Onde:

W1 corresponde a quantidade de produto acabado.
W2 corresponde a quantidade de matéria-prima.

R corresponde a quantidade de residuos organicos.

Para além da vidragem global, que s6 pode ser obtida no final de todo o processo de
transformacao, é importante retirar amostras de produto ao longo da producao de forma a verificar

a percentagem de vidragem “real” (17} para cada produto, traduzindo-se na equacao 2.

(Q1-02) <
Ve/% = —Ql X100 Equacao 2
Onde:
Q1 corresponde a quantidade de produto com camada de gelo.
Q2 corresponde a quantidade de produto sem camada de gelo.

Estes calculos sdo fundamentais pois permitem garantir que a percentagem de vidragem vai de
encontro ao valor definido na rotulagem ou o peso liquido escorrido do produto corresponde ao

rotulado.

O boletim de registo “ordem de producdo” é também util para o calculo das produtividades de
cada processo, dado que apresenta informacdes acerca do intervalo de tempo, nimero de
colaboradores e quantidade de produto acabado. A produtividade (#r/ do processo é calculada

recorrendo & equacao 3.

m
Pr/kgh™t = i Equacéo 3

Onde:
m corresponde a quantidade de produto acabado.
At ao periodo de tempo de determinado processo.
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0 conhecimento das produtividades de cada processo para determinado produto permite melhorar
a gestao do tempo laboral. Ou seja, é possivel uma melhor previsdo do tempo necessario para
transformar determinada matéria-prima, facilitando, deste modo a elaboracdo dos planos de
producao. A informacao obtida relativa as produtividades foi organizada num ficheiro informatico,

como é possivel visualizar no Anexo |lI.

Recorrendo-se aos documentos referidos anteriormente, procedeu-se a atualizacdo e/ou criacédo
de fichas técnicas de producao e, de produto acabado e fichas de custos. E de fundamental
importancia a atualizacdo constante destas fichas garantindo que qualquer alteracdo no processo
de producao ou qualquer mudanca nos itens que compdem o produto e/ou matéria-prima estao

refletidas nas mesmas.

3.2.1. Fichas Técnicas de Producao

As fichas técnicas de producdo sdo um documento interno elaborado para cada produto. Estas
consistem num instrumento de gestao que garante a padronizacao dos processos produtivos e a
definicao de critérios de controlo dos mesmos. Estas fichas sao também documentos de consulta,
onde os colaboradores poderdo tomar conhecimento de informacdes relevantes para o

processamento de pescado.
As fichas de producao desenvolvidas (Anexo IV), incluem informacdes sobre:

e matériaprima (nome, calibre, nome cientifico, zona de captura, arte de pesca);

e processos de transformacao, ou seja, qual a sequéncia de processos que a matéria-prima
atravessa de modo a obter o produto pretendido, bem como as condicées de cada
processo;

e embalagem (dimensdes, peso e tipo de embalagem; peso de produto por embalagem,
bem como o numero de unidades por embalagem; tipos de etiquetas e disposicao das

caixas na palete - nimero de caixas por base e fiada).

3.2.2. Fichas Técnicas de produto acabado

As fichas técnicas do produto acabado tém como objetivo a partilha de informacao relevante sobre
o produto com os clientes. O contetido das mesmas esta muito condicionado pelo tipo de empresa,

tipo de produto e até pela sua posicao na cadeia alimentar. No entanto, alguns sistemas de gestao
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e seguranca alimentar, como NP EN ISO 22000:2005, dao orientacdes sobre o tipo de informacao

que deve ser definido e que caracteriza os produtos acabados. As empresas utilizam os dados de

acordo com o ramo de atividade, ndo existindo um padrao pré-definido para a criacdo das fichas

técnicas de produtos acabados.

As fichas técnicas de pescado elaboradas na unidade transformadora Vanibru incluem as

seguintes especificacoes:

e |dentificacdo/composicido do produto;

Neste campo define-se o0 nome do produto, bem como as mencdes obrigatdrias por lei, nome

cientifico da espécie, método de producdo, zona de captura, arte de pesca e lista de ingredientes.

e Caracteristicas relevantes:

= Processo;

Aqui retratam-se todos as etapas que a matéria-prima passa de modo a atingir o produto
pretendido. A matéria-prima chega a unidade transformadora congelada, podendo encontrar-se

sem cabeca e visceras. Por norma é submetida a um processo de transformacao continuo.

= Alergénios;

O peixe, os crustaceos e os moluscos sdo considerados produtos que podem provocar alergia ou

intolerancia.

= Caracteristicas organoléticas;

Neste campo identificam-se as caracteristicas organoléticas relevantes que o produto deve ter no

momento da sua utilizacao.

= Microbiologia;

Identificacdo dos critérios microbiolégicos estabelecidos pela empresa, nomeadamente, a

Escherichia coli, Vibrio parahaemolyticus, Salmonela e a microrganismos a 30 °C.

= Perigos fisico-quimicos;

Como referido no subtitulo perigos quimicos, os contaminantes quimicos mais relevantes no

pescado sao 0s metais pesados (Chumbo, Cadmio e Mercurio), dioxinas e PCBs e PAHs. Portanto,
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os valores destes contaminantes devem ser referenciados nas fichas técnicas de produtos

acabados, sendo que estes devem respeitar os valores definidos por lei.

» |nformacao nutricional;

Relativamente a informacao nutricional apresentam-se os valores de energia, lipidos, acidos gordos

saturados, acucares, hidratos de carbono, proteinas e sal.

= Manuseamento e utilizacio prevista;

Este campo tem como objetivo fornecer informacdes acerca das condicdes que garantem uma
utilizacdo correta do produto, nomeadamente, no que diz respeito a temperaturas. Ou seja, o
armazenamento e transporte devem auferir temperaturas de -18 °C. O descongelamento do

produto deve ser feito em refrigeracao e a sua confecdo deve atingir temperaturas de 75 °C.

= Manuseamento e utilizacdo impropria;

Apresentacdo de exemplos de condicdes ou praticas inapropriadas para 0 manuseamento ou
consumo do produto. Considera-se manuseamento e utilizacao imprdopria o ndo cumprimento das
temperaturas de transporte e armazenamento anteriormente mencionadas, bem como o consumo

do produto cru ou com processamento térmico insuficiente.

= Prazo de validade;

Identificacdo do prazo de validade dos produtos. De acordo com critérios internos da empresa foi

definido o prazo de validade de 1 ano.

=  Embalagem;

Descricao e caracterizacao dos principais materiais de embalagem utilizados no produto acabado,

nomeadamente, as embalagens primarias dado que estas estdao em contacto com o produto.

= Variaveis logisticas.

Apresentacao das variaveis logisticas mais relevantes para o cliente. No caso concreto da Vanibru
sd0: quantidade de caixas na palete, peso liquido, peso liquido escorrido, dimensdes da caixa,

codigos do produto.
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No anexo V é apresentado um exemplo de uma ficha técnica de um produto da unidade

transformadora Vanibru.

3.2.3. Fichas de Custos

As fichas de custos quantificam todos os custos associados a transformacao do produto. Na

producao, € comum que o0s custos predominantes sejam:

e Custos com mao-de-obra: relacionado diretamente a remuneracéo dos colaboradores;
e (Custos com matériaprima: relacionado com a aquisicdo de matéria-prima aos
fornecedores;

e Custos com materiais de embalagem: relacionado com a aquisicao de materiais.

As informacdes recolhidas no ambito dos documentos apresentados na seccado 3.1.2. s&o
decisivas para a definicdo dos custos de transformacdo. E particularmente relevante ter em
consideracdo a quantidade de matéria-prima inicial e quantidade de produto final apés vidragem,
a existéncia de subprodutos associados ao processo de transformacao e producdo de outros

produtos intermédios.

Um exemplo de fichas de custos elaborado na unidade transformadora Vanibru encontra-se

apresentada no Anexo VI.

Deve ser dada particular atencao sempre que alguma matéria-prima ou parametro do processo se

altere, pois pode implicar a atualizacdo dos custos de transformacao e respetivo preco do produto.

3.2.4. Desenvolvimento de uma “plataforma”

No decorrer deste trabalho identificou-se a necessidade de criar uma “plataforma” que facilitasse
a consulta das fichas técnicas de producao, fichas técnicas de produto acabado e fichas de custos

na unidade transformadora Vanibru. Esta “plataforma” tem como destinatarios principais:

e Colaboradores da producao: acesso exclusivo as fichas técnicas de producéao;
e Responsavel pela producdo: acesso as fichas técnicas de producao, técnicas de produto
final e de custos;

e Comerciais: acesso as fichas técnicas de produto final.
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Com esta “plataforma” pretende-se resolver alguns dos problemas identificados, nomeadamente,
duvidas por parte dos colaboradores de producao relativamente a parametros do processo de
transformacao. A nivel do processo, as duvidas mais frequentes incidiam sobre a espessura de
postagem, o numero de passagens do produto no tanque de vidragem. No que diz respeito a
embalagem, a principal dificuldade detetada foi o desconhecimento do tipo de caixa para
determinados produtos, bem como os coédigos de produtos a utilizar na impressao de etiquetas.
Na area de producao ja existia uma pasta com as diferentes fichas técnicas de producéo, mas
esta apresentava-se desatualizada e pouco eficiente devido a dificuldade e demora na procura. O
objetivo final desta “plataforma” é que possa estar disponivel a todos os colaboradores de
producdo através de uma interface (ecra tatil), permitindo que estes tenham acesso a todas as
informacdes necessarias para o processamento do produto ao seu dispor de uma forma facilitada,

tornando-os mais auténomos e consequentemente mais produtivos.

Para o responsavel pela producao é importante que este tenha acesso a todas as fichas podendo,
deste modo auxiliar os colaboradores da producao e os comerciais, como proceder a atualizacao

e criacdo das mesmas.

0 acesso dos comerciais as fichas técnicas de produto acabado facilitara nao so a disponibilizacao

desta informacao aos clientes, mas também a prestacdo de melhor servico no momento da venda.

A “plataforma” funciona através de hiperligacdes, permitindo ao utilizador navegar a partir de um

menu geral (Figura 15) podendo escolher dentro das seguintes opcdes:

e fichas técnicas de producao (Figura 16);
e fichas técnicas de produto acabado (Figura 17);

e fichas de custos (Figura 18).

Em cada submenu existem 108 fichas, sendo que a pesquisa do produto é realizada pelo seu

nome ou codigo.
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VANIBRY

Figura 15 - Menu geral da plataforma criada na unidade transformadora Vanibru.

A utilizacao desta “plataforma” ainda que até ao momento restrito a area da qualidade tem-se
mostrado bastante util na medida em que retne toda a informacéo util desde a matéria-prima,
passando pelo processamento até ao produto acabado. Assim, a pesquisa de qualquer destas

fichas torna-se mais simples e rapida.

| esignagio do produ | Fihade ,}_
- | ¥

11159| Pescada n22 AF/SUL Descabe.Eviscer.

o4 &1

‘11161|Salmonete inteiro 15/20 Granel
11165] Posta de Maruca cozer:
11172) Lula 1618 inteira

11175|Filete de Salmdo +900

11176 Camarda 30/40 Madagascar Granel
11177 Filete Solha Granel

11178| Camardio Black Tiger 25/35 inteiro
11183] Camarao Cozido Congelado 30/50
11184] Camardo Cozido 50/70 Congelado
11187|Camiario Gambo 20/30 Argenting
11189|Filete de pescada (6/9) AF/SUL
11191 Congro Posta Granel

11192 Pescada 250,450 Descabe. Eviscer,
‘11153 Maruca Descabe Eviscer.

GO GOGaGaaad

11196] Alas de pescada Chile Granel

Figura 16 — Submenu das fichas técnicas de producéo.
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Codigr

Designacdo do produto

11159
11161
11165
11172
11175
11176
11177
11178
11183
11184
11187
11189
11191
11192
11193

11156

Codi

|+

Pescada n22 AF/SUL Descabe Eviscar.
Salmonete inteiro 15/20 Granel
Posta de Maruca cozer

Lula 16/1% inteira

Filete de Salmao <300

Camardo 30/40 Madagascar Granel
Filete Solha Granel

Camarde Black Tiger 25/35 inteiro
Camardo Cozido congelado 30/50°
Camardo cozido congelado 50/70
Camardo Gambdo 20/30 Argenting
Filete de pescada (6/9) AF/SUL
[Congro posta Granel

Peccada 250450 Descabe Eviscer.

Maruca Descabe Eviscer.

Alas de pescada Chile Granel

Figura 17 — Submenu das fichas técnicas de produto acabado.

Designacdo de produto

Ficha de Custeio

11172|Llula 22/25 inteira

11175|Filete de Salmdo +900

11178|Camardo Black Tiger 25/35 inteire

111808|Filete de pescada (6/9) AF/SUL

11195|Maruca Descabe Eviscer.

12002 | Red-Fish 300/500 Higienizado

12005|Filete pescada AF/SUL Higienizado

12016|Posta Salméo Higienizada

12017|Pescada n2 O Desc. Evisc. Higienizada

12061|Posta Pescada n24 AF/SUL Cozer

12112|Posta de pescada n2 5 Chile cozer higienizada

13003|Filete pescada AF/SUL saco 600g

14144 Preparado de Marisco Covets (800g)

3.2.5. Criacao/Alteracio de etiquetas para o produto acabado

Tal como as fichas anteriormente descritas, as etiquetas do produto acabado carecem,
igualmente, de atualizacao constante, garantido que a informacao presente na etiqueta do produto

acabado (Figura 19) encontrar-se de acordo com a etiqueta da matéria-prima (Figura 20).

a

(| (] dy | ) cy |y o | | cy |

Figura 18 — Submenu das fichas de custos.
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Sardinha Inteira
Congelada Granel

Nome cientifico: G3/din3 pilchardus

Métoda Pro./Zona Captura:(aptyrado Atlantico Centro-este
Arte dePesca:  Rades de cercar e redes de sacada
Peso Liquido: -10,000kg(085 Ka PLEsc/1.0 Ka PL)

Data de Fabrico: 25.09.2016 16052806:21
Consumir de preferéncia antes de: 25.09.2017

A 11073

(01) 95602009110735 (15) 2609 16052

Na disirbug 3o conservar 3 - B0 Conservacdo 6:«:‘451? Ho refngseadcr - 183, 1o
mas

Rl frelas - 3das. ¢ -1 44 - Tmos. +4¢ 3l dals de volxdase
PT ‘fgr 2213 deuxme;:m‘,:‘lha ve; descoo‘;ﬂ“xréo voity 3 congel; ! (o:?rhy £ 1
g I ; .
N %"E :MM COFEPCIO D€ PRODUTOS ALDENTRPES LOR ®Q l
.

Pargue oo Armazim oe Hoguaa 475-2% BHA + Telefoon 253684732 ¢ Fa 26383840

Figura 19 — Exemplo de uma etiqueta elaborada na unidade transformadora Vanibru.

éA.’(gII’]A - Sardina pllchardus pZAS/KG.: 8/14.

cte Distribucién: 160722IP
Especie: SARDINA - Sardina pilchardus
Presentacién: Congelacion en 1.Q.F

Origen: MARRUECOS
Zona de captura: (FAO 34) OCEANO ATLANTICO CENTRO-ESTE

Arte de pesca: reds= de cerco - Pesca extractiva

Envase / Peso Liquico: CARTON 20KN
Fxiste 1 ka de peso liquido escurrido por 1 kg de pescado congelado.
Fecha de congelacién: JUNT0.2016
Consumir preferentemente antes del fin de: JUNIOD.2018 )
Nentener el producto a una temperatura de -18°C (Negativos) .
o volver a congelar después de iniciado el proceso de descongelacion.
\° establecimizsnto procesador: MOR 2199
REF. CERT. PESCA: MAR/10-2016/2078
MBARCACIONES: 10-91(24/06/2016)6/2-138(27/06/2016)6/2-138
(24/06/2016)4-246(24/06/2016)
Importado y comercializado por: 12.021E§| 6/PO

CE

Figura 20 - Exemplo de uma etiqueta de matéria-prima que sera transformada em produto.

Do contetido que € obrigatorio estar presente nas etiquetas, € preciso ter especial cuidado com a
atualizacao do nome cientifico, zona de captura e arte de pesca, pois este pode alterar sem que
seja necessario criar uma etiqueta nova. Esta situacao obriga a que em todas as producoes seja
indispensavel confirmar a etiqueta da matéria-prima de modo a verificar se houve alguma alteracao

desta informacao.

62



A criacdo e a atualizacao das etiquetas e seu conteuido é realizado através de um software dedicado
para o efeito. Na unidade transformadora Vanibru fez-se uso do software dataMaintenance (versao

2.6.1.0) da Bizerba, tendo-se criado cerca de 15 etiquetas novas e atualizado mais que 30.

3.3. Otimizacao dos processos de transformacao

O conhecimento detalhado dos processos produtivos e das suas varidveis, possibilitam a detecao
de oportunidades de melhoria, como por exemplo, no processo de transformacédo do camaréo.

Sendo apresentado em seguida um estudo relativamente a otimizacao do seu processo.

Objetivos

O processo de transformacao do camarao, apresentado no fluxograma da Figura 21, cuja ficha

técnica de producdo se encontra no Anexo |V, estava estabelecido com o objetivo de atingir uma

Desagregacio

Tt t (imerséo) = 40 s
vidragem T égua < 0,8 °C

;

Armazenamento T (camara) <-18 °C

;

Pesagem

.

Embalamento

;

Etiguetagem

,

Paletizaciio

Armazenamento

Figura 21 - Fluxograma do processo de transformacao do camardo em estudo.

vidragem entre 15 a 20%.

¥

T (camara) <-18 °C
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O objetivo da otimizacao era poder reduzir o niimero de etapas de processo, minimizando também
o impacto das oscilacdes da temperatura do produto, garantindo um teor de vidragem equivalente

ao processo original.

Contextualizacao

Durante o armazenamento de camarao e outros crustaceos, as variacoes de qualidade causada
pela oxidacdo, desnaturacdo de proteinas, sublimacao e recristalizacdo de cristais de gelo sao
predominantes. Estes podem resultar em ranco, desidratacdo, perda de peso, perda de

suculéncia, endurecimento, bem como a deterioracdo microbiana.

A perda de peso por desidratacdo durante o armazenamento é diretamente proporcional a area

de superficie exposta e pode ser reduzida protegendo o produto do contato com a atmosfera:

e cobrindo a superficie do produto com o material de embalagem;

e aplicando uma camada de gelo (vidragem).

No entanto, a aplicacdo de uma quantidade de gelo é por vezes controversa por ndo existirem
regras estabelecidas. Johnston et al. (como citado em Vanhaecke, Verbeke, & De Brabander,
2010) defendem que a vidragem deve assumir valores entre 4 % a 10 %, dependendo do produto,
embora sejam aceites variacdes de 2 % a 20 %. Quanto aos camardes consideram a possibilidade
de estes obterem vidragens superiores a 25 % devido a sua elevada superficie para racios de
volume. Ja Jacobsen et al. (como citado em Goncalves & Gindri Junior, 2009) defendem que o
conteudo de vidragem deve variar entre 8 % a 12 %. Em relacdo aos camardes consideram uma

gama razoavel entre 15 % a 20 %.

Ou seja, dado a inexisténcia de definicdo da espessura de camada de gelo ideal, torna-se
importante assegurar que esta seja apropriada de modo a garantir a protecdo e qualidade do

produto sem puder ser utilizada ou considerada como abusiva.

A vidragem dos camardes ¢é realizada por imersao, ou seja, sao mergulhados num tanque de agua
muito fria durante um periodo de tempo, tal como referido, anteriormente, na seccao referente a

vidragem.
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Resultados

Foram realizados 5 testes com o objetivo de avaliar as condicoes que otimizavam o processo de

vidragem dos camaroes:

e tipo de processamento (Teste A);

e perda de massa durante o tempo de armazenamento na camara de conservacao de
congelados (Teste B);

e tempo de permanéncia no tunel de congelacao (Teste C);

e tempo de permanéncia no tanque de vidragem (Teste D);

e uantidade de produto por canastro (Teste E).

Para os testes A a D utilizaram-se 2 kg de matéria-prima de camarao 20/30 por canastro, cujo
nome cientifico &€ Penaeus muelleri. Importa referir que estes testes foram realizados apenas uma

vez.
Teste A

O primeiro teste foi realizado com o intuito de determinar a percentagem de vidragem que o

camarao obtém em diferentes condicdes de processamento:

Canastro 1: O camarao foi desagregado para o canastro e permaneceu na camara durante 24h

(T <-18°C), passando depois no tanque de vidragem.

Canastro 2: O camarao, logo apos a sua desagregacao, foi colocado diretamente no tanque de

vidragem.

Canastro 3: O camarao foi desagregado para o canastro e colocado, imediatamente, no ultimo
tapete do tunel de congelacao. A passagem do canastro no tunel de congelacdo demorou 4 min,

tendo depois passado no tanque de vidragem, tal como ilustra a Figura 22 e Figura 23.
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Figura 23 - Imagens alusivas a saida do canastro com camaroes do tunel de congelacéo (A) dirigindo-se diretamente
para o tanque de vidragem (B).

A vidragem do camarao foi realizada nas mesmas condicdes para os trés canastros:

e Tempo de imersdo: 40 s;

e Temperatura da agua: < 0,8 °C.

O célculo da percentagem de vidragem das situacdes acima descritas foi efetuado recorrendo a

equacao 2 e os resultados obtidos sdo apresentados na Tabela 16.

Tabela 16 — Resultados obtidos referentes a percentagem de vidragem para condicoes distintas (canastros 1, 2 e 3)

Canastro 1 Canastro2 Canastro 3

Vidragem / % 7,9 10,1 14,8
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Pela analise da tabela anterior, constou-se que o camardo presente no canastro 3 obteve maior

percentagem de vidragem, seguindo-se o canastro 2 e por ultimo o canastro 1.

0 valor de vidragem do canastro 1 foi em parte uma surpresa pois acreditava-se que por este estar
diretamente exposto ao ar da camara de conservacdo de congelados (temperaturas inferiores a -
18 °C) teria capacidade de formar uma maior camada de gelo protetor (vidragem) do que no
canastro 2. Este resultado ditou a realizacdo de um novo teste onde se pretendia verificar o impacto
da permanéncia do produto durante 24h na cdmara, no que diz respeito a perda de massa por

desidratacao.

A vidragem dos camardes do canastro 3 vai de encontro ao esperado dado que a passagem do
produto no tunel garante temperaturas inferiores as das restantes condicées. E com isto,
proporciona uma maior diferenca de temperaturas entre o produto e a agua do tanque de

vidragem. Deste modo, conseguiu-se atingir a maior percentagem de vidragem, 14,8 %.
Teste B

Neste teste, colocaram-se os canastros com camardes na camara de conservacao de congelados

durante 24h, sujeitos as mesmas condicdes, como se pode confirmar na Figura 24.

Canastro 4: O canastro com camardes encontrava-se protegido com saco plastico.

Canastro 5: O canastro com camardes encontrava-se sem protecdo de saco plastico.

Canastro 6: O canastro com camardes detém uma camada de gelo e encontrava-se igualmente

sem protecdo de saco plastico.

Figura 24 — Imagem dos canastros com camardes expostos na camara frigorifica: (A) canastro protegido com saco
plastico; (B) canastro sem protecao de plastico; (C) canastro sem protecao de plastico, mas os camardes
encontram-se revestidos com gelo.
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Apos as 24h pesaram-se 0s camardes de cada canastro, obtendo-se os resultados presentes na

Tabela 17.

Tabela 17 - Resultados obtidos relativos a percentagem de perda de massa para canastros diferentes, com e sem
protecéo (canastros 4, 5 e 6)

Canastro4 Canastro5 Canastro 6

Perda de massa / % 0,6 2,2 5,2

Analisando os valores da tabela anterior, constatou-se que o canastro sem protecao (canastro 5)
apresentou uma maior percentagem de perda de massa comparativamente com o canastro
protegido com saco plastico (canastro 4). Este resultado justifica o facto de no teste A a vidragem
do produto do canastro 1 ser inferior ao produto embalado em caixas de origem (canastro 2). De
facto, a diferenca obtida nessa situacdo deveu-se sobretudo a desidratacdo do produto
desprotegido ao longo de 24h, que reduziu a massa inicial do produto que foi efetivamente vidrada.
0 fenomeno que esta na origem desta situacdo é a sublimacdo da agua que se encontra nos
tecidos do produto, sendo potenciada pelo facto destes tecidos estarem diretamente expostos ao

ambiente e a oscilacdes de temperaturas durante o armazenamento.

Neste teste averiguou-se, também, o efeito da exposicao do produto com vidragem e sem protecao
de saco plastico (canastro 6), tendo-se concluido que o valor de perda de massa foi superior as
duas outras situacdes, mas que esta pode dever-se a sublimacao da agua de vidragem, cumprindo

esta a sua funcao de protecdo da desidratacdo do camarao.

Os valores de vidragem obtidos, quando os trés canastros foram mergulhados no tanque de

vidragem em condicdes semelhantes as descritas no teste A, sdo apresentados na Tabela 18.

Tabela 18 — Resultados obtidos para os canastros 4,5 e 6 referentes a percentagem de vidragem

Canastro 4 Canastro 5 Canastro 6

Vidragem / % 14,94 13,59 8,28

Os valores de vidragem obtidos para os canastros 4 e 5 foram aproximados, indicando que estes
apresentariam caracteristicas semelhantes para a adesao de vidragem. Ja o canastro 3 apresentou

um valor substancialmente inferior aos outros, que se justifica pelo facto de este produto ja se
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encontrar vidrado, reduzindo, deste modo, a sua capacidade de transferéncia de energia e,

consequentemente, de mudanca de fase da agua onde esta mergulhado.

Dos testes realizados conseguiu-se apurar que as melhores condicdes para obter maiores valores
de vidragem no processamento do camarado foram: desagrega-o e coloca-lo diretamente no
canastro, no ultimo tapete do tunel com um tempo de passagem de 4 min, ocorrendo, em seguida

a imersdo deste produto na agua do tanque de vidragem durante 40 s.

Teste C

No seguimento destes testes realizou-se outro que permitisse relacionar o tempo de passagem do

canastro no tunel de congelacdo com a percentagem de vidragem obtida.

Para tal, colocaram-se individualmente trés canastros com camarao no tapete do tunel, sendo o
tempo de passagem destes distintos: 5,7 min, 4,7 min e 4,0 min. Depois seguiram para o tanque

de vidragem onde o tempo de imersao foi de 40 s.

No final deste processo, efetuou-se a pesagem dos camardes de cada canastro de modo a calcular
a percentagem de vidragem (Equacao 2). A relacdo entre o tempo de passagem no tinel de

congelacao e a percentagem de vidragem encontra-se representada no grafico da Figura 25.

20
18 Q@ @
16
14 ®
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X 10
S~
GEJ 8
oo
© 6
=
> 4
2
0
4 4,5 5 5,5 6

Tempo de passagem dos canastros no tinel / min

Figura 25 - Relacao entre a vidragem (%) e os diferentes tempos (min) de passagem dos canastros no tunel de
congelacao.
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A partir da Figura 25, constatou-se que para os tempos de permanéncia no tunel de 5,7 min, 4,7
min e 4,0 min o camarado conseguiu atingir 18,4 %, 18,2 % e 14,8 % de vidragem, respetivamente.
Ou seja, verificou-se que quanto maior o tempo de permanéncia no tunel maior a percentagem de
vidragem. Este resultado deve-se ao facto de quanto maior o tempo de permanéncia do camarao
no interior do tunel, maior a sua capacidade de estabilizar a temperatura aos valores do ttinel de
congelacao, aumentando, desta forma, a diferenca de temperatura entre o produto e a dgua do

tanque de vidragem.

Comparando os tempos de permanéncia no tinel de 5,7 min e 4,7 min concluiu-se que o segundo
tempo é uma melhor opcao, dado que, a diferenca entre as percentagens de vidragem néo justifica

um aumento do tempo de processo em cerca de 1 min.
Apds a analise dos testes anteriores sentiu-se ainda a necessidade de averiguar de que modo:

e 0o tempo de imersdo do camarao no tanque de vidragem influencia a percentagem de gelo
formada na superficie do produto;
e 0 aumento da gquantidade de camardes presentes no canastro afeta a percentagem de

vidragem.
Teste D

Este teste teve como objetivo apurar a influéncia do tempo de imersao do camarao na percentagem
de gelo formada na superficie do produto. Para tal, prepararam-se 3 canastros com camaréo,
diretamente retirados da embalagem, e colocaram-se no tapete do tunel, tendo um tempo de
permanéncia de 4,7 min (condi¢cdes que otimizam o processo, analisadas anteriormente). Logo
apds a saida do produto do tunel foi definido um tempo de imersao distinto para cada canastro,

conforme apresentado de seguida:

e 40s;
e BH3s;
e 035,

Na Figura 26, encontram-se os resultados referentes a este teste.
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Figura 26 - Relacao entre a vidragem (%) e os diferentes tempos de imersao (s).

Do grafico anterior foi possivel concluir que a percentagem de gelo formada na superficie do
produto aumenta com o tempo de imersao. Este resultado era expectavel visto que quanto maior
o tempo de contacto do produto com a agua maior a quantidade de agua que pode mudar de fase.
No entanto, é expectavel que este fator esteja limitado no tempo deixando de contribuir para o

aumento de teor de vidragem.

Sendo assim, 93 s de imersao foi 0 tempo que obteve maior percentagem de vidragem, cerca de

19 %. Ou seja, € a condicao que melhor otimiza o processo de transformacao do camarao.

Os testes C e D mostraram que a espessura de gelo no produto em geral pode ser otimizada das
seguintes maneiras: baixando a temperatura da matéria-prima ou seja, aumentar o tempo de
permanéncia do produto no tunel; e/ou elevando o tempo de imersao. A escolha deve considerar

o custo operacional para a industria de pescado.

Teste E

Por ultimo, procedeu-se ao estudo da influéncia da quantidade de camardo por canastro na
percentagem de vidragem. Desta forma pretendeu-se verificar se o aumento de produtividade que

dai advinha nao iria influenciar o teor de vidragem obtido.
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Assim sendo, colocaram-se 2 kg e 4 kg de camarao retirados diretamente da embalagem nos
canastros 7 e 8, respetivamente. Em seguida, os canastros foram colocados no tapete do tunel

durante 4,7 min e imersos no tapete do tanque de vidragem por um periodo de 93 s.

E importante mencionar que devido as dimensées do canastro nao foi possivel aumentar a

guantidade de camaroes para além de 4 kg.

Os resultados relativos a este teste encontram-se apresentados na Tabela 19.

Tabela 19 - Resultados obtidos relativos a percentagem de vidragem para canastros com quantidades diferentes de
camardes (canastros 7 e 8)

Canastro 7 Canastro 8

Vidragem / % 18,96 19,13

Através da andlise dos resultados presentes na Tabela 19, constatou-se que a quantidade de
camarao por canastro ndo influencia a percentagem de gelo formada na superficie do produto,
dado que, se obteve valores na ordem dos 19 % em ambos os casos. Nesse sentido considerou-
se que a quantidade que melhor otimiza este processo foi 4 kg de camar&o por canastro (Canastro

8).
Conclusodes

Apds o estudo de todos os testes concluiu-se ser possivel a otimizacdo do processo de
transformacao do camarao. Deste modo, sugere-se em processos de transformacao de camaréo

futuros as etapas em continuo apresentadas no fluxograma da Figura 27.
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Desagregaciio

Tunel de t (passagem) = 4,7 min
congelagao T (tunel) =<-35°C
| J
Tangue de t (imersao) = 93 s
hoen) T agua=<0.8 °C
| J
Pesagem
i
Embalamento
i
Etiguetagem
i
Paletizacio
Armazenamento T (camara) = <-18 °C

Figura 27 - Fluxograma obtido da otimizacdo do processo de transformacéo do camarao.
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4. Conclusoes

Neste capitulo faz-se uma sintese das principais conclusdes retiradas na elaboracédo do trabalho e

referem-se algumas ideias/sugestdes para um possivel trabalho futuro.
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O objetivo principal que orientou este trabalho prendia-se com o apoio na gestdo da producéo de
pescado congelado envolvendo acdes no planeamento, controlo da producdo, bem como na

otimizacao do processo de transformacao do camarao.

Com vista a concretizacao do objetivo principal realizou-se, a preparacéo e elaboracao de planos
de producao (planeamento da producao), tendo em consideracado o nivel de sfock de produto
acabado, sendo necessario a sua atualizacdo constante, o numero de colaboradores,
equipamentos, o tempo disponivel e as produtividades por etapa para cada produto, tendo sido
criado um documento com todas as produtividades; relativamente ao controlo da producao,
procedeu-se a monitorizacdo e registo das ordens de fabrico e a sua analise, atualizacdo e
desenvolvimento de novas etiquetas e de documentos (fichas técnicas de producéo, fichas técnicas
de produto acabado e fichas de custos), reunindo-se estas fichas numa “plataforma” de modo a
facilitar o acesso das mesmas. No final deste trabalho verificou-se o preenchimento de,
aproximadamente, 40 planos de producéo, 100 fichas de produto, a atualizacao e criacdo de cerca
de 50 etiquetas de produto acabado, de 100 fichas técnicas de producéo, 100 fichas técnicas de

produto acabado e 100 fichas de custos.

Por ultimo, realizou-se a otimizacdo do processo de transformacédo do camardo de forma a tornar
este processo continuo, garantindo um teor de vidragem equivalente ao processo original (entre
15 a 20 %). Quanto aos resultados obtidos nos diferentes testes realizados, concluiu-se ser possivel
a realizacdo deste processamento em continuo. Para tal, 4 kg de camarao foram desagregados
para o canastro e este foi colocado, imediatamente, no ultimo tapete do tunel de congelacao,
demorando a sua passagem neste equipamento 4,7 min. De seguida, o produto imergiu na agua
do tanque de vidragem, estando esta a uma temperatura inferior a 0,8 °C, durante 93 s. Este
procedimento garantiu um teor de vidragem equivalente ao processo original. Processo esse que
sujeitava 0 camarao a oscilacdes de temperatura devido ao armazenamento deste na camara de
congelados depois de ser desagregado e imergido na agua do tanque de vidragem. Deste modo,

provou-se que o processamento original pode ser alvo de otimizacao.

Este trabalho mostrou-se muito enriquecedor na medida em que permitiu um contacto direto com
industria transformadora. Foi assim possivel uma melhor compreensdo dos desafios e/ou
obstaculos que a industria enfrenta diariamente aos quais tém de dar resposta. Ou seja, a industria
tem de se adaptar quer ao nivel de fatores que caracterizam o ambiente transformador como, o

aumento da diversificacdo dos produtos, as grandes mudancas sociais e a rapida evolucdo das
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tecnologias de transformacao, quer ao nivel de fatores internos como por exemplo, a adequacéo
dos recursos que certa industria possui (colaboradores, matérias-primas, equipamentos,

embalagens) aos processos de transformacao.

Na sequéncia do trabalho realizado torna-se importante a continuacdo do mesmo, uma vez que o
planeamento da producao e acompanhamento diario de todo o processo de desenvolvimento do
produto sdo tarefas imprescindiveis. Por estas razdes é imperativo a constante atualizacdo e
desenvolvimento de etiquetas, fichas técnicas de producéo, de produto acabado e fichas de custos,

bem como, a otimizacao dos processos de transformacao.

Relativamente a um possivel trabalho futuro a realizar na empresa Vanibru, sugere-se a aplicacao
de técnicas de Melhoria Continua dos processos produtivos, recorrendo, por exemplo a filosofia
Kaizen. Pois, com o aumento da competitividade no mercado as empresas procuram cada vez
mais ferramentas ou metodologias que as possibilitem ter maior produtividade e organizacdo no

trabalho, a baixo custo.
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Anexo | — Exemplo de uma Ficha de Produto

Ficha de Produto
Data:[$/3 /201 &

T PTEYA = Bk
Cédigo interno AAALS &if}z oo 1O ?Cxﬁi L
Produto O TR ST T, - Wip (:A"' &1
tapula ™ 2eloadd, P | L ol

Nome Cientifico

({‘(j\“\\,ii‘ ‘5@\’? ws Wacodeg

S A5TE - 3600 _a
Arte de pesca RHCL 2 e gx.;?i\;?;(;x S ‘}?LP
I Amaciar H,}S\T N [ ‘ | j
‘ Desagregar ‘ I§ I N | | j
— &—
r Cortar HS\I N | ! P I: l ]‘ i;g_%)g CeIVZes 2 3 Chux -I
} Chuveiro ‘ ?sq N l l ﬂ% |
| Tdnel | ’/X | N | i ' | Velocidade Tapete 1/ ms' | 360

Velocidade Tapete2 [ m gt 200 Temperatura / °C ‘

Duragio & x5 -0 O

Velocidade Tapete3 /ms™ i 3 8]

’ . Vidragem | ’/“S’\ N ' 12 22
Velocidade Tapete /ms™ 0
Temperatura / °C 0y ’
Vidragem pretendida /% | jo - 1\ / o) A1 ?'
7 Al -
L Calibradora l | S ] N | éj‘:ﬁ J
r Higienizar | | S ‘ b(:l | Temp. (solda) / °C Espacamento /mm
T{mordaga) / °C t (mordaga) /ms
T (forno) / °C Velocidade (forno)
| Etiquetadora H S iﬂ\| I P Velocidade /mmin™® Distancia /mm | :I
Duragdo i;li__u_‘a:b"_ Altura impressor

A
Peso Liquido / Kg 2,000 &
Peso Escorrido / Kg K; ‘ 500
Peso Bruto / Kg . ]' 32%
Ne Unidades / cx P‘)/Z{ S/QQQ/ 42 /i{ 4
Embalagem Tipo Peso [ Kg
Primdria So(o © (L shco 0,036
Socumditia (ke de (OAYTe W7 4 O.292

Figura. | = Exemplo de uma ficha de produto realizada na unidade transformadora Vanibru.
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Anexo lll - Exemplo do documento de produtividades

Figura. IV — Alguns exemplos de produtividades calculadas para diferentes produtos na unidade transformadora
Vanibru.
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Anexo IV — Exemplo de uma Ficha Técnica de Producao

Data de criagdo 25/03/2016
Camardao Gambdo 20/30 Argentino - 11187 Codigo 11187/00
Copia ndo controlada apés impressao
Matéria-Prima
Cédigo interno 15501393 Principais defeitos a reportar:
Produto Camardo Gambao
Calibre L2 Fora do calibre; Partido.
Nome cientifico Penaeus muelleri
Zona de captura Atlantico sudoeste - FAO 41
Arte de pesca Redes de arrastar
Transformagdo
Processo: | Notas:
Amaciar Ndo
Desagregar Sim
Cortar Ndo
Chuveiro Ndo
Tanel Ndo
12 22
Vidragem Sim Velocidade tapete 3 3
Temperatura / °C <0,8 <0,8
Vidragem pretendida / % 15-19 20-24
Calibradora Ndo
Higienizar Ndo
Etiquetadora Ndo
Embalagem
Peso liquido 6,000 Kg
Peso escorrido 4,800 Kg Embalagem Tipo Dimensdo (mm) Peso (Kg)
Peso Bruto 6,328 Kg Primaria Saco Plastico 700x500 0,036
Peso Minimo 6,296 Kg Secundaria Caixa de Cartdo N21 380x250x190 0,292
Peso maximo 6,391 Kg
N2 Unidades (%) 120-180 un/cx
Tipo de etiqueta
Palete Europa Etiqueta caixa  68X80 1 Frionda Granel
Base 10 cx Codigo EAN 11187
Fiada 9 PLU caixa 11187
Altura Maxima 1,8 m

Figura. V — Exemplo de uma ficha técnica de producao de um produto transformado na empresa Vanibru.
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a natureza, tal e qual!

Anexo V — Exemplo de uma Ficha Técnica de produto acabado

FICHA TECNICA Data de criagdo 01/07/2016
Camardo Gambd&o 20/30 Argentino Cédigo 11187/01
Granel Paginaldel

Identificagéo / Composigdo

Produto: Camardo Gambdo, com 20 a 30 unidades por Kg,
revestido com dgua de vidragem(1
Nome cientifico: Pleoticus muelleri

Método de produgdo: Capturado

Zona de captura: Atlantico sudoeste - FAO 41
Arte de pesca: Redes de arrastar

)

Caracteristicas relevantes

Matéria-prima adquirida inteira e congelada. Nas nossas instalagbes é submetida a um processo de

Processo transformagdo em continuo constituido por desagregacdo, vidragem e embalamento. Todo este
processo respeita e é controlado segundo os principios do HACCP.
OGMs N&o aplicavel.

Alergénios

s s . . . A . (2
O crustaceo é considerado um produto que pode provocar alergia ou intolerancia’ .

e Utilizagdo

Caracteristicas |O produto apds descongelagdo deve apresentar uma textura, cor e odor caracteristico da espécie no
organoléticas |estado fresco.
Microrganismos a 30°C < 5X10° ufc/g
Microbiologiam Es.ch'erichia coli ‘ < 103ufc/g Fisico- Ca'drr‘n's? < 0,5 mg/kg
Vibrio parahaemolyticus < 107 ufe/g @ Merctrio < 0,5 mg/kg
Salmonella /25g Neg. quimicas Chumbo <0,5 mg/kg
Energia (kcal) 77 Hidratos de Carbono (g) 0,3
Informacéo Lipidos (g) 0,6 Proteinas (g) 17,6
nutricional Acidos gordos saturados (g) 0,1 Sal* (g) 0,49
BRGERES SRS Agﬁcares (g) 0‘3 * teor de sal deve-se exclusivamente a presenca de Sddie natural
Manuseamento |Temperatura de transporte e armazenamento-18 °C.
e Utilizagdo Descongelar em refrigeragdo e cozinhar até atingir 75 °C. Nao recongelar.
Manuseamento [Consumo do produto cru ou com processamento térmico insuficiente.

N&o cumprimento das temperaturas de transporte e armazenamento recomendadas.

Prazo de
) 1ano Publico Alvo Publico em geral
validade
Primaria: Produto acondicionado solto em saco de plastico PEBD.
Secundaria: Caixa de cartdo canelado.
Embalagem Conteudo do rotulo: lote, datas de validade e produgdo, temperaturas e tempos de conservagao,

método de preparacdo, marca de identificagdo, peso liquido, peso liquido escorrido, identificagdo do
produto (nome, calibre, zona de captura e método de produgédo) e empresa.

. Caixas N2 Peso liquido / Peso lig. . Cddigos
Varidveis . i Caixa (mm)
i base fiadas Escorrido (kg) Int. EAN
ogisticas
L 10 9 6,000 / 4,800 320X250X165 15501391 | 95602009111879
(1) "quantidade de agua (...) aplicada por imersdo ou pulverizacdo, de modo a formar uma camada de gelo a superficie do produto ..." - Decreto-Lei n.” 37/2004
Notas (2) N30 carece de ser mencionada na rotulagem porque a denominagdo faz clara referéncia ao produto. - Regulamento (EU) N.* 1169/2011
(3) Fontes: ICMSF - Comissdo Internacional para as 0 das alimentos; (EU) N.* 1441/2007 e N.* 1881/2006 e retificagdes
(4) Fonte: Tabela de o de Alimentos - Instituto Nacional de Satide Dr Hilardnjurge
/A N /7
Elaborado: [ 7L Aprovado por: [y

o L

Figura. VI — Exemplo de uma ficha técnica de produto acabada da unidade transformadora Vanibru.
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Anexo VI — Exemplo de uma Ficha de Custo

F

indice

-
.("VA NIBRUY Camaréo Gambio 20/30 Argentino - 11187

Peso liquido / Kg 6,000

Peso escorrido / Kg 5,100

Matéria-prima

Codigo da matéria prima
preode custo /€ kg™
quantidade inicial / kg

custo de compra / €
Desperdicio / kg

Produto intermédio 1 / Kg |
Precodevendal/€

Produto intermédio 2 / Kg
Precodevenda 2 /€
quantidade transformada / Kg
quantidade apos vidragem / Kg
vidragem / %

custo MP transformada / €

15501342

648
762
15,0%
510

2L

_' Embalagens }

£ at Qt/Kg at/€
50202008 CAIXAS FRIONDA N°1 IMPRESSA 0,249 1,000 0,167 0,0415
50102012 SACO 700x500 1850 0,036 0,006 00111
50201001 ETIQUETAS TERMICAS COM CAPA 68X80 0,004 1,000 0,167 0,0007
50203001 CINTA 12X0,55 8000 0,002 0,000 0,0027
{ T 1
J
Hora inicio Hora Fim Produtividade Prod.Padréo Colaboradores
greg 08:00 10:00 325 5
Vidragem 1
Vidragem 2
Vidragem 3
bal 12:00 14:00 240,00 250 3
Custo de colaborador 6,6

-

Embalagens / € 0,056

Colaboradores/ € 0,181

0,130

Preco Total /€ 5,469

i

Figura. VIl - Exemplo de uma ficha de custo de um produto acabado realizada na unidade transformadora Vanibru.
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