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-

I - RESIDtO:
As atuais práticas de arn:azenagem e manuseio da sardinha

a bordo das "trair..eiras"que operam ao longo do litcral catari -
nense, foram estudadas e a qualidade desta armazenagem e manu-
seio foi avaliada através de análises microbiológicas, fisico
químicas, sensoriais e testes de enlatamento.

Concluiu-se que deve ser feita uma melhor higienização /
dos barcos e, principalmente das urnas e equipamentos utilizado~
melhor proporção peixe/gelo, uso de calhas, prateleiras e in8tl~
mentos que não dilacerem ou danifiquem as sardinhas e, por fim,
esclarecimento do pessoal de bordo, com o uso de UD livreto dei
esclarecimento dos pontos obscuros das atuais práticas.

•
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II - INTROnuçKO:
A atual frota pesqueira catarinense é composta de

161 barcos, dos quais 135 com comprimento variando de 16 a 25
metros e, a capacidade acima de 20 toneladas, os restantes com
capacidade variando entre 10 e 20 toneladas.

A capacidade total da frota catarinense é em torno
de 8.500 toneladas, a idade dos barcos que compôem esta frota
situa-se entre 5 e 15 anos.

Dos 161 barcos, 40 possuem casco de ferro/aço,12l,
casco de madeira, 92 são do tipo "traineira" cuja idade oscila
entre 5 e 15 anos. A maioria das "traineiras" tem um comprime!!
to que varia entre 21 e 23 metros e a capacidade total em tor-
no de 4.820 toneladas.

Do total de "traineiras", apenas duas possuem cas-
co de ferro/aço, 92~ são providas de eco-sonda, 20% com radio-
gOniômetro e menos de 5" possuem sonar-, •

As traineiras acima de 20 toneladas utilizam de 15
a 18 tripllantes e, as de menos de 20, de 12 a 14 tripulantes.

Devido a grande queda da produção ocorrida na cap-
tura de camarão llI),itos dos barcos tipo "arrasto" se transformo!!:
ram em combinados(arrasto-traineiras), sem que se possa indicá
los na atualidade, por não existir legislação específica parai
o caso, obrigando os respectivos a~dores a dar essa informa-
ção aos órgãos competentes.

A maneira de armazenagem do pescado capturado é /
feita em urnas, situadas nos porões dos barcos as quais possu-
em aproximadamente 2,20 metros de altura, sendo que as pilhas
de pescado,(principalmente sardinhas)chegam a alcançar 1,80 m!!,
tros, não havendo sequer uma única divisão horizontal para ali,
viar a pressão sofrida pelas sardinhas que estão na parte mais
inferior das urnas.

Para a preservação, são usados dois métodos que/
são a refrigeração e o congelamento, sendo que nos barcos o /
mais amplamente usado é a refrigeração com gelo, a qual tambêm
deixa llI),itoa desejar seja pela quantidade e uniformidade dai
distribuição entre os peixes, como tambêm pela qualidade do /
mesmo. Através da refrigeração, conseguimos que a temperatura/
do pescado capturado se situe nas proximidades do ponto de CO!!

DlPRENSA trNIVERSIrARtA - UPsc l<od. 292
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gelamento, havendo assim um retardamento nos processos biológicos
e bacteriológicos do peixe e, consequentemente prolongamento da /
vida de estocagem desse produto, o qual ficará por um período re-
lativamente longo sem que os processos degenerativos se tornem ~
ficientemente avançados para lhe subtrair o valor como alimento.

A vida de estocagem de um produto refrigerado depende /
principalmente da qualidade inioial do peixe fresco, bem como do
método e duração da refrigeração e, das condições de estocagem.

O congelamento praticamente não é utilizado nos barcos,
porêm são larga~ente utilizados nas indústrias de processamento.A
extenção da deterioração do pescado antes do início da refrigera-
ção é tambêm de grande importância no sucesso da estocagem,bem c~
mo ,a limpeza do barco e equipamentos utilizados em todas as eta -
pas do manuseio, etc.

Além do que já se mencionou até agora existSl1l.outrosfa-
tôres que prejudicam a matéria prima como por exemplo o pessoal /
enc~rregádo da d~scarga da sardinha que,.normalmente são os pró -
prios tripulantes os quais pisoteiam o pescado, usam pás de ferro
com extremidades lIIUito afiladas as quais dilaceram grande parte /
das sardinhas, bem oomo, u~ série de atitudes não reoomendáveis/
para a manutenção da boa qualidade do pescado, talvés por ignor~
cia ou, por estarem cansados pelo trabalho durante a captura.

Por mais moderno que seja o equipamento usado para a /
industrialização, bem como os cuidados higiênicos no manuseio, ja
mais se poderá obter um produto de primeira qualidade se a maté -
ria prima já chega na fá.bricacom a qualidade prejudicada.

Tendo em vista o grande número de deficiências no que /
diz respeito ao armazenamento e conservação do pescado a bordo /
dos barcos, bem como a precariedade da higiêne nos mesmos, nos /
propussemos e realizamos trabalhos visando melhorar a maneira de
armaze~amento e conservação do pescado a bordo, através de algu -
mas inovações como prateleiras, melhoria das condições higiênicas
dos barcos e, esclarecimento do pessoal de bordo, através de um /
livreto que será baseado nos resultados obtidos deste trabalho.

Foram feitos tambêm trabalhos de enlatamento com a fin~
lidade de comprovar a melhor qualidade do produto final armazena-
do e conservado seguindo normas sugeridas nesse ~rabalho.

IMPRENSA UNIVERSrrARlA - 'O P S C
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IH _ TRABALHOS EXPERIMENTAIS: MP.TERIAIS E MtTODOS:

, .

1 _ Desembarque do pescado: Em Santa Catarina é realizado em 25 ~
nicípios, tanto por embarcações industriais como artezanais. Des -
tas pontos de desembarque destacam-se os municípios de Itajaí com
63.377 toneladas; Governador Celso Ramos com 16.341 'toneÍadas; Fl~
rianópolis com 15.705 toneladas; Navegantes com 5.671 toneladas, o
que representa, re~pectivamente 50%; 12,9%; 4,5% do total desembaE
cado no decorrer do exercício de 1974. .

A produção de pescado registrada nos /
principais locais de desembaruqe ao litoral do Estado de Santa Ca-
tarina acusou em 1975 uma diminuição em relação aos dois últimos ~
nos. O volume de pescado desembarcado atingiu 86.053 toneladas con
tra 126.817 toneladas verificado no ano anterior, o que representa
uma queda de produção de 40.764 toneladas ou seja, 31,14%, enquan-
to ~e o valor alcançou a soma de ~$ 181.634.252,05 correspondendo
a um aumento de 21,9% ou seja,~$ 31.763.872,32 (Fonte: Base do PDP
-Flo~'anópolis - Santa Catarina).

A principal causa da diminuição verif!
cada foi devido a menor incidência da chamada "sardinha verdadeira"
nas áreas tradicionais de pesca da costa catarinense durante o pe-.
nodo de outono e inverno, supondo-se que a baixa temperat-Ilrada á
gua tenha sido a principal causa pelo seu afastamento.

Ná produção por município destacaram -
se quanto ao volume: Itajaí, 41.121 toneladas; Governador Celso ~
mos, 10.495 toneladas e Florianópolis com 6.233 toneladas.

A produção de sardinha, espéCie princi
no ano de 1975 atingiu a 55.000 toneladas co~
em 1974, sofrendo portanto uma queda de 43%.

No primeiro trimestre de 1976 a situa-
ção não melhorou, registrando-se uma produção de cerca de 10.000 /
toneladas, portanto sofrendo uma redução ainda maior, ou seja de /
69%. A partir do final do segundo trimestre e início do terceiro /
trimestre do ano de 1976 a situação melhorou, notando-se descargas
constantes e maior produção.

paI
tra

do nosso estado,
96.000 toneladas

' .•..

2 - Matéria 'Prima:Em Santa Catarina, de acôrdo com pesquisa efe~
ada,(Documento Ocasional n2 17, junho de 1976 - PDP - FAO - SUDZ -
PE) constatou-se a importância da indústria na comercialização do
pescado; basta dizer que das 126.817 toneladas desembarcadas nesse
Estado, cerca de 86% isto é, 109.641 toneladas, foram adquiridas /

- IMPRENSA UNIVER5rrARIA - u"P 5 C~ Mod. 292
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•

pelas indústrias que antes de introduzi-las no mercado, produziram. ,
o beneficiamento necessário. Das espécies adquiridas merece desta-
que a sardinha com 94.108 toneladas isto é, 74% do total do pesca-
do desembarcado, sendo que 22.547 toneladas dessa espécie foram a~
quiridas diretament e pelas indústrias de farinha.
3 - Entrosamento com a 5§ COREGA(SUDEPE) e ACARPESC: Neste órgão I
(5§ COHEGA) tivemos uma entrevista com o coordenador, com o qual I
discutimos nosso plano de pesquisa o qual nos propusemos realizar,
enfatizando bastante a sua finalidade. O coordenador daquele órgão
mostrou-se muito interessado e colocou-se a nossa disposição parai
o que fosse preciso.

Obtivemos nesse órgão, uma série de dados, bem como a re
lação dos barcos registrados no mesmo, os quais compõem parte da
frota pesqueira de Santa Catarina(ver anexos 1; 2 e 3). Mantivemos
tambêm contato com a ACARPESC, onde o Sr. Secretário Executivo do
6rgão se prontificou a colaborar conosco no que fosse preciso •
4 - Contato com as IndÚstrias: Fez-se· contato com várias indÚstri-
as, especialmente com aquelas que lidam atualmente com a captura e
industrialização da sardinha, dentre as quais citamos a Mipesca In
dústria e Comércio S/A; Wildner S/A, Pesca e Conservas Congeladas;
Frigoríficos S/A(INFRISA)e, Pioneira da Costa, sendo que todas I
nos ofereceram subsídios, colocando-se a nossa disposição bem como
os seus barcos para embarques em caráter de estudo.
5 - Embarques: O primeiro foi realizado no barco Mipesca III, per-
tencente a IndÚstria Mipesca S/A, no dia 23 de outubro de 1976. As
amostras dessa viagem foram capturadas no mar de Itajaí. As tempe-
raturas registradas no local da pesca foram as seguintes:

Temperatura ambiente = 1720.
Temperatura da água do mar a profundidade de 3 m = 182C.
Temperatura média das sardinhas = 1820.

-.Temperatura média das sardinhas na hora da descarga = ± 22C.
Temperatura de armazenamento na câmara frigoríf1ca = + 22C.

O procedimento utilizado por este barco para o rec~
lhimento das redes é através de "Power block".

Dentre as vantagens de se utilizar este procedimen-
to podemos mencionar: Maior rapidez no recolhimento das redes, me
nor esforço físico por parte do pessoal encarregado, imobilização I
rápida do peixe, evitamdo maior desgaste e, consequentemente um

IMPRENSA tnnVERSrrARIA _ U P 8 o
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tempo de "rigor mortis" maior.
A medida que a captura era recolhida do mar, uma outra e-

quipe tratava do armazenamento nas urnas previamente preparadas /
com uma camada de gelo de aproximadamente 5 centímetros.

A urna isolada para o nosso trabalho foi provida de prat~
leiras com aproximadamente 70 cm de altura, onde usou-se tambêm a
proporção peixe/gelo 3:1. O tempo de percurso entre o local da pe~
ca e descarga na Emprêsa foi de aproximadamente 4 horas.

A equipe de descarga levou cerca de 1,30 horas para desc~r
regar as 12 toneladas de sardinhas capturadas, utilizando como e
quipamento cestas de vime, pás de latão e guindastes.(As caracte -
rísticas desse barco irão ou melhor, estão no anexo n2 4).

O segundo embarque foi realizado no barco Maria Angela, /
pertencente à Firma Wildner S/A no dia 27/11/76,e cuja captura foi
realizada perto das Ilhas do Arvoredo e das Galeras, que distam 30
a 40 milhas ao sul de Florianópolis.

As tempera~..trasregistradas no local da pesca foram as se
guintes:

- Temperatura ambiente = 222C.
- Temperatura média da água do mar a profundidade de 3m = rssc,
-Temperatura média das sardinhas = l82C.

Temperatura média das sardinhas na hora da descarga = ± 32C.
- Temperatura de estocagem na câmara frigorífica = t l2C.

As sardinhas foram estocadas a bordo da maneira usual e,o
procedimento usado pela equipe de bordo para o recolhimento das re
des foi o manual, O que nos pareceu bastante rudimentar e imprópr!
o tendo em vista não só a diferênça ou melhor, a dificuldade dos /
trabalhos, como tambêm o grande esfôrço físico dispendido pelo pe~
soaI encarregado de fazê-lo, acarretando com isso uma série de pr~
blemas relacionados com a qualidade posterior do produto, devido a
demora no acondicionamento da matéria prima, o que vem redundar nu
ma diminuição do "rigor mortis".

O percurso entre o local da pesca e o de descarga foi apr~
ximadamente 4 horas. sendo que o tempo gasto no desembarque das 23
toneladas capturadas ficou em tomo de 3 horas. Os apetrechos foram
usados os seguintes: Cestos de vime, guindastes e pás de latão.(As
características desse barco estão no anexo n2 5).

O terceiro embarque foi feito no barco Don Isaac IV, per-
tencente a Indústria INFRISA, em janeiro de 1977 e a sua finalida-

DlPlU!NSA l7NIVERBrrAlUA - u P 5 C
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de foi testar equipamento que se pretende usar no armazenamento das
sardinhas a bordo(As características desse barco estão no anexo 6).
6 - Metodologia e Técnicas empregadas:

A - Para as análises micrmbiológicas, a cada determinação reti-
rou-se ao acaso, 10 unidades de sardinha e, com toda precaução as -
septica, procedeu-se a retirada de porções em forma de filé, da re-
gião lombar, em torno de 5,Og para cada unidade, de maneira a se o~
ter um pêso final de 50,Og e, pesados no liquidificador estéril. A
seguir essa amostra foi triturada juntamente com 450,0m1 de água /
peptonada a 0,1%, fornecendo dessa maneira a diluição inicial 10-1.

Posteriormente efetuou-se urea série de diluições decimais.
Como nosso trabalho não visa até o presente momento, uma ampla in -
vestigação dos verdadeiros gérmes responsáveis peia deterioração do
pescado(sardinha), nos limitamos apenas às contagens da microf1oral
de psicrófilos e mesófilos. Essas contagens foram feitas em ágar pa
dão com material Merk, sendo os psicrófilos incubados a 20/252c por

• ~8/72 horas, enquanto os mesófilos a 352C por 48.horas.
B - Para as análises fisico-químicas foram coletadas para cadal

amostragem, uma média de 8 sardinhas escolhidas ao acaso, na câmara
frigorífica e retirados os filés, sendo estes a seguir aL~aguados I
com água destilada e feitas as determinações fisico-químicas(As té~
nicas para determinação de bases voláteis totais e, trimetilamina ,
estão nesta e na página seguinte).

C - Para as análises sensoriais foram coletadas cerca de 6 uni-
dades de sardinhas, retirados os filés e aferventadoS a 952C em urea
solução de cloreto de sódio a 3% durante 10 minutos, conforree fize-
mos constar no relatório anterior, utilizando-se a mesma equipe dei
6 elementos'No enexo de n2 7 estão contidas as instruções para a I
realização do teste organoléptico).

a - ~écnica para a determinação das B.V.T.(segundo método de S-
tansby, modificado pelo Instituto de Fomento Pesquiro do Chile).

1 - A 50,Og do ~sculo homogeneizado, adicionar l50,0m1 de á-
cido tricloracético a 5%. Homogeneizar por 1 minuto a 8.000 rpm,dei
xar em repouso por 15 minutos.

2 - Filtrar em papel filtro.
3 - Em balão de destilação, adicionar 20,0m1 do filtrado, 150

m1 de água destilada e 2,Og de Óxido de Magnésio, fechar o balão e
aquecer.

nfPRENBA UNIVERSlTARlA - U P B C MO<!. •••
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4 - Receber o destilado e~ erlemayer contendo 20 ml de ácido
bórico a 1,0% com indicador misto(vermelho de metila e 'verde de br~
mocresol) •

5 - Destilar aproximadamente 150,Oml.
6 - Titular con HCl 0,02N até que se verifique a viragem da

cor azul para roxa.
7 Fórmula para o cálculo:

mg de N2 volátil/lOOg de amostra G x N x 14 x 100
= P

G = Volume de HCl 0,02N gasto.
N = Normalidade do HCl.
p = pêso da amostra correspondente a alíquota destilada(5g)

b - Técnica para a determina~ão de T.M.A.(Segundo Conway) :
1 - Tomar 25,Og do músculo do pescado a investigar e colocar

no copo do liquidificador, juntar 75,Oml de uma solução de ácido /
tricloracético a 5% em água destilada.

2 - Desintegrar o material até obter.um pro~uto homogêneo.
A3 - Filtrar em papel filtro e colocar 2,Oml do filtrado na ca

mara exterior da caixa de micro-difusão de Conway.
4 - Na câmara central da caixa colocar 2,Oml da solução de á-

cido bórico a 1,0%.
5 - Untar a borda exterior da placa com uma fina carrada de va

selina preparada para esse fim.
6 - Colocar a tampa de vidro com a parte esmerilhada para bai

xo , deixando uma a.bertura por onde se juntará 0,5ml de formol neutr!!;
lizado.

7 - Misturar o formol com o líquido, com movimento suave de /
rotação, mantendo a caixa apoiada sôbre a mesa.

8 - Adicionar então, rapidamente 2,Oml da solução saturada de
carbonato de potássio,fechar a caixa hermeticamente, misturar os in-
gredientes e coloca.r a caixa em uma estufa a 35/362C durante 2 horas
ou mantê-la 24 horas na temperatura ambiente do laboratório.

9 - Em seguida retirar a tampa da caixa e adicionar 3 a 4 go-
tas do indicador(vermelho de metila e verde de bromocressol)sôbre o
ácido bórico que tomará a côr verde oliva.

10 - Titular o nitrogênio despreendido com uma solução de HOl
O,OlN previamente colocada em uma microbureta. ° ponto de viragem(
neutralização) será dado pela coloração violeta persistente.

IMPRENSA UNIVERSlTAIUA - U P S o Mod. 292
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11 - Fórmula para o cálculo:
mg de N2 de TrimetilaminajlOOg amostra ml.HCl x 14 x 95 x 100=------------100 x 2 x 25
Onde:

14 =
95 =

100 =
2 =

25 =

pêso molecular do nitrogênio.
ml de água onde estão dissolvidas as aminas.
Gramas de carne de pescado em referência.
ml da solução de carne de pescado a investigar.
Gramas de carne ~e pescado pesado originalmente.

7 - Estudo. Desenvolvimento e ex~erimentação da calha para armaze-
nagem da sardinha nas urnas dos barcos

.Como a sardinha é ·jogada diretamente do convés até as
urnas(altura que varia de 2 a 3 metros),construimos um tipo de ca-
lha desmontável que suavísa essa queda e consequentemente minimiza
os danos físicos desse pescado. Construiu-se uma calha de alumínio
com quatro divisões desmontável e comprimento total de 5 metros. A
calha é prêsa a escotiiha em duas ou quatro posições,conforme o ti
po de barco.

Dimensões e pêso da calha:
Comprimento total - 5 metros.
Articulações - U~a de l,Om; duas de 1,5m e uma de l,Om.
Pêso - Uma de 5,5kg; duas de 5,25kg e uma de 3,Okg.

A experiência a bordo foi realizada no barco DON ISAAC
IV, da fi~ Pioneira da Costa, onde fizemos as seguintes observaçõe,

a - A calha tem pêso total de 19 kg, portanto é leve e
pode ser armazenada em qualquer parte do barco.

b - A calha se adapta rapidamente a escotilha(cerca de
cinco miID.ltos.

c - O próprio gelador pode mansjá-la no porão.
Observou-se que realmente a sardinha canalizada sofre,

menos d~~os físicos,que aliado às outras normas já sugeridas melh~
rará a qualidade da mesma. No caso de instalação definitiva da cal. -ha nos barcos, deverão ser observados e solucionados os seguintes
probe~as:

a - Terá que ser definido o m~terial ideal, de fácil m~
nejo e limpeza, de preferência um plástico rígido leve.

b - Desde que seja compacta poderá se adaptar no próprio
porão, quando as pilhas de pescado não chegarem até o teto.

IMPRENSA ONIVERSlTARlA - U:P S C li'" 292
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c - Resta assim solucionar somente o problema da c~lc
cação de gelo e assim a operação de armazenagem ficaria racional e
mecanizada. A colocação de gelo julgamos a parte mais difícil de me
canizar,devido ao problema térmico e, o gelo ser estocado em baixo,
nas próprias urnas. Tudo é difícil a bordo durante a pescaria,prin-
cipalmente o uso de peças móveis.

Ainda assim, recomendar-a e-ia a adoção de um para~~
so helicoidal que transportaria o gelo da urna para um ~.mil e, adi
cionar-se-ia a quantidade de gelo ideal juntamente com a sardinha e
assim,a mistura gelo-sardinha deslizaria para dentro das urnas.

O gelador se encarregaria de dirigir a calha, colo-
car as prateleiras e controlar a velocidade de colocação do gelo.

Todas as recomendações até agora sugeridas achamos
válidas e passíveis de serem executadas a bordo, dentro da realida-
de atual; menos a mecanização do gelo que consideramos ainda utópi-
ca mas, nem por isso deveria deixar de ser tentada. Este desafio p~
deria sevir de trabalho d: tese para um engenheiro mecânico ou engeE
heiro de pesca. Vimos trabalhos semelhantes executados em barcos de
pesca da Dinamarca, por técnicos da Universidade de Lingby de Copen
hagen, que poderia servir de modêlo.

Em resumo, achamos que foi válido o estudo e confec
ção da calha e seu emprêgo aprovou plenamente, podendo ser reco:nen-
dado aos estaleiros para ser instaladas nas traineiras.
8 - Experiências de enlatamento:

a - Histórico das amostras: Foram colhidas dia 01/03/77,no perí~
do matutino, no barco de pesca SUL!MR pertencente a indústria de pe~
ca INFRISA de Florianópolis, sendo que as mesmas foram retiradas de
0,70 e 1,40 metros de profundidade de uma urna com 2,20 m de altura.

Foram as referidas amostras capturadas nas pro:dmi-
dades da Ilha do Arvoredo, no litoral catarinense, na madrugada do
dia 01/03/77. Logo após terem sido colhidas foram transportadas pa-
ra a IndÚstria Wildner em Biguaçu, onde foram armazenadas em caixas
plásticas a temperatura de mais ou menos lºC, em gelo e guardadas I
na antecâmara onde 'ficaram aguardando serem processadas.

Foram feitos enlatamentos mo primeiro, segundo, ter
ceiro,quarto e quinto dia de armazenamento e, os trabalhos tecnoló-
gicos foram realizadas na IndÚstria Pesqueira Wildner S/A e, o pro-
cessamento foi feito,rigorosamente com as amostras armazenadas sep~
radamente.

M'" 292
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b - MetodolOgia empregada: Separamos em torno de 40 espécimes de am
bas,as amostras, os quais foram evicerados e lavados, em seguida /
passaram por uma salmouragem em salmoura saturada por 10 minutos.Em
cada lata devidamente marcada foram colocadas três sardinhas com o
dorso voltado para cima, em seguida passaram por um pré-cozimento /
que durou cerca de uma hora, após foi adicionado óleo dê soja e re-
cravadas; sendo que por último foram submetidas à tratamento térmi-
co normal desta Emprêsa, resfriadas e armazenadas.
c - Verificação e comparação da qualidade: Nesta fase repetimos as/
verificações de qualidade para observar o comportamento da matéria/
prima, desde a estocagem a bordo, processamento e produto final.

Foram processadas mais de )00 latas, ten~o sido observados
os seguintes resultados:(Ver tabela no anexo n2 8e,tambêm o n2 9).

IV - RESULTADOS E CONCLUSOES
A - Considerações iniciais:

Como resultado globalizante dos trabalhos realizados com'a
sardinha, conforme as metas e objetivos propostos, enfocamos vários
aspectos como de real importância para a obtenção dos resultados /
que nos serviram de base para a conclusão e apresentação final do
presente trabalho.

For exemplo, foram coletadas e analizadas cerca de ll(onze)
amostras de sardinhas, retiradas diretamente das urnas de armazena-
mento a bordo, sob refrigeração, onde os referidos barcos, em sua /
maioria, utilizaram gelo em escamas na proporção peixe/gelo de ):1.

Vimos tambêm a necessidade de coletarmos amostras das sar-
dinhas empilhadas nas urnas, de duas(2)alturas diferentes para com-
provarmos um fato que, muito embora já do conhecimento da grande /
parte dos órgãos que lidam com o problema, ainda não se tomou qual-
quer medida efetiva para solucioná-lo.

O fato é que os resultados obtidos através das amostras co
letadas a uma profUndidade de 0,70 metros a partir d~_superfície da
pilha e aquelas que se obteve coletando-se a uma profUndidade média
de 1,60 metros, foram realmente SignificatiVOS, tendo-se em vista a
influência da pressão específica atuante sôbre as camadas superfi -
ciais de gelo e peixe, vindo com isso concorrer para um tempo de au
tólise mais prematuro do que o esperado. -
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Um outro fato que tambêm nos levou a considerar foram as
condições higiênicas ã bordo, especialmente no
lavagem deficiente das umas que serviram para
frigeração da sardinha.

Constatamos que a contagem inicial de psicrófilos a par-
tir das amostras armazenadas à bordo sob refrigeração ,durante 48 a
72 horas, foram em média de 139 x 103 por grama do produto, sendo
que em alguns casos a contagem inicial de psicrófilos para o l2dia
de armazenagem a :t12C, atingiu a cifra de 307 x 103germes/grama do
produto. As análises realizadas no gelo em escamas antes de ser u-
tilizado para a refrigeração do produto a bordo, apresentaram óti-
mo resultado microbiológico, valendo dizer que utilizaram uma água
de boa qualidade e procedência.

Todavia, o mesmo gelo após ser utilizado na refrigeração
da sardinha, apresentou uma contaminação de psicrófilos muito ele-
vada, chegando em alguns casos a taxa superior a 2,7 x 106ge=mes I
grama, vindp isso comprovar que a iimpeza das urnas carece de cui-
dados especiais.

Realizamos tambêm, a título de confirmação, algumas aná-
lises de superfície das umas de alguns barcos prontos para a par-
tida em busca de sardinha. Os resultados, em têrmos médios foram I
os seguintes:

que diz respeito a
a armaz enagem e re-

Psicrófilos: 15,7 x 103germes/cm2
- Mesófilos: 7,3 x 103germes/cm2

Isto nos leva a confirmar que as sardinhas recem captu~
das ao serem armazenadas nas umas em condições precárias de higil
ne recebem de início uma contaminação bem significativa de bactéri
as psicrófilas e mesófilas, incluindo as pseudomonas que como sab~
mos irão caracterizar uma deterioração proteolítica e secundaria
mente lipolítica, concorrendo com isso para abreviar a vida útil I
do produto como alimento.

VerificandQ-se tambêm, _dupante todo o transcorrer dos I
trabalhos à bordo e em terra, que o manuseio do peixe efetuado pe-
lo pessoal encarregado foi de todo insatisfatório, carecendo de I
muitas modificações, especialmente no que diz respeito aos cuida
dos no recolhimento da captura.

Na maioria das viagens que realizamos nas "traineiras" I
pudemos notar que cerca de 20 a 30% da captura era armazenada já I
em condições precárias, especialmente pelo fato de não haver es-
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treita coordenação entre o operador do guindaste,que recolhe o sa-
rico carregado de peixe proveniente da rede e o pessoal do convés,
que recebe o sarico e distribui o produto pelas. escotilhas, Não ~
ro o sarico carregado vem de encontro ao costado do barco,ocasio -
nando fortes impactos vindo cem isso determinar o rompimento das!
visceras e sua consequente evasão para o exterior.

Como sabemos, as guàras e visceras especialmente, são os
principais reservat6rios de bactérias do peixe e, assim sendo, aol
ser armazenado nas urnas juntamente com os peixes sãos irão conta-
miná-los e consequentemente antecipar o ataque bacteriano.

Por outro lado, o peixe machucado entra prematuramente em
autólise devido a ação a~zi~tica. Este último fato foi por diver-
sas vezes cooprovado,ao se realizarem as análises fisico-químicas
de algumas amostraa nestas condições, onde as bases voláteis tota-
is já estavam relativamente alt~s,nos primeiros dias de armazena -
menta da sardinha sob refrigeração.
B - Discussão dos resultados:

Tendo ecivista que foram utilizados para as colheitas dei
amostras um grande número de barcos, operados por diferentes fir -
mas,e por conseguinte apresentandb condições diversas de captura,
manuseio à bordo etc.,dando em consequência, resultados que embora
homogêneos entre as amostras do mesmo barco,colhidas à mesma pro -
fUndidade,por razões já expostas não puderam fornecer uma média g~
ral para as ll(onze)amostras analizadas, com a execução de cerca I
de 310 análises,incluindo as fisico-químicaa,sensoriais e microbi~
lógicas. Por essa razão,apresentamos um gráfiCO que julgamos o ma-
is representativo, para dar uma idéia geral do trabalho realizado I
(anexo N2 10). Nesse gráfico aa amostras de sardinhas coletadas às
pro~~didades de 0,70 e 1,60 oetros,respectivamente amostra li e 1.

Conforme podemos observar pelos quadros 111 e IIIA (anexo
n2 10A) a amostra li(coletada a uma pro~~didade de 0,70 metros) a-
presentava no 12 dia de armazenamento em terra,as seguintes carac-
teTÍsticas:Bases Voláteis Totais = 21,90~T!100g; Grau sensorial =
9,50; TrirIiêtilaíni~ã:-=1,06mgN/IOOg e PSicrófilos = 43 x 103germesl
grama, enquanto a amostra I,do mesmo lote,porêm coletada a uma pro-
fUndidade de 1,60 metros foi bem diferente,como seja: Bases Volá -
teis Totais = 2l,8lmgN!100g; Grau sensorial = 9,3; Trimetilamina =
1,33mgN/IOOg e psicrófilos = 240 x 103germes/grama.
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Pelas condições iniciais em que se encontrava a matéria
prima,de acôrdo com os resultados acima já seria de prever cu me!
mo antecipar o provável tempo de vida do produto como alimento /
viável,especialm~~te para a amostra coletada à profundidade de 1,
60 metros. No 42 dia de armazenagem da sardinha sob refrigeração,
as Bases Voláteis Totais para a amostra li já somavam 2 graus na I
escala de degradação enzimática,enquanto para a amostra I essa t~
xe se ele,~va para 4 graus da mesma escala,isto é, duplicava a di
ferênça obtida com a amostra H.

Nesse mesmo periodo de armazenagem,para citar mais 2(d~
is)cutros fatôres bem característicos da variação de qualidade I
dessas amostras de sardi~as,o grau sensorial tambêm sofreu varia
ção muito significativa para a amostra I em comparação COI:! a amo.=!
tra H, poiS enquanto esta(li)eraacrescida de pouco mais de l(um )
grau na escala,aquela(I)se aproximava da casa dos 2 (dois) graus.

Já a atividade microbiana,mais pratic~ente os psicró~i
los,não ~presentav~ uma variação muito ,elevada entre o 12 e o 42
dia, especialmente para a amostra H.

Todavia, entre o 62 e 72 dia, enquanto a amostr~ li apre
sentava uma contagem de psicrófilos em tôrno de 1,7 x l06ge;me~/~,
a amostra I se elevava para 3,5 x 106germes/grama, isto é,dup1ic~
va em têrmos relativos as taxas da ~ostra H.

As Bases Voláteis Totais da amostra li já alacançavam a
casa dos 30~N/IOOg e, o grau sensorial em tôrno da linha divisó-
ria,porêm a amostra I,ultrapassava de alguns graus,em têrmos dei
Bases Voláteis Totais,o máximo convencionado para a aceitação co-
mo alimento; o grau sensorial idem, nas proximidades da Lí.nha di-
visória(quatro pontos) e, os psicrófilos já atingiam a casa de I
3,5 x l06germes/grama.

Alêm dos exames qu{micos,microbiológicos e s~~soriais,
as sardinhas estocadas de modos diversos à bordo,foram enlatadas.

O enlatamento dos lotes armazenados em pilhas de 0,70 e
-·-'-1.,4Q..metrosrespecti-vamente durante 5 (cinco) dias,continuando a

ser guardada com gelo, em caixas plásticas no frigirlfico da In _
dÚstria. Após o enlatamento, o produto foi submetido às normas I
da "FAO"e verificamos que celotesdas sardinhas armazenadas a altu
ra de 0,70 metros tiveram melhor qualidade, sendo que só se veri-
ficou um defeito no 22 dia e dois defeitos no 42 dia, sendo que I
nenhum deles foi considerado sério.
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Já a armazenagem a 1,40 metros de altura foram verificados
descontos de pontos desde o primeiro dia,no segundo e terceiro dia c~
da amostra teve 4 pontos de defeitos sériOs,o que a colocou no limite
para a desclassificação. Finalmente no 42 dia ela foi definitivamente
descartada,enquanto a sardinha estocada a 0,70 metros,alêm de não a -
presentar defeito sério até o 42 dia,ela foi descartada só no 52 dia.

Vimos daí a insegurança em se trabalhar com a matéria pri-
ma deficientemente armazenada à bordo.

1s vezes,abrimos uma lata de sardinha muito bôa de determ!
nada Indústria e,no outro dia deparamos com um produto muito ruim da
mesma indústria. Salvo outras implicações tecnológicas,isto pode ocor-
rer quando colocamos em determinada lata ao acaso,justamente as sardi
nhas que vieram no topo da pilha e,na outra lata as que vieram bem /
mais abaixo desta mesma pilha.

Alêm dos quadros III e IIIA,apresentamos tambêm os quadros
I e IA; II e IIA; IV e IVA(anexos 10; 11 e 12) que tambêm mostram ~~-
tros resultados de análises de várias amostras colhidas a 0,70 e 1,60
metros de profundidade, alêm 'denormas higi~nico-s~.rütárias e tecno -
lógicas para barcos' de pesca industrial (anexo n~ 13).-
C _ Conclusão: Como vemos,a importância da pressão específica exerci-
da sôbre as colunas de sardinhas empilhadas,é de grande importância /
na obtenção de uma matéria prima de bôa qualidade para o propósito a
que se destina.Sugerimos então,por essa razão,o uso de pratel~iras /
com altura maxima de 70 centímetros.

Como bôa metodologia para o armazenamento,o emprêgo de ca-
lhas de alumínio ou plástico resistente,para evitar que as sardinhas
sejam atiradas desde as escotilhas até o fundo das urnas, ocaeionando-
lhes com isso o rompimento das vísceras e o consequente estravasamen-
to de sang~e contaminado para as áreas adjacentes,prejudicando assim
as demais sardinhas que estão sãs.

O uso de pás metálicas com extremidades muito afiladas pa-
ra o recolhimento das sardinhas no interior das urnas constitue,a no~
so ver ,um método muito rudimentar para a execusão desse trabalho,o /
que vem concorrer para a maior perda imediata de grande ~srte da mati
ria prbma.Sugerimos para resolver este problema,o uso de,pás de plás-
tico rígido e com as extremidades aredondadas.

Deve ser dada ~~fase à higienização à bordo,especialmente
das urnas e equipamentos utilizados.

Com as alterações e sugestões que fizemos constar nesse /
trabalho e, utilizadas durante o desenvolvimento da pesqui-
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sa, conseguimos manter a qualidade inicial e estender o tempo de vi
da útil da sardinha.

Por tudo que foi exposto,concluimos finalmente que há nes
cessidade urgente de orientação e fiscalização para todos os proce~
sos envolvidos, desde a captura até a industrialização. Para isto!
laboramos o livreto: "Manual de orientação tecnológica para a sar -
dinha". Acreditamos que o uso adequado do manual e treinamentos pa-
ralelos, solucione~ a médio prazo os graves problemas de manuseio e
armazenagem da sardinha.

Florianópolis, 29 de abril de 1977.

Prof.
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ANEXONQ 4

CARACTERtSTICASDOBARCOUTILIZADONOPRI)ffiIROEMBARQUEDE ESTUDOS

_ Nome do barco: MIPESCA111
- Idade: 3 anos e 7 meses
_ Tipo de embarcação: Traineira
_ Tipo de casco: Ferro/aço
_ Capacidade: pêso bruto = 123,906 ton.;Carga lÍquida=55,9ton•
_ Dimensões'do barco: Comprimento = 23,51 m; Largura = 6,60 m;

Altura = 3,69 m.
Tipo de motor: SBF 8 M - 716, a propulsão; Potência = 385 HP
Consumo = 40 lts/hora~Velocidade máxima = 9 nós; Tipo de co~
bustivel = óleo diesel; Capacidade do tanque = 15.000 litros

Volume do podo = 115 m3

_ Isolamento do porão = Placas de lã de vidro com 6,0 cm de e!!,
pessura e, piso revestido com cimento.

- Número de urnas: 21
_ Material das urnas: Madeira
_ Divisões horizontais: Não há
_ Dimensões das urnas, partindo da popa para a proa:

2 urnas com 2,3Om lárgura x 1,30m comprimento x l,40m':altura
1 urna com .1,3Om largura x 1,30m comprimento xl,40m "altura
2 urnas com 2,3Om largura x 1,3Om comprimento' x 2,15m altura
1 urna com 1,30m largura x l,30m comprimento x 2,15m altura
2 urnas com 2,3Om largura x 1,2Om comprimento x 2,15m altura
1 urna com 1,3Om largura x l,20m comprimento x 2,15m altura
2 urnas com 2,30m largura x 1,3Om comprimento x 2,25m altura
1 urna com 1,30m largura x 1,3Om comprimento x 2,,25m altura
2 urnas com 2,3Om largura x 1,30m comprimento x 2,25m altura
1 urna com 1,3Om largura x l,3Om comprimento x 2,25m altura
2 urnas com 2,30m largura x 1,3Om comprimento x 2,00m altura
1 urna com l,3Om largura x l,3Om comprimento x 2,00m altura
3 urnas com 1,30m largura x l,30m compriDento x 2,OOmaltura

_ Material empregado nas redes: Nylon.
_ Abertura das malhas: 13 mmde nó a nó.
- Estado de conservação: Bom.
_ Dimensões das redes: Comprimento = 330 braças;profundidade,

35 a 40 braças; capacidade = 150 toneladas.
- Agua potável: 8.000 litros.
- Acomodação para 13 tripulantes.
_ Equipamentos para detecção de cardumes: Eco-sonda, marca tu

rano e, Sonar marca Wesmar, modelo SS-200.
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CARACTERtSTICAS DO BARCO UTILIZADO NO SEGUNDO EMBARQUE DE ESTUDOS

- Nome do barco: MARIA. DGELA
- Idade: 4 anos
- Tipo de embarcação: Traineira
- Tipo de casco: Madeira
- Capacidade: pêso bruto =70,62 ton.;Carga lÍquida = 22,51 ton.
- Dimensões do barco: Comprimento = 20,85 m; Largura = 5,40 m ~

Altura: 2,20 m.
- Tipo de motor: DSI 11-R-82-Scania Wabis; Potência = 281 HP;

Velocidade máxima 10 milhas/hora; Combustive1 usado = ô1eo
Diesel; Enegia elétrica de 12 watts.

- C apacidade do porão: 45 m3
- Isolamento: Cortiça (camada de 12 ce~tímetros)
- Númer.o de urnas:' 11
- Material das urnas: Madeira
- Divisões horizontais: Não há.
- Dimensões das urnas,partindo da popa para a proa:

1 urna com 4,85m comprimento x l,2Om largura x l,40m altura
6 urnas com l,8Om comprimento x l,25m largura x 2,2Om altura
3 urnas com .,25m comprimento x l,25m largura x 2,20m altura
1 urna com 4,65m comprimen1;o x l,4Om largura x 2,20m altura

- Material empreg!l-donas redes: Ny10n
- Abertura das malha~: 13 mm de nó a nó
- Estado de conservação: Bom
- Dimensões das redes: Comprimento = 300 braças; Profundidade,

40 a 45 m ou 20 braças; capacidade = 100 toneladas.
- !gua potável: 5.000 litros.
- Acomodações para 17 tripulantes
- Tripulação: Patrão de pesca = 1; Motoristas 2; Pescadores 14.
- Equipamentos para detecção de cardumes: Eco-sonda, marca fura

no, com gnfico vertical.
- Rádio transceptor marca "Transradio", com 4 faixas.



ANEXO N~ 6

CARACTERÍSTICASDOBARCOUTILIZADONOTERCEIROEMBARQUEDE ESTUDOS

- Nomedo barco: DONISAACIV
- Idade: Aproximadamente 5 anos
- Tipo de embarcação:.Traineira
- Tipo de casco: Madeira
_ Capacidade: pêso bruto = 70 ton.; Carga lÍquida = 28 ton.:
_ Dimensõee do barco: Comprimento = 21 m; Largura = 4,85m; Altu-

ra aproximada. = j,O m.
_ Tipo de motor: Scania Wabis, potência de 250 HP,combust!vel u-

sado óleo diesel; consumo = 30litros/hora.
_ Capacidade do porão: Cerc~.de 50 m3•
_ Isolamento: Camada de cortiça de 12 cm de expessura.
- NUmerode urnas: 13
_. Material das urnas: Madeira
- Divisões horizontais: Não há
- Dimensões das urnas:

1 urna com 4,85m comprimento x 1,20m largura x 1,4Om altura
6 urnas com l,8Om cOllIl?rimentox 1,25m largura x 2,2Om altura
3 urnas com l.~~m cpmprimento x 1,25m largura x 2,20m altura
3 urnas com 1,55m comprimento x l,4Om largura x 2,2Om altura

- Material empregado na confecção das redes: Nylon
- Abertura das malhas: 13 mmde nó a nó.
- Estado de conservação: 130m
- Dimensões e capacidade das redes: Comprimento = 360 braças;

ProfUndidade = 32 braças; Capacidade = 150 toneladas.
- Depósito de água potável: 5.000 litros.
- Acomodações para 17 tripulantes
- Distribuição dos tripulantes: Patrão de pesca = 1; Motoristas= 2;

Pescadores = 14.
_ Equipamentos para detecção deocardumes: Eco-sonda, marca Furano.
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INSTROCOES PARA ·A REALIZAÇIO DO TESTE ORGANOLtFTICO
-

ODORES(lO pontosl:
Forte odor a algas marinhas •••••••••••••••••••••••••••••••••• lO pontos
Alguma diminuição do odor a algas marinhas ••••••••••••••••••• 9 pontos
Ausência de odor ou odores neutros ••••••••••••••••••••••••••• 8 pontos
Odor ligeiramente mais forte mas,nenhum odor azedo ou de mofo,

madeira ou seiva de madeira.••.•.................••••..•.••••••
Odor a leite condensado,caramelo ou bala "toffee" •••••••••••
Cheiro de leiteira, semelhante a batata cozida •••••••••••••••
Cheiro a ácido lático ou leite azedo •••••••••••••••••••••••••
Cheiro de vinagre ou.ácido butírico, algum cheiro de grama ,

sabão ou. sebo••••••••••••••••••••••••••••••••• ~••••••••••••••••
Odores amoniacais (amônia) ••..•...•...•••••.••••.••••.••.••••
Fortes odores amoniacais e algum odor a sulfêto ••••••••••••••
Odores fortes de amônia,fezes, indol e odores pÚtridos •••••••

7 pontos
6 pontos
5 pontos
~ pontos

3 pontos
2 pontos
1 pontos
O pontos

TEXTURA(lO pontos):
- Coágulo espêsso e branco firme, de aparência branco-azulada ,
nenhuma descoloração ••••••• ~•••••••••• :•••••••••••••••••••••••• 10 pontos
- Coágulo firme mas lanoso, perda do branco-azulado, ~lgum ama-
relecimento ••.•...••......•••....•.•.....•..••.•..•...•......••
- Coágulo mais mole, com aparência de queijo,descoloração acen-
tuada••....••.....•.•..•.......•.•..•.............•....•..•.•••
- Coágulo lodoso,ensaboado, coloração muito acentuada ao longo
da espinh.a dorsal •••....••....................•.•..•.........••

SABOR(lO pontos):
Sabor fresco, doce, característico da espécie•••••••••••••••• lO
Algumaperda do sabor adocicado•••.••••••••.••..•.••.••••••..
Ligeiro sabor adocicado e perda do sabor característico da

6 pontos

~ pontos

2 pontos

pontos
9 pontos

- Sabor neu.tro,perda definida de sabor, mas nenhum sabor estra-
espéci e. • • . • . . . . •. . . . • . . . • . • . . . . . • . . . . . . . . . . . . . •• •• • . . . . . •. •• •• 8 pontos

nho , • • • • • • • • • • • • • • • •• • • • •• • • • • • • • • • • • • • • •• • • •• • • • • • •• • • • • •• • • •• 7 pontos
Asênc1a de sabor,como se estivesse mastigando algodão •••••••• 6 pontos
Vestígios de sabores estranhos,algum gosto azedo mas ausência

- Alguns sabores estranhos, de borracha, legeiro gosto de sul -
de amargo...................................................... 5 pontos

Afeto ••..••..••..................•............•...•.........•.•• 3 pontos
Sabor amargo acentuado,porém não nauseabundo ••••••••••••••••• 1 ponto
Fortes sabores estranhos de SUlfêtos(enxofre) ,pÚtrido, prova-

do com dificuldade •••••••••••••••••••••.••••••••••.•••••••••••• O pontos
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- RESULTADOS OBTIDOS ATRA VÊs DA TABELA DE DEFEITOS PARA CONSERVAS DE
SARDINHAS E PRODUTOS TIPO-SARDINHAS ~iiela da FAO: ~exo n2 9~~~~~~~~~::::::::~~~:::::::~~.~

-
-

Altura da pilha 0,70 m 1,40 m
"Dias de
armaz enagem Defeitos NR pontos Defeitos N2 pontos

Sérios O sérios O
12 DIA Maiores O Maiores 4

Menores O Menorss O

Sérios O Sérios 4
22 DIA Maiores 2 Maiores 2 (1)

Menores O menores O
Sérios O Sérios 4

32 DIA maiores O Maiores O (1)
Menores O Menores 1
Sérios O Sérios 8

42.DIA· Maiores 2 Maiores 2 (2)
Menores 1 Menores 1
Sérios 10 Sérios 14

52 DIA Maiores 6 (2) Maiores 4 (2)
Menores O Menores O

(l)T Limite para desclassificar
(2)- Desclassificada

CRITtRIO: Uma lata será considerada imprópria para consumo se
ela tiver:

a - Mais dó que 4 (quatro) pontos de defeitos considerados c~
mo sérios; ou

b - Mais do que 8 (Oito) pontos(em óleo) ou, 6 (seis) pontos
(em outros tipos de molhos) de defeitos classificados como maiores;ou

c - Mais do que um total de 10 pontos (em óleo) ou 8 (oito) PO!!
tos(em outros tipos de molhos) para defeitos na classificação combina-
da(incluindo defeitos menores).
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TABELA DE DEFEITOS PARA Cr.'-SERVASDE SARDI!'RA..1'.P~C.Dy'TCSTIPO-SARDINHA

Definição de Defeito Classifioação
Remoção da Cabeça
Cabeça completamente nao removida
(a) uma lata contendo mais de 10 peixes

mais do que 201 dos peixes
até 20; dos peixss

Sério Maior Menor

2

1

(b) uma lata contendo 10 ou menos peixes
mais do que 2 peixes
2 ou menos peixes

2
1

Rupturas ventrais
(a) ~~s do ~ue (101) dos peixes numa lata tendo

rupturas ventrais da metade do comprimento ou
mais da cavidade abdominal

(b) (30-401) dos peixes numa lata com rupturas ventrais 2

Carne mu tilada
(a) Mais do que (40%) dos peixes com mutilações

maiores do que 1/2 da largura do peixe no ponto
de ocorrência (4)

(b) Mais do que 30 - 60% dos peixes 2
(o) 20 a 30;. dos peixes 1

Col~ração do óleo de cobertura
(a) Muito marron (exceto nos produtos defumados)
(b) Levemente marron (exceto nos produtos defumados)

ou turvo

2

1

Odor e Sabor .' ..
--Odores e sabores distintamente desagradáveis

(metáliCO, ranço, ate ) 6

Tex~r!!:
--Carne excessivamonte flácida(isto é

nao retem sua forma após a lata ser
uma p"neira

--Carne excessivam3nte dura ou fibrosa
--Espinha dura (não facilmente friával entre os dedos)

o peixe
drenada em

1

Altaraç~o de coloração
--grave
--paçuena ou localizado

2

1
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!sua aXE-da.~
-Conteúdo de água (expresso em r do poso

líquido da lata) maior do que 10 - 125'
(se maior do que 12%. aplica-so c sub-seção 6.1.3)

-da 8 - l~

4
2

UNID.UlE ••l2.~~ITUOSA

Uma lata scrá considerada defeituosa 90 ela tem:
(a) !lais do quo 4 pontos da dGfci tos classifioados ccmo sériosl ou
(b) Mais do que 8 pontos (em óleo) ou 6 pontos (outros tipos) da defeitos olassi-

fio~dos oomo maiores! ou
(o) Mais do que um total de 10 pontos (em óleo) ou 8 pontos

(outros tipos) ~ara defeitos na olassificação combinada\incluindo menores)

Nota. O líquido do cobertura podorá necessitar ser definido quanto a sua oonsis-
tênoia no caso do emprego de molhoe.

- --- ~-_.- ---- ._--
PLANO DE .u:OSTR',QE1' De CODEX

A'lL - 6,5

TAMANHO DO LorE

(unidades primárias-la tas) Nfvois de Inspeção
1 2

Peso lfquido igual ou inferior a 1 Kg

n c n c

- 4.800 ou menos 6 1 13 2
4.801 24.000 13 2 21 3

24.001 48.000 21 3 29 4
48.001 84.000 29 4 48 6
84.001 - 144·000 48 6 84 9

l.44.oo1 - 240.000 84 9 126 13
mais do que 240.000 126 13 200 19



-- ~

.»

_. "", r ~I- ----" .. ----"-,



ÀN:;:JCO1,2 IOA
QUADRO III-A : Resultado de análise das amostras H e I

D /

1

ias amostra BVT TM/\ pH Grau Sensorial,

12 - H 21,90mglf/100g 1,06mglf/iOOg 5,65 9,50 (excelente)--- -
I 21,81mgN/IOOg 1,33mgN/IOOg 5,62 9,30 (excelente)

42 - H 23,80mgN/IOOg 1,86mgN/IOOg 6,00 8,25 (bom)
I 25,75mgN/IOOg 2,39mgN/IOOg 5,93 7,70 (bom)

62 - H 26,60mgN/IOOg 2,12mgN/IOOg 6,35 7,00 (bom)
I 28,00mgN/IOOg 2,66mgN/IOOg 6,52 6,10 (razoável)

92 - H 31,50mgN/IOOg 2,81mgN/IOOg 6,70 4,00 (linha div. )
I ~l, 30mgN/IOOg 3,19mgN/IOOg 7,11 2,10 (ruim)

22 - H ~8,10mgn/100g 3,19mgN/IOOg 7,05 2,50 (ruim)
I ~5, 50mgN/IOOg 4,72mgN/IOOg 7,70 - -

Obs: As amostras H e I que deram origem a estes resultados,
foram colhidas dás urnas do barco, a uma profundidade
de 0,70 e 1,60 metros respectivamente.



QUADRO lli: Re::::ultadode análise dos amostras fi e I

CONTAGEM TOTAL
p S I C R 6 F I L O S 1.1 E S6FILO S

AMOSTRAS 12 Dia 49 Dia 69 Dia 72 Dia 12 Dia 42 Dia 62 Dia 72 Dia

H 43xl03 54xl03 310xl03 164xlQ4 14xl03 40xl03 62xl03 72xl03

I 24x104 50x104 120x104 35x105 35x103 39xl03 341xl03 32xl04

•

ObSl As amostras fi e ! que deram origem a estes resultados,
foram colhidas ~iretamente das urnas do barco a uma
profundidade de 0,70 e 1,60 metros respectivamente.

o
~1-3
•



QUADRO IA: Resultado de análise das amostras A e B

•Dias/Amostra BVT TMA pH Grau Sensorial
32 - A 22,40mgN/100g 1,74mgN/100g 6,20 10 (excelente)

B 22,98mgN/100g 1,99mgN/100g 6,30 9,5 (excelente)
52 - A 23,52mgN/100g 2,23mgN/100g 6,26 8,33 (bom)

B 24,82mgN/100g 2,5OmgN/100g 6,30 7,00 (bom)
62 - A 25,2OmgN/l OOg 2,47mgN/100g 6,31 6,20 (razoável)

B 26,50mgN/100g 2,75mgN/100g 6,33 4,60 (regular)
72 - A 28,00mgN/100g 2,96mgN/100g 6,34 6,00 (regular)

B 29,40mgN/100g 3,27mgN/100g 6,38 3,36 (ruim)
92 - A 28,70mgN/100g 3,45mgN/100g 6,37 4,95 (regular)

B 30,10mgN/1OOg 4,32mgN/1OOg 6,43 2,50 (ruim)
122 - A 31,50mgN/100g 3,63mgN/100g - 4,00 (linha divisó

• 42, 3OmgN/100g 5,35mgN/1OOgB - -
ria)

Obs: As amostras! e ] que deram origem a estes resultados,
foram colhidas numa das urnas do barco, a u~ profun _
didade de 0,70 e 1,60 metros respectivamente.
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QUADRO 11 Resultado de análise das amostras! e B

CONTAGEM T O T A L

S I C R ~ F . S 6 FP I L O S ME I L O S
A M O S T R A 12 Dia 42 Dia 69 Dia 82 Dia 12 Dia 42 Dia 69 Dia 82 Dia

A 73 x 102 24 x 102 146 x 103 143xl~ 42xl02 21xl02 l56xl02 9xl03

B 12lx102 38 x 102 l47xl03 216xl~ 24xl02 l8xl02 263xl02 20xl03

Obsl As amostras! e ~ que deram origem a estes resultados,
foram colhidás diretamente das urnas do barco a uma -
profundidade de 0,70 e 1,60 metros respectivamente.

."

I-'
ow



ANEXO NQ 1l

QUADRO lIA: Resultado de análise das amostras C e D

Dias/Amostra BVT TIdA 'OH Greu Sensorial
21l- C 23,81mgN/IOOg 1, 35mgN/IOOg 5,83 9,60 (excelente)

D 19,71mgN/IOOg 1,33mgN/IOOg 5,52 9,00 (excelente)
42 - C 24,51mgN/IOOg 2,39mgN(100g 5,70 8,00 (boo)

D 22,51mgN/lOOg 1, 59mgN/IOOg 5,57 7,43 (bom)
61l - C 29,05mgN/lOOg 2,66mgN/IOOg 5,82 7,66 (bom)

D 26,25mgN/lOOg 1,99mgN/IOOg 5,80 5,60 (regular)
9\! - C 30,45mgN/IOOg 3,55mgN/IOOg 6,30 5,83 (regular)

D 28,51mgN/lOOg 2,75mgN/IOOg 5,84 4,00 (linha div. )
lO\! - C 35,00mgN/IOOg 3,99mgN/lCOg 7,10 4,10 (linha div •)

D 30,50mgN/lOOg 3,19mgN/IOOg 6,80 3,30 (IUim)

Obs: As amostras C e D que deram origem a estes resultados,
foram colhidas numa das urnas do barco, a uma profun -
dade de 0,70 e 1,60 metros respectivamente.
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QUADRO lI: TIesultcdo de análi~ao amostras Q e ~

CONTAGEf>t T O T A L
p S I C R Ó F I L O S ME S Ó F I L O S -

AI.!OSTRAS 12 Dia 32 Dia 62 Dia 92 Dia 12 Dia 32 Dia 62 Dia 92 Dia

C 170xlO3 44xlO4 78xlO4 280xl04 55xl03 60xl03 95xl03 64xl03

192xl03 57xlO4 96xlO4 364xlO4 226xl02 233xl02 112xl03 35xl03D
•

Oba: As amostras C e D que deram origem a estes resultados,
foram colhidas diretamente das urnas do barco suma
profundidade de 0,70 e 1,60 metros respectivamente.

os
1-3
•
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QUADRO IV!: Resultado de análise das amostras ~ e ~

Dias/Amostras BVT 'fl;lA 'OH Grau Sensorial
-

12 - E 21,01llgN/l00g1,59mgN/IOOg 5,55 10,0 (excelente)
F 22,5mgN/IOOg 1,86n::gN/l00S 6,28 9,0 (excelente)

22 _ E --- --- -- ------
F 23,4m&!i/l00g 2,12mgN/IOOg 6,47 8,25 (bom)

3º - E 25,2mgN/IOOg 2,39mgN/IOOg 5,82 8,0 (bota)

F --- --- -------
42 - E 26,6mgN/l00g 2,79mgN/l00g 5,91 5,3 (regular)

F --- --- -- ------
52 - E 28,OmgN/IOOg 3,19mgN/lOOg 6,00 4,15(linha diVa )

F 27,6mgN/100g 2,66mgN/100g 7,06 4,50(linha div.)
62 - E 31,5mgN/lOOg 2,83mgN/~00g 7,12 3,50 (ruim)

F --- --- . -- ------.
82 - E 34,2mgN/IOOg 2,83mgN/IOOg 6,59 3,00 (ruim)

§

Oba: As amostras ~ e ~ que deram origem a estes resul-
tados, foram colhidas das urnas ou melhor, direta
mente das urnas do barco, a uma profundidade dé
0,70 e 1,60 metros respectivamente.
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gUADRO !!I Resultado de análise das amostras! e!

CONT40EU TO T 4 L

P5ICR~FILOS )!ES~FIL05
.lMOSTR45 11 Dia 21 Dia 31 Dia 51 Dia 61 Dia 71 Dia 61 Dia li Dia 21 Dia 31 Dia 51 Dia 61 Dia 71 Dia 61 Dia

.

E 174%103 - 79xl04 193%104 - Inoont. - 74%103 - 60%103 37%104 - - 42%104

F - 53xl04 - 67%104 190%104 Inood. - - 134%103 - 169%103 230%103 9Oxl04 -
Obsl 4s amostra. ! e ! que deram origea a estes resultados,

foraa oolhidas diretamente das urnas do baroo, a uma
profundidade de 0,70 e 1,60 metros respeotivamente. o

~
1-3
•
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NORMAS HIGIENICO -SANITÁRIAS E TECNOLÓGICAS PARA BARCOS
DE PESCA INDUSTRIAL

1. INSTALAÇOES E EQUIPAMENTOS
1.1 - Os barcos de pesca devem possuir instalações e equipa-

mentos adequados, de i'-ád.l limpeza e que permitam um
manuseio rápido e eficiente do pescado.

1.2 - Convés
1.2.1 - O convés dos barcos deve ser provido de equipa

mentos e 'facilidades que permitem a lavagem do
pescado sob água corrente;

1.2.2 - Os equipamentos de lavagem devem ser construí-
dos de material impermeável, de superfície li-
sa, que permita uma higiene adequada, preferi-
velmente de aço inoxidável ou alumínio resis -

tente à água salgada;
1.2.3 Os barcos devem ser equipados com mengueiras /

supridas com ~a do mar fresca e sob pressão
adequada; •

1.2.~ - os barcos devem ~er providos com 'calhas incli-
nadas para o transporte do pescado do convés /
até o interior dos porões.
Estas calhas devem ser construídas de material
impermeável, de superfície lisa que permita u-
ma higiene adequada, preferivelmente de aço i-
noxidável ou alumínio resistente à água salga-
da;

1.2.5 - para a realização das operações de evisceração
e/oa sengria do pescado a bordo, torna-se ne-
cessário a existência de equipamento adequado.

1.3 - Porões
1.3.1 - os porões destinados à armazenagem do pescado

devem ser revestidos de material impermeável,/
de superfície lisa, que permita uma higiene a-
dequada, preferivelmente de aço inoxidável ou
alumínio resistente à água salgada;

1.3.2 - o revestimento dos porões destinados à estoca-
gem do pescado deve ser totalmente impermeável
a fim de evitar a infiltraçã,o de água contendo
limo, sangue ou oatros materiais orgânicos,para



o interior do isolamento ou para aquelas par-
tes 'do navio onde uma limpeza efeciente é vi;:
tualmente impossível;
as urna s, prateleiras e demais divisões dos
porões devem ser de material impermeável de
superfície lisa que permita uma higiene ade-
quada, preferivelmente de aço inoxidável ou
alumínio resistente à água salgada;
as urnas devem dispor de divisões horizontais
e verticais em número suficiente ao acondicio.,. -
namento do pescado de forma a evitar o seu m~
vimento ou deslizamento durante a viagem. As
prateleiras das urnas devem ser instaladas de
maneira que a espessura da camada do pescado
não exceda 1 m( hum metro), a fim de evitar /
seu esmagamento;
o porão e seus acessórios devem ser construí-
dos de modo a não apresentar arestas cortan -
tes ou protuberâncias que danifiquem o pesca-
do ou dificultem a limpeza;

1.3.6- os porões devem ser totalmente isolados, to-
mando-se precauções para evitar a entrada de
calor para seu interior;

1.3.3-

1.3.4-

1.3.5-

1.3.7- os porões devem dispor de um sitema de drena-
gem conveniente, de modo a evitar a contamina
ção do pescado pela água de fUsão do gêlo.

1.4 Caixas para o acondicionamento do pescado
1.4.1- caso sejam utilizadas caixas para o acondici~

namento do pescado a bordo, estas devem ser /
impermeáveis, de superfície lisa que permita
uma higiene adequada, preferivelmente de alu-
mínio resistente à água salgada ou plástico.
As caixas de madeira serão toleradas desde /
que utilizadas uma única vez.

1.4.2- as caixas, em geral, devem permitir uma per-
feita drenagem da água de fUsão de g@lo.

1.5 - Utensílios para descarga
1.5.1- os utensílios usados na descarga do pescado /

devem ser impermeáveis, de superfície lisa /
que permita UlI}ahigiene adequada' preferivel



mente de açõ inoxidável ou alumínio resistente
" 1 da agua sa ga a.

1.6 - Instalações frigorfficas
1.6.1 - Os barcos dotados de instalações frigorfficas,

destinadas à refrigeração, devem posuir equipa-
mentos adeqúados para manter a temperatura do
pescado em tôrno de 02C(zero grau centrffugo);

1.6.2 - Os barcos dotados de instalações frigorfficas,
destinadas ao congelamento do pescado devem po.
euir equipamentos adequados para executar est~
operação a temperatura não superior a -352C(m~
nos trinta e cinco graus cehtigrados);

1.6.3 - Os barcos dotados de instalações frigorfficas/
destinadas ao congelamento do pescado devem /
possuir equipamentos adequados para manter uma
temperatura não superior a -202C (menos vinte/
graus cent!grados)nas câmaras de armazenamento

1.6.4 - Os tanques de água do mar refrigerada, quando /
utilizados, incluindo-se os trocadores de calor
bombas e tubulação devem ser feitos ou recobe~
tos com um material impermeável à água, cons -
truidos de maneira a poderem 'ser facilmente, -
limpos, e protegidos contra a corrosão ou des-
gaste;

1.6.5 - tstes tanques devem ser isolados para impedir/
a penetração de calor,do meio ambiente;

1.6.6 - O equipamento de refrigeração e a circulação /
de água do mar, devem ser suficientes para ~
ter a temperatu~ do pescado a -12C(menos um /
grau centígrado).

1.7 - Depósito de água
1.7.1 - Os barcos devem dispor de depósito de água po-

tável para uso da tripulação, com capacidade!
dequada e de material conveniente.

1.8 - Instalações sanitárias e outras dependências necessárias
1.8.1 - Os barcos devem dispor de instalações sanitá -

rias adequadas e outras dependências necessá -
rias, em função do tipo e da finalidade do ba~
co, em número proporcional aos tripulantes,co~
pletamente isoladas e afastadas dos locais on-
de o pescado é manipulado.

2. -MANUSEIO DA CAPTURA
2.1 - Cuidados Iniciais

2.1.1 - Após a captura, o pescado deve ser trazido a
bordo e retirado das redes o mais ra '



possível.
2.1.2 No convés, o pescado deve ser protegido do sol

e contra o efeito dessecador do vento;
2.1.3 - O pescado não deve ser pisado ou amassado, não

devendo tambêm permanecer em pilhas altas no
•conves.

2.2. - Seleção da captura
2.2.1 - A seleção da captura ou pescado sem valor co -

mercial, mutilado ou deteriorado deve ser leV!
da a efeito tão cedo seja a captura posta a I
bordo.

2.3. - Lavagem do pescado
2.3.1 - O pescado capturado em rêdes de arrasto ou de

cêrco deve ser lavado com água corrente, em e-
quipamento adequado, assim que chegue ao conv~s.

2.3.2 Para a lavagem do pescado deve ser usada água do
mar limpa e fresca.

2.3.3 - A água do mar próxima aos portos, por sua ine-
vitável poluição, não poderá ser utilizada na
lavagem do pescado;

2.3.4 - Não deve haver demora entre o término da lava-
gem e o armazenamento do pescado.

2.4 - Evisceração da captura
2.4.1 - A eviceração, quando realizada, deve ser'inici

tu ••ada assim que a cap ra esteja a bordo, apos
sua lavagem;

2.4.2 A eviceração deve ser completa e executada cui
dadosamente;

2.4.3 Após sua remoção as víceras não devem entrar I
em contato com a captura;

2.4.4 - O pesca~o deve ser cuidadosamente lavado, ime-
diatamente após sua eviceração.

2.5 - Armazenamento do Pescado
2.5.1 - O pescado deve ser descido ao porão no interior

de recipientes adequados ou através de uma ca1
ha;

2.5.2 - A parcela da captura não destinada ao consumai
humano deve sempre ser mantida separada da ca~••tura comestível;

2.5.3 - Certas espéCies como o cação, arraia, viola e
outros, que por suas características possam I
prejudicar as demais, devem ser mantidos em
separado;

2.5.4 -O pescado de maior porte deve ser mantido sep~



rado daqule de menor tamanho, mesmo quando da
mesma espécie;

2.5.5 - O pescado deve ser rapidamente misturado ao gê
lo em proporções adequadas para resfriá-lo e /
mantê-lo h temperatura de 02C (zero grau centí
grado)até o local da descarga;

2.5.6 - O pescado deve ser armazenado de forma que o /
gêlo evite seu contato com qualquer superfície
do poríio;

2.5.7 - Para o armazenamento do pescado nas urnas devem
ser usadas camadas intercaladas de gêlo e pesca
do; A primeira e última camada devem Ber sempre
de gêlo e o conjunto deve ter espessura não ~
perior a 1 m (hum metro);

2.5.8 - As caixas quando utilizadas para o armazena /
mento do pescado, devem ser adequadamente pro-
vidas de gêlo, mas não sobrecarregadas;

2.5.9 Quando, para o armazenamemto da captura, forem
utilizados porões providos de instalações fri-
gOr:1ficas de refrigeração, é imprescindÍvel a
adição de gêlo ao pescado.

2.6 - Congelamento a bordo
2.6.1 - Quando for usado o congemento a bordo, o pesc!

do deve ser congelado em equipamento adequado,
a temperatura não superior a -352C (menos tria
ta e cinco graus cen~rados), imediatamente a-
pós sua lavagem no convés;

2.6.1 - O pescado comgelado deve ser conservado em câ-
mara separada, onde seja mantida uma temperat~
ra não superior a -202C(menos vinte graus cen-
tígrados).

2.7 - Descarga
2.7.1 - A descarga deve ser efetuada de modo a serem e

vitadas demoras;
2.7.2 - Esteiras transportadoras, bombas para pescado,

equipamento de vácuo 011 OIltros disposi tivils se
melhantes, devem ser usados para faciIrtar a /
descarga, sempre que possível;

2.7.3 - No uso de bombas deve ser utilizada água sani-
táriamente pura para encher parcialmente os p,2
rões. A água do mar próxima aos portos, por /
inevitável poluição,não poderá ser utilizada.

2.7.4 - Ganchos, garfos, pás 011 OIltrosutensílios que
possam danificar o pescado, devem ser evitados



durante a descarga.
2.7.5 - instrumentos perfUrantes, quando necessários, de

vem possuir apenas uma ponta e ser usados somen-
te na cabeça dos peixes;

2.7.6 - durante a operação de descarga o pescado não de
ve ser traumatizado, por pisoteio ou pancadas /
violentas;

2.7.7 durante a descarga o pescado deve ficar protegi-
do contra o sol, mosc~s e matérias estranhas.

3. - GELO

3.1. O gelo utilizado na conservação do pescado deve ser
fabricado com água sanitariamente pura, preferivel-
mente água doce, c10rada.

3.2. O gelo deve ser finamente dividido para permitir /
um íntimo contato com o pescado.

3.3. O gelo, em sua manipulação, não deve entrar em con-
tato com superfícies sujas, tais como piso e botas
dos tripulantes, a fim de evitar sua contaminação

3.4-. - Ao fim de ,cada viagem de peaea qualquer remanescen-
te de gelo no' porão deve ser eliminado.

4-. - HIGIENE DO BARCO

4-.1. - No porto, deve ser usada água sanitariamente pura
para todas as operações de limpeza do barco; tole-
ra-se o emprego de água do ~ar, desde que seja ade
quadamente c10rada, antes de ser utilizada na lim-
peza.

4-.2. - Antes de cada viagem de pesca, toas as instalações
e equipamentos devem ser cuidadosamente limpos, 1a-
vadps e desinfetados.

4-.3. - O convés, suas divisões e equipamentos, devem ser
lavados com mangueira e escovados, a fim de remo
ver toda a sujeira visível, limo e sangue, amtes /
que o pescado venha a bordo e entre cada lance.

4-.4-.- No fim de cada viagem, imediatamente após o desem-
barque da captura, os porões e o fundo do barco d2
vem ser totalmente esvaziados e cuidadosamente li~
pos, lavados e desinfetados.



~.5. - No fim de cada viagem, o convés, urnas e demais
instalações e equipamentos devem ser cuidadosa-
mente limpos, lavados e desinfetados.

~.6. - E proibida a permanência de cães, gatos e outros
animais estranhos a bordo dos barcos.

~.7. - Todas as ve§es que for necessário deverá ser re~
lizada a substituição, raspagem, pintura e refoE
ma das instalações e equipamentos.

~.B.- Os tripulantes dos barcos de pesca deverão ser I
portadores de carteira de saúde fornecida por au
toridade sanitária oficial.

Obs.: Estas normas foram organizadas pela comissão dos seguin-
tes técnicos:

Dr. Carlos Alberto M. Lima dos Santos
Dr. Ernani Pedro do Valle Zogbi
Dr. Sylvio Ferreira dos Santos
Dr. Luiz Arnaud :Britto de Castro

-
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1 - INTROnuÇXQ
O objetivo deste ~anual é demonstrar a todoe os integrantes

da industrialização da sardinha, desde a~adores, peecadores,em
presários, até os operários da indústria, as normas tecno16gicas
pa~a obter-se produtos de alta qualidade.

Diviàrmos o ~anual em vários capítulos ilustradoe desde ã'
captura até o produto final da indústria.

As normas aqui descritas resultaram de pesquisas laborato -
riais, experiências práticas a bordo e na indúetria, e ainda,en-
sinamentos recebidos durante cursos e viagens de estudos nos EUA
e paí aea da Europa e EscandináVia.

Procuramos sempre ver a realidade do setor dentro das condi-
çoes existentes nas embarcações, contingente ijumanc e indústria~
de Santa Catarina.

Na parte final LncIudmca como anexo, as norrr.ashigiênico-sa-
nitárias e tecnológicas para barcos industriais(DIPOA-SUDEFE)que
servem de orientação geral. Grende parte destas normas se apli-
cam à sardi~a sendo que as particularidades podem ser encontra-
das neste manual. A implantação da inspeção a bordo, contribuirá
~ito para resolver o impasse dá matéria pri~a cuja qualidade de
ficiente causa tantos transtornos ao industrial.

Também foi incluída tabela de defeitos desenvolvida por uma
equipe internacional do "Codex Alimentarius" eu Nantes-França da
qual participou também u~ dos autores deste manual.

Espera~os que o presente manual sirva para orientação no cam
po de trabalho e que seja um elo permanente entre SUDEPE, Técni-
cos da Universidade, Plano Nacional de Desenvolvimento Cieritífi-
co e Tecnológico e EmpresáriOS da Pesca de S.C ••
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2- HIGIEl,IZA;:A:O::lO BARCO

Te~nado o trabalho de descarga, o barco deve ser lavado e d~
sinfetado. Esta operação deve ser feita com água c10rada na indús-
tria ou então com água limpa do mar. Quanto mais cedo for iniciada
a limpeza ~enos detergente será necessúrio usar. Deve-se ter cuid~
do para que, os mucos, s~~gue e escamas deixadas pela sardinha-não-
sequem. Por esta razão o convés deve ser li~po imediatamente após'
o reco1~mento da rede para evitar que o sol e o ar sequem 03 resi
duos deixados pela sardi~~a. Nos porões, a limpeza te~ que ser fei
ta também imediata~ente após a retirada do peixe, pois o amo~ente'
úmido favorece o crescimento de certos tipos de rricroorganis~os.

O t ermo higienização signi fica a complementa;ão de duas oper!!:,
ções: 12 limpeza das su~idades; 22 aplicação de desinfetante nas '
partes limpas para eliminar bactérias e evitar sua proliferação. A
limpeza é feita com água e detergente e finalmente r:r~~ágem com á-
gua limpa clorada. A desinfecção é feita mediante a aplicação de
um desinfetante diluido em ác~a. A água clorada em concentração
mais elevada serve como ótimo desinfetante. As concentrações para
desinfecção podem vªriar de 20 a 1000 partes por milhão de c1ôro.'
Para a desinfecção do barco recomenda-se de 50 a 200 ppM dependen-
do do estado das urnas e convés.

---.-.

Na fotografia acima observamos gelo com su~idades e desenvolvi
mento de microorganismos.

A madeira deve ser impregnada com material a prova de apodreci
mento e todas as superfícies devem ser lisas. As tábuas divisórias
inferiores devem ter chanfres para pe~mitir o escoamento da água,
muco e sangue do pescado armazenado nas urnas.
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3- QUALIDADE DO GELO

~~ando o gelo é colocado sobre o peixe, o calor é transferido
deste para o gelo, baixando desta forma a temperatura do peixe e
consec;.uentemente"derretendo o gelo. Quando o peixe atinge a tem"
peratura de zero grau centígrado a fusão do gelo é mais lenta e
dentro de um ambiente isolado terffiÍcamcntemantém um ec;.uilDbrio,
entre peixe e gelo fundido, de zero grau centígrado.

Nesta temperatura, o peixe mantém a c;.ualidadee se decompõe
muito lentamente. O pescado guardado a zero grau centígrado pode
ser consumido até cerca de 10 dias; c;.uandoguardado a 5ºC, seu '
consumo fica restrito a 3 dias e 15ºC somente 1 dia.No caso da
sardinha destinada a fabricação de conservas, a ar~azenagem fica
muito mais reduzida e deve ser usada nos três primeiros dias. Em
casos especiais pode ser estendido um pouco este prazo.

O processo de fusão lenta e contínua do gelo é muito impor -
tante poiS mantém a aparência fresca e úmida do peixe. Ao eontrá
rio, uma refrigeração num frigorífico, sem o uso de gelo resseca
o pescado, diminui sua c;.ualidadee fica com aparência desagradá-
vel diante do coneunu dor.

O gelo deve ser fabricado com água tratada clorada e o ec;.ui-
pamento para sua fabricação deve ser reg~larmente limpo e higie-
nizado.

Sempre c;.uepossível deve ser preferido o gelo em esca~s c;.ue
tem a vantagem de gelar mais depressa, envolver melhor o peixe'
e nao danificá.-lo
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4- RETIRADA DA REDE

A sardinha deve ser retirada da rede com cuidado e rapidez.
Devem ser evitados os choques do sarico contra as paredes do
barco. Restes choques que frequentemente acontencem, há o pri-
meiro trauma da sardi~~a e com a pressão há saída de conteúdo
intestinal iniciando assim, além do dano físico, o ambiente I

propício para proliferação de microorganismos.
Deveria ser estudada uma maneira rápida de abrir e fechar

o sarico por baixo, a fim de que a sardinha flua suavement e p.!!:
ra o funil ou escotilha do barco.

Nesta foto vemos a retirada do sarico da rede e com êuida-
do o meamo está sendo dirigido para a escQtilha do barco.
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5- COLOCAÇÃO NAS URNAS E ARVAZ~'AG~M
As urnas formam um ambiente isotérmico que devido ao seu iso-

lamento ~ão deixa entrar calor. Quanto ~ais cedo D peixe for pa-
ra as urnas, mais devagar ele se deteriora. Além da velociêade,
existe o fator cuidado. Não adianta jogá-lo de qual~uer maneira
pois nesse caso teremos danos físicos e em consequência, mesmo'
com o rápido abaixamento da temFeratu::-a,ele se deconrr:õerapida-
mente. Assim devemos dosar a rapidez com os cuidados, para que a
sardinha seja descida coo o'máY~mo de suavidade às urnas e lá
ser be~ misturada ao gelo.

Verificamos nas nossas pesquisas que a sardinha tem um limi-
te supcr-táveã de pressão. Cor.overemos maí.s adiante, quando a e~
tocagem chega a cerca de 2 metros de altura a sua deteriora~ão é
muito mais rápida do que qu~~do e~pilhada em menor altu::-a.Assim,
a colocação de prateleiras torna-se uma urgente necessidade.Qu~
to menor a altura entre as prateleiras, melhor. Os russos por e-
x:e~lploindicam a aLtu:!'amáxima para peixes tipo sardir:.'la,prate-
leiras de 4C cm. t claro que quanto mais prateleiras menos espa-
ço útil no barco e também mais trabalho. Por esta razão fizemos
várias experiências e chegamos à co~clusão de que, para npssa '
sardirJla podemcs fazer prateleiras de até 70 cm e ainda consegui
mos preservar sua qualidade.

Assim,teriamos, conforme o tamanho do barco, de 3 a 4 prate-
leiras e a garantia de uma maté:H:a prima de boa qualidade, para
as indÚstrias de conserves.

Experimentamos também uma calha para o deslizamento da sardi
nha para a parte inferior da urna. A calha usada por nós foi co-
locada e retirada com bastante rapidez (cerca de 2 rrdnutos).Fal-
ta solucionar o tipo de ~terial a ser usado na construção das
calhas. O mais indicado seria um plástico leve e de alta resis-
tência.
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resta se~uência vemos o cercado junto à escotilha air-dafe-
chada; a calha ~ue é fixada no lado ir-terno da escotilha para I

as sardir~as deslizarem até as urnas. Ra última foto a sarCir~a
está sendo empurrada para dentro das urnas através da escotilha.
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6- DESEICBARQUEDA SARDIl\HA

A ceficiência dos nossos portos pesqueiros é uma cas grandes r~
~ões nas falhas do desembarque. Çuando há necessidade de fazer
deEcarga durante o sol, o local deveria estar pelo ~enos coberto,'
ao abrigo dos raios solares diretos.

A sardinha, sendo alimento para consumo'hu~ano, deve ser trata
do co~o tal, em ambiente limpo. ~~alquer superfície suja nas proxi
ní daê ee da área de descarga envolve o risco de que a sarcinha eeja
contaminada com sujeira e organis~os patogênicos.

•

/ , ,-,
.r- ...

Nesta sequência aparecem cenas do início de cesembarque e~ pl~
no sol. As sardirJlasque aparedem no convés são destinadas à fabri
cação de farirJlade peixe.-
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Nesta foto ve~os 05 balaioe su~~
riores darrí, ficandoas sardi:r:has'
dos balaios infericree.

No 6~stema atual de desembar~ue a sardir~a sofre ~itos da-
nos físicos ~ue poderian ser parcialmente evitados. Co~o não e-
xiste sistema de sucção em todos cs locais de desembar~ue,acon-
selha-se usar uma pá menos cortante para colocar a sardinha no
êesto e este por sua vez não deve ser colocado sobre outros pois
esmaga a sardi!lhado inferior. Com a adoção de prateleiras tor-
na-se mais fácil encher os cestos ou recir,ientes.
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7- ARKAZ:sNAGm~NA INlJúSTRIA

~esmo O pescado bem gelado sofre perda de qualidade em tempo r~
lativamente curto. Se ocorrerem demoras desnecessárias após ter I

sido o peixe desembarcado, o tempo de conservação será cOLsidera-
velmente reduzido. Todas as peesoas envolvidas nesta operação de-
vem, portanto, usar o máximo cuidado à, ao mesmo tempo, esforçar-
se por não retardar este trabalho.

NA EUropa e outros países, atualmente/trabalha-se muito com
sardinha congelada. No entanto este processo geralmente começa no
próprio barco, onde ela é congelada ireediatamente apóe a captura
e embalada COLvenientemente. Daí em diante há uma série de vanta-
gens, pois a sardinha nao é mais man~seada e levada diretamente I

para as câmaras de estocagem. A produção pode ser programada e po
demos contar com uma qualidade uniforree. O congelanento deve ser
rápido e a estocagem à temperatura de pelo menos -182C. O ideal I

é -3l2C. Sendo a sardinha uma peec~do gorduroso, nào podemoe gua!
dá-la ~ito tempo congelada. Dependendo das condições de congela-
mento, temperatura das câmaras, embalagem, etc •• , a armazenagem I

poderá ser feita por algunas semanas ou até cerca de 3 meses.
Como na maioria dos nossos barcos não é viável adaptar-se sis

tema de congelamento e ainda há pouca capacidade de armazenagem I

em terra; deve haver um esforço ger~l no cumpr-í z.errto dos proceo-
mentos corretos da sardinha fresca resfriada com gelo, a fim de
garantir un.a qualidade final satisfatória.

~eemo assim, devemos estar atentos para as ~dan>as e cremos
que é tempo de pesquisar e plmlejar a fim de que sejam criadas I

condições e infra-estrutura para. que no fUturo próximo possa-se I

trabalh~r racionalmente com sardinha congelada.
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Diferenças ~e qualidade observadas no 12 dia, de
estocadas a bordo, em pilhas de 0,70 e 1,40 m de
te.

sardinhas que vi eram
altura respectivame~

Diferenxas de qualidade observadas em sardin~as após estocagem em ge-
lo em camara de +- l2C durante 5 dias.~oram armazenadas a bordo em pi
lhas de 0,70 e 1,40 m respectivamente.--------------

•...

° mesmo lote de sardinhas após 10-dias de estccagem em gelo.
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8 - I1TDUSTRIALIZAÇAo E CORTF.OL~ DE QUAlIDADE

Além de exames químicos, microbiológicos e sensol~ais as sar-
dir.hasestocadas de modos diversos a bordo, foraD enlatadas. O e~
latamento foi realizado com lotes armazenados em Filhas de 0,70 e
1,40 m respectivamente, durante 5 dias, contir.uando a sardinha s~
guardada com gelo e~ caixas plásticas no frigorífico da indústria.

Após o enlatamento o produto foi submetido às r.ormas de quali-
dade internacicnal do "Codex Alimentarius" da FAO (anexo). Verifi-
camos que as latas das sarc.inhasarmazenadas à altura de 70 cm ti-
verao ~ito melhor qualic.ade, sendo que só se verificou um defeito
no segundo dia, dois defeitos no quarto dia e ner~~m deles foi co~
siderado sério. Portanto, só foi descartada no 5Q dia de armazena-
ge~. Já na armazenagem a 1,40 m de alt~ra foram verificados descon·
tos de pontos desde o primeiro dia. No segundo e terceiro dias ca
da amostra teve 4 pontos de defeitos sérios o que a colocou no li-
mite c.adesclassificação. Finalmente no 42 dia ela foi definitiva-
mente descartada~

Vemos d'aía insegurança em se trabalhar cor:matéria prima de-
ficientemente armazenada a bordo. Às vezes abrimos uma lata de qu~
lic.ademlito boa dé detenri.nadaindÚstria e no outro dia, ao abri,::
mos outra lata de~aramos coe um produto muito ~m da mesma ir.dús-
tria. Salvo outras implicações tecnológicas, isto pode ocorrer qu~~
do colocamos em determinada lata, ao acaso, justamente as sardinhas
que vieram no topo da pilha e na outra lata, as que vieram bem mais
abaixo dessa mesma pilha e a~ém da pressão sofrida tiveram ~n mar.u
seic inadequado.

-
Temos aí um típico problema de falta de uniformidade de quali-

dade. Não só se perde consumidores por oferecer qualidade inferior
~as também quando há grandes variações na qualidade. O consumidor
estrangeiro por exemplo, pode satisfazer-se com uma qualidade uni-
forme regular, mas altos e baixos ele não aceita.
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OUtro problema observado constantemente é o desperdÍcio de
matéria prima. Quando os portugueses estabeleceram as primeiras
fábricas de conservas de sardinhas no Erasil, tr~xeram o mes-
mo tama.~ho das latas portuguesas. Acontece que nossa sardinha '
mede em média 18 centimetros e a portuguesa cerca de 12 cc. Por
esta razão, jogamos fora um pedaço do melhor filé da sardinha '
para que ela caiba nessa lata até hoje usada(veja foto). Na la
ta grande de 350 g ela cabe bem, no entanto esta embalagem é
pouco procurada. O cor.sunidor prefere a pequena, portanto,a so
lução será alongar un pouco a lata e estudar o problema do peso,
custo e preço para o consunidor •
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9 - CONCLUSOES

•...

Este manual teve a finalidade de most~ar que para fabricar
una boa conserva de sardinha necessitamos de matéria prima de
boa qualidade.

A sardipJhaao ser cercada pela rede possui qualidade óti~.
Daí: em diante depende de nós mant ercaos sua qualidade, qualquer
erro que fizermos n est e, cadeia de operações, desde a captura a-
té a armazenagem da lata industrializada din.inui esta qualidade
inicial. Assim frizamos, que Lão temos processos tecnológicos'
que restituem qualquer grau ~e qualidade perdida em uma das op~
rações aci~a citadas. No entanto, te~os normas que se forem se- .
guidas, evitam a perda de qualidade. For esta razão lembramOE
os pontos fUndamentais cooo: cuidado no re2Iluseiodo sa~~co; co-
locação da sardinha nos porões com suavidade; uso de prateleiras;
evitar danos físicos na hora do desembarque; rapidez em todas as
etapas para que a sardinha sempre se Eznterma em temperatura
mais próxiwa possível de OQC; programação da produção de acordo
com a matéria prima disponível; controle de qualidade durante I

todo o processo de fabricação das conSQrvas.
Fara maicres detalhes sobre diversos assuntos tratados nes-

te =al, recomendamos a leitura dos seguintes documentos téc-
nicos:

Nort, Egon- Coletânea de informaçõee práticas
à indcistria pesqueira.-
PDP-FAO-SUm:FE, 1974.

Nort, Egon- Laboratório de controle de qualida-
de em indÚstria de pescados.-
PDP-FAO-SUDEFE, 1973.

(tradução)
Código de práticas para o pescado
fresco(FAO-Fisheries Report nQ 74-

FE/ER7 4 (EO )

Nort, Egon-

-



1.1 - Os b~rcos de pesca devem pos~~ir instalações e equipa-
mentos adequados, de ~ácil li~~eza e que peroitam um
manuseio rápido e eficiente do pescado.

1.2 - Conyés
1.2.1 - O convés dos barcos deve ser frovido de e~uipa-

mentos e facilidades que pe~item a lavagem do
pescado sob água corrente;

1.2.2 - os equipamentos de lavagem devem ser co~str~í -
dos de material impermeável, de superfície li-
sa, que permí,ta uma h.:'gi ene adeque da , ~re::€~'i --.i€;l

ir:.e::-:e de a ç o ir_oxidá7'el cu c..lun:.ínio rez:'ste!1-:e:t

, ,o. agu.a calgad.a;
1.2.3 - os bar~os devem ser e~uilados cem manguerras s~

pr~das co~ água do m~r fresca e sob ~Yes~aoace

qua da ;
1. 2.4 os barcos eleve.:: ser 1-rovie..Of.J com calhas il:clir..~

das par~ o tr~sporte do pescado d~ cOhvés até
o interior ~os ~orões.
~stas culr_as devcw Ecr construídas de ~at2riãl-
, 'l"~ sucerf 'e l';cI*> qu e '·erTY·':~o:'\ UI'-~:nJ:.'eI.'meave J •.•_V v 1:' .•...•.~c~ ..•.......~ I;;.!:, ~ ...•.~ ,~'"'

r.d.giene ad e qu a da. , 1re:'eriveloentc de D.';C Lr.oxí «

à~vel ou aluwiLio rêsistente à ág~a salgada;
12- " -" - d' -_ •• J - pe.rc. e. rea..:..~z:::.çao~..es oJ:jerE..ç.oes e eVlscera.~ao

e/ ou sangria do yezcadc a bor~o, t01T-C-Ze neccs
sárã e a cxí st ênc í a de equ í j ar.cnt o aô equado ,

l.3 - Porões
l.3.1 - os ~oroes destinados à ~l~azenabe=.do r8scado-

deve~ ser revestiQos Q€ ~ateri~l i~Ie~eável,de
surerfície lisa, que pe:-:r.i ta uz.a higiene
da, ~referivel~ente 6.ea"e inoxidável cu

" 1"rrí o resistente a. 2É)-u.a sa eua2.;

adecua.-
aluIr.Í -

1.3.2 - o revestimento doa porões deztinados à estoca -
g err; do :;;esca:J.edeve ser totall.ente impermeável-
a fim de evitar a i~filtraç~o ce água co~t~ndo-
lir:,c, sangue 01,;. ou.trcz ffin.tcriai S Cl"bânic OB, :1'a.-

ra o Lnt erãoz- de Ls oLamerrt c ou Iara aqueLaa paE

tes co navio o:lc:e urr.:::'lilL]..;eza eficiente é virtu
al~en~ei~lossível;



1.3.3 -'as urr.as, 1-I'&teleiras e c.e:J..:::..isCivi~ões dez po-

r-õez c.ev'em e er- de z:.:.ate=ial i !:lferr:eáve:i.., de S'llpe,E
:-ície lisa que fertita uu.s,higiene z.dequada , fr.§:.
ferivel~ente de aço ~r.oxicáve~ C~ al~=i~ioreGis
ten~e à água salgada;

1.3.4 - as urnas devem di~por de eivisões ~c~zo~taiE e
verticais eo númerc suficiEntE ~o ~condicicn~llicn
to de j!escc.do de :C::':l:a a evãt az- o S~..l LICYi::::ento-
Q'1;.dez:lisamento dU::'Ulte a v í ng em, As pr2.teleirc.s
e:as urnas deve.:ns er instc.làdas ele nar.cí z-a qu e E,

espessur~ ~a c~ada ~o ~escado Lão exceda 1 m
(L~~ metro), a fim de evitar seu e~~g~~entc;

1.3.5 - o por~o e seus acessórios devéw ser const!uíõos-
c.e modo a não a};resen-t:.r c.restus cortanten Ol:
protuberâncias ~ue c~~ifi~ue= c pezcado o~ d~fi-
cultsffi ~ li~fez~;

-
1.3.5 - 08 I-orões dev em ser -to:alr ..errt e iZúlacoz, to:.u.i.ê.,2

se preco.uçõee j.ara evitar e. entraãa de cale!' :t-a-
ra E eu i:t:t ericr;

1.3.7 - oz porões ~evem diepor de um sistema de drenage=
conveniente, de modo a evitar ~ conte~r.aç&o do'
pCEcaco pela água de fusão do [elo.

1.4 - C~ixaspara o acondicic~amento do ;escado
1.4.1 - cano seja~ utiliE.a~es c~ixas p&ra c ~conaicio:t:a-

~ento do fescado a borc.o, eetae deve~ ser i~per-
n.:.eáveio, de ~u:perfí:ie lisa qu e J;:ernta urna hi
giene ::..dequacla, preferivelrr.ente de aluJ:i!'.ic re
sistente à águn ~algada cu plistico.
As caâ xas de naôeã r'a serão t oLeradas desde que 12

tilizadas u~a úr_ic~ vez.
1.4.2 - ae caixas, eIL bem1, devem l-6!"n:.itirurra pe:::'feita

drenagem da i~~ade fu~ão de ~elo.

1.5 - Uter.sílios Ear~ desc~r€a
1.5.1 - os utcnsílioE us~dcs na cescarga do

vem ser i~per~eáveis, de su~erfície
J:,leecado,de-

mita uma l:iCi ene
ço Ln oxã dáv e L cu

lisa que ;:=,E
ade~uada, preferivel~cnte de a-
I,· °tt" 1a uw~n~o reE~S en e a a~ua sa_-

ge.da.



1.6 - Instalações fri6or~ficas
1.6.1 - os ba=cos dotados de irrstalações frigoríficas -

destinadas à refrigeração, de\e~ ~oscuirequipa-
mentos adequados pera manter a temperatura ~o
pescado e~ torno de OQC (zero grau cent{grado);

1.6.2 - os bc rc cs dotados de instalações frizoríficas
destiLad~s ao ccnoelaLentc do pescado devez pos-
suir equí pament cs aê equadoe para. execu't az esta ~
peração a teIllper~tura nãc su pe r-í oz- a -35~C(!nenoE
trinta e cinco graus centíerados);

1.6.3 - os bsrcos dotados de instalações frigorífices
destinadas ao congelamento do pescado devem pos-
suir ec;.u:'l'amentcsadequados :para man t er-uma te!:
pera~~ra não superior a -20~C(menos vinte braus
c crJ.t:rgro.d.os) nas câzac.rasde arr-ac enau.enta;

1.6.4 - os ttanq1,;.esde áe;t:.ado Llar z'efrigerada, quando u-
tilizados, incluindo-se os trccadores de calcr,-
bombas e tubulaç~o devem ser feitos ou recobertos

t . 1 ' '1 ' , .•. 'dcom ~m me er~a ~cpermeave_a &~a, cor-z~r~~as-
de maneira a :.-oderen:ser facilmente lir:pos, e PEl
tegidos contra a corrosão cu desgaste;

, 1.6.5 - estes t~"lques devem ser isolãdos para im}edir a
per.etração de calor, do meio arabí.ent e ; •

1.6.6 - o equipamento de refrigeração e a circulação de
água do ma~, deve~ ser suficientes para manter a
temr-er<:.tu=a.do pesca:5.oa -12C( n.encs hum grau c€E
tígrac.o) .

1.7 - Depósito de água
1.7.1 - os barcos devem dispor de de~óeito de água pctá-

vel para uso da trilulaç~o, CO!I.capacidade adeq~
da e ê e n.at ez-í.e.I c cnv errí ent e.

1 9 I .•., - 't' .. - ns~a~açoecS~!~ar~us e o~tras ce~~dências necessári~s
1.8.1 - os carcoe devem dispor de instalações sanitáriae

adequadaz e outras de~endências necessárias, em
f~~>ão do tifO e da finalidade do barcc, em nú~~
ro proporcicnal aos tripula."ltes, COffirleta~ente
isoladas e atastadas dos loceis OLce o pescado é
manipulado.

2.1 - O~iaados Iniciais



2.1.1 - após GU~ captura, o pes:ade deve ser trazido a
tordo e retirado das redes o Dais rapidamente I

possível;
2.1.2 - no convés, o peBcado deve ser protebido ~o sol

e contra o efeito dessecadcr do vento;
2.1.3 - o pescado não deve ser pisado ou amassado, não

devendo ta~bém peI~anecer em pilh~s altas ~o ~
vés.

2.2 - Seleção da captura
2.2.1 - a seleção do pescado sem v~lor cemercial, ~ti~a

do eu deteriorado deve s~r levada ~ efeito tão -
cedo seja a cap~~ra posta a borde.

2.3 - T.avageJ:ldo Fesc~dc
2.3.1 - o pescado capturado em redes de arrasto ou decer

co deve ser lavado com água corrente, em equipa-
mente adequado, assim que cheg~e ao convés;

2.3.2 - para a laVagem do pescado deve ser usada água do
mar liJ:lpae fresca.

2.3.3 - a água do mar próxima aos portos, por sua inevi-
tável poluição, não poderá ser utilizada na lava
gerodo pescado;

2.3.4 - não deve haver demora entre o término da lavagem
e o armaZEnamento do pescado.

-

2.4 - Evisceraçãc da ca:;;tura
2.4.1 - a evisceração, quando realizada, deve ser inici~

da aes í m que a captura esteja a bordo, após a sua
lavagem;

2.4.2 - a evisceraçãc deve cer co~pleta e executada cui-
dadosamente;

2.4.3 - após z~a remogão, as vísceras nüo d~/ementrar e~
co~tate co~ a capturai

2.4.4 - o pescado deve ser cuidadosamer.te lavado, iLedia-
t~ente após a evisceração.

2.5 - Arn'azena!::en"tce_c;resc?.de
2.5.1 - o pescado deve ser descido ao porão no intez~or -

de recipientes adequados ou através de una calha;



2.5.2 _. a par c e La dr, Ct:..I~~ra :12.0 :!eLtir:a:laao c cn su . z.o hu-
mano deve sempre ser rrerrtã da separada da captura
comestível;

2.5.3 - certus espécies, como cação, arraia, viola e cu -
tros, que por suas características possa~ prejudi
car as demais, deve~ ser ITa~tidos em separado;

2.5.4 - o pescado de maior porte deve ser oantido separa-
do daquele de menor tarrap~o, mesmo qu~~do da mes-
r::aespécie;

.....

2.5.5 - o pescado deve ser rapidamente ~sturado ao gelo
em proporções adequadas para resfriá-lo e~ mant~
lo à temperatura de 02C (~ero grau centigrado) ~
té o local da descarga;

2.5.6 - o pescado deve ser armazenado de forma que o ge-
lo evite s~~ contato cor::qualquer superfície do
porao;

2.5.7 - para o a~zena~ento do peocado nas urnas devem
ser usadas camadas intercaladas de gelo e pesca-
do.
A pri~eira e última camadas devem ser seopre de
gelo e o conjun~o deve ter espeosura não superior
a 1 m (hum metro);
as caixas, quando utilizadas paru o armaz~~alllen-
to do pescado, devem ner adequadamente providas
de gelo, Ias não sobrecarregadas;

2.5.8

2.5.9 - qua~do, para o armazenamento da capturh, forelll~
tilizados porões providos de inotalaçõeo fricorí
fi~as de refrigeração, sua ~emperatura d9verá ser
man~da em torno de OQC (zero grau centíGrado;;

2.5.10- annda que os porõeo sejao providos de i~sta1ações
frigoríficas de refrigeração, é i~~resci~dívela
aCição de gelo ao pencado.

2. 6 - .;:C:.::o::n::l6,,--;:.e=:;".::!::.:::Ill.:.;==~=-u;:.o.-::a:..-:b::.:o::;r::...::::dc::.0
2.6.1 - ~u~~do for usado ° gong91amento a bordo, ° pesc~

do deve ser congelado em equi;a~ento adequado, a
temperat~ra não superior a -35QC_ (r::6nostrir.ta 6
ci~co graus cen~ígr~dos),imediatowentea~és sua



2.G.2 - .o pescado conge~&do dava ser conservado em ca~-
ra se~a=ada,cnde seja ~ti~a u~a tem~erat~=a-
r.ão saperior a -20Q8 (menos vinte grüus centí6r~
dos).

2.7.1 - a descarba deve ser efe~~ada de modo a serem
tadas demoras;

2.7.2 - esteiras t=ansportador~sJ bombas para pescado, ~
quipamento de vácuo cu outros dispositivos se~e
L~antes,devem ser ~sados paru f~cilit~ra desc~,g~, se~pre que poss~vel;

2.7.3 - no uso de bombas deve ser ~tilizada á~~ s~ita-
riamente pura para encher par-cã a Lment e os poz-o es ,
L ág~a do ~~r p~ó~i~uaos portos, ~or zua inevi-
tável poluição, não poderá ser utilizaia;

2.7.4 - b~lChos, g~=fos, pás ou out~osutensílios ~ue
possam d~rlficar o pescsdo, deve~ S€~ evitccos -
durante a descarga;

2.7.5 - instrumentos perfur~~tes,quando necessários, de
vem p03suir apenas u=.a ponta e se~ ~sados Eo~en~
na cabeça dos peixes;

2.7 •.6 - !lur:mte a operação de descarga o ?esc3.do não de
ve ser traumatizado, por pisoteio ou pWldadas
viclentas;

2.7.7 durante a descarga o pescado deve ficar p~otegido
contra o sol, moscas e matérias estranhas ••....

3. - Qg&

3.1 - O gelo utilizado na conse~'açao
·bricado CCI:) água sani t~riamente
gua doce, clorada.

3.2 - O ge~o deve ser finamente dividido para per~tir uc ín-

do pesc~do deve ser fa
• . 1 t 'pura , prer en ve raen e ~

ti~o contato com o pesc~do.
3.3 O gelo, en sua calupulação, não deve entrar eu contato

com superfícies sujas, tais coco piso e botas dos tri~
lantes, a fim àa evita= sua contaminação.

3.4 - Ao :::imde cada viagem de pesca qualquer rea.an cecent e de
gelo no porao deve ser eliminado.

4. - ;::!GIE~:2DO l!..RCO



4.1 - ~o ~o~to, deve ser usada á6ua sanitari~ente fUr& para
todas ~s o~erações de limpeza do b~rco; toler~-se o em
presO de ~gu~ ~o ~r, desde ~ue seja ~~equada~eLte c1ô-
rada, antes de ser utiliz~da ~a lim~eza.

'-
4.2 - Antes de c..:.da.viage:w.de pesca t odas as instalações e e-

qui~ame~tosdevem se= cuidadosamente lim;os, lavados e
à.esinfetado3.

4.3 - O convés, suas divisões e equi~~entos, devem ser lava
dos c om mangu eã ra e eac ovs.dos , a fi~ de r-emover' todas D.

sujeira visível, limo e sangue, antes que o pescaio ve~1a
a bordo e entre cada lance.

4.4 - No fiffi ce ca~a viagem, ime~~ata~ente o dese::r:::arque
da captura, os porões e o fundo do barco, deve~ se~ total-
mente esvaz~ados e cuid~dosallientelirr.;os, l~vados e deE~n

4.5 - No fim de c~da vi~gem, c cv~vé~, ~~as e de~~is insta~a-
ções e eq'U.ipallientozc.evem ser cuidadoGà.::::€llteli m:;.os , la-
v~dos e desinfetados.

4.6 - ~ ~roibida a per~anência ~e caes, gatos e cutros ~~iw~is
estrw~.os a bordo dos barcos.

4.7 - ~odss as vezeã ~ue for necess~rio deverá ser réalizada a
sub~titui~ão, raspaSe~, pintura e refor~a da~ ins~ala;ões
e equipa;nentos.

4.8 - Os triv~lantes dos barcos de pesca deverão ser ~ortadores
ã e c~rteira de saúde fornecida ror autori dade saní, tár:"a -

.co .: 1cca c.•.a.i ,

Ccs.: Estas nor~as foram organizadas fela cOffiÍss~odos seguintes
téc::i cos:

Dr. Carlos Alberto ~. Li~a dos S~tos
~r.=rn~~iPedro do Valle Zogbi
~r. Sylvio rer~eira dos Santos
~r. Luiz Arnaud Eri. tto :le Cé..2~rO - --



t
-----.

TADELA DE DEFEITCS PARA C::T§ERVAS DE SARDn'HA ~. PRCDY.TCS TIPO-SAllDH!HA
Definição de Defeito Classifioação
Remoção da Cabeça
Cabeça completamente nao removida
(a) uma lata contendo mais de 10 peixes

mais do que 20r dos peixes
até 20" dos peixes

(b) uma lata contendo 10 ou menos peixes
mais do que 2 peixes
2 ou menos peixes

Sério !.laior Menor

2

1

2

1

Rupturas ventrais
(a) ~lais do que (IOf<) dos peixes numa lata tendo

rupturas ventrais da metade do comprimento ou
mais da cavidade abdominal

(b) (30-40;") dos peixes numa lata com rupturas vontrais 2

Carne J!lIl tj,lada
(a) Mais do que (40%) dos peixes com mutilaçõos

maiores do que 1/2 da largura do peixe no ponto
de ocorrância (4)

(b) Mais do ~ue 30 - 60% dos peixes
(c) 20 a 3~ dos peixas

2

1

Coloração do óleo de co~~~_tura
(a) Muito marron (exceto nos produtos defumadas)
(b) Levemonte marron (excato nos produtos d~f~~dor.)

ou turvo

2

1

Odor e Sabor
--Odores e sabores distintamento desagradáveis

(metálioo, ranço, ate ) 6

Tex~ra
--Carne excessivamonte flácida(isto é o peixu

nao retem sua forma após a lata ser drenada em
uma peneira

--Carne 6xcessivamante dura ou fibros~
--Espinha dura (não facilmente friával entre os dedos)
Altar~~o de coloração
--grave
--peçuena ou localizado

1

2

1



Ãgua e~Ae-"cJ..a

-Contoúdo de agua (expresso em í' do peso
líquido da lata) maior do que 10 - l~
(se maior do que 12%, aplica-su ~ sub-seção 6.1.3)

-da 8 - IOf

4
2

ID!IDADE_ "l2.Ef.~ITlJOSA

Uma lata scrá considcrada defeituosa so ela t0m:
(a) Uais do que 4 pontos de d"foitos oLaasLf'Lcados como s<3rios! ou
(b) Mais do que 8 pontos (em óleo) ou 6 pontos (outros tipos) de defeitos classi-

fic~dos Oomo maiores! ou
(c) Mais do que um total de 10 pontos (am óleo) ou 8 pontos

(outr~s tipos) ~ara defeitos na classificação combinada(incluindo menores)

~" O líquidO d3 cobertura podorá necessitar s~r d~finido quanto ~ SUa oonsis-
tência no CaSO do emprego de molhos.

PLaNO DE AI:OSTR ',~" lX" COD'SX

"Ar:L - 6,5

TAl-lA!ffiO De LOTE

(unidados primárias-latas) N1vois (1.9 Insp"ção
1 2

Peso líquido igual ou inferior a 1 Kg

n c n c
4.800 ou menos 6 1 13 2
4.801 24.000 13 2 21 3

24.001 48.000 21 3 29 4
48.001 84.000 29 4 48 6
84.001 - 144.000 48 6 84 9

144.001 - 240.000 84 9 126 13
mais do q,ua 240.000 126 13 200 19
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