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I - RESUMO:
As atuais préticas de armazensgem e manuseic da
a bordo das "traireiras" que operam 20 longo do litc

nense, foram estudadzess e a qualidade desta armez
’

('D
o
M
H

e
seio foi avaliada através de anédlises microbiolégicas, fisico =
quimices, sensoriais e testes de enlatamento.
Concluiu-se que deve ser feita uma melhor
dos barcos e, principelmente das urnas e equipamentcs utiliiadoa
0

melhor proporgaoc peixe/gelo, uso de calhas, prat

mentos que ndo dilacerem ou danifiquem as sardinh por fim,
esclarecimento do pessoal de bordo, com o uso de un livreto de/

esclarecimento dos pontos obscuros das atuais praticas,
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II - INTRODUCKO:

A atual frota pesqueira catarinense & composta de
161 barcos, dos quais 135 com comprimento variando de 16 a 25
metros e, a capacidade acima de 20 tcneladas, os restantes com
capacidade variando entre 10 e 20 toneladas.

A capacidade total da frota catarinense & em tormo
de 8.500 tcneladas, a idade dos barcos que compoem esta frota
situa-se entre 5 e 15 anos.

Dos 161 barcos, 40 possuem casco de ferro/ago,121,
casco de madeira, 92 s@o do tipo "traineira" cuja idade oscila
entre 5 e 15 anos., A maioria das "traineiras" tem um comprimen
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/ago, 924 sdo providas de eco-sonda, 204 com radio-
goniometro e menos de 5% possuem sonar, a3

As traineirzs acime de 20 toneladas utilizam de 15
a 18 trirulantes e, as de menos de 20, de 12 a2 14 tripulantes,

Devido a grande queda da produgdc ocorrida na cap-
tura de camarfioc muitos dos barcos tipo "arrasto" se transforma
ram em combinados(arrasto-traineiras), sem que se possa indicé
los na atualidade, por ndoc existir legislag@o especifica para/
0 c&so, obrigando os respectivos armadores & dar essa informe-
¢do aos Orgdos competentes,

A meneira de armazenagem do pescado capturado €& /
feita em urnas, situadas nos poroes dos barcos as quais possu-
em aproximadamente 2,20 metros de altura, sendo que as pilhas
de pescado,(principalmente sardinhas)chegam a alcangar 1,80 me
tros, néo havendo sequer ume uUnica divis@o horizontal para ali
viar a press@o sofrida pelas sardinhas que estZo na parte meis
inferior das urnas,

Para a preservagi@o, sdo usados dois métodos que/
sdo a refrigeragdo e o congelamento, sendo que nos barcos o /
mais amplamente usado € a refrigeragdo com gelo, & gual também
deixa muito a desejar seja pela quantidade e uniformidade dz/
distribuigao entre os peixes, como também pela qualidade do /

mesmo. Através da refrigeragdo, corseguimos que a temperatura/

do pescado capturado se situe nas proximidades do ponto de con
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gelamento, havendo assim um retardemento nos processos biologicos
e bacterioldgicos do peixe e, consequentemente prolongamento da F
vida de estocegem desse produto, o qual ficard por um periodo re-
lativamente longo sem que CS8 Processos degenerativos se tornem su
ficientemente avangados para lhe subtrair o valor como alimento.

A vida de estocagem de um produto refrigerado depende /
principalmente da gqualidede inicial do peixe fresco, bem como do
método e duracgio da refrigeracdo e, das condigoes de estocagem.

0 congelamento praticemente nfo & utilizado nos barcos,
porem sdo largamente utilizados nas indistrias de processamento.A
extengZo da deterioragd@o do pescado antes do infcio da refrigera-
¢do & também de grande import@ncia no sucesso da estocagem,bem cg
mo a limpeza do barco e equipamentos utilizados em todas as eta -
pas do manuseio, etc.

Al8m do que j& se mencionou até agora existemoutros fa-
tores que prejudicam a matéria prima como por exemplo o pessoal f
encarregado da descarga dz sardinhe que, normalmente sdo 08 pro -
prios tripulantes os guais pisoteiam o pescado, usam pés de ferro
com extremidades muito afiladas as quais dilaceram grande parte 4
das sardinhas, bem como, una gérie de atitudes ndo recomendaveis/
para a manutengdo da boa qualidade do pescado, talvés por ignoran
cia ou, por estarem cansados pelo trabalho durante a capture.

Por mais moderno que seja o equipamento usado para a /
industrializag¢ao, bem como os cuidados higiénicos no mamseio, ja
mais se poderid obter um produto de primeira qualidade se a meté -
ria prima j& chega na fabrica com a qualidade prejudicada.

Tendo em vista o grande mimero de defici®ncias no que /
diz respeito ao armazenamento e conservagdo do pescado a borde /
dos barcos, bem como a precariedade da higiéne nos mesmos, nos /
propussemos e realizamos trabalhos visando melhorar a maneira de
armazeramento e conservagdo do pescado a bordo, através de algu -
mas inovagoes como prateleiras, melhoria das condigoes higiénicas
dos barcos e, esclarecimento do pessoal de bordo, através de um /
livreto que serd baseado nos resultados obtidos deste trabalho.

Foram feitos também trabalhos de enlatamento com a fina
lidade de comprovar a melhor gualidade do produto final armazena-
do e conservado seguindo normas sugeridas nesse trabalho,
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IIT - TRABAIHOS EXPERIMENTAIS: MATERTAIS B METODOS ¢

1 - Desembargue do pescado: Em Santa Catarina é realizado em 25 mi

nicipios, tanto por embarcagoes industriais como artezanais, Des -
tes pontos de desembarque destacam-se 08 mnicipios de Itajai com
63.377 toneladas; Governador Celso Ramos com 16.341 toneladas; Flo
rianbépolis com 15.705 toneladas; Navegantes com 5.671 toneladas, ©
que representa, reppectivamente 50%; 12,9%; 4,5% do total desembar
cado no decorrer do exercicio de 1974. |

A produgdo de pescado registrada nos /
principais locais de desembaruge do litoral do Estado de Santa Ca-
tarina acusou em 1975 uma diminuigfZo em relagdo aos dois Wltimos 2
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 produgfo de 40,764 toneladas ou seja, 31,14%, enquan-
to que o valor alcangou 2 soma de (r§ 181.634.252,05 correspondendo
a um sumento de 21,9% ou seja,ir$ 31.763.872,32 (Fonte: Base do FDF
-Floriandpolis - Santa Catarina).

A principal causa da diminuig8o verifi
cada foi devido a2 menor incidéncia da chamada "sardinha verdadeira"
nas adreas tradicionais de pesca da costa catarinense durante o pe-.

(4
~

riodo de outono e invernmo, supondo-se que & baixa temperatura da 2
gua tenha sido a principal causa pelo seu afastamento.

Na produgf@o por municipio destacaram -
se quanto ao volume: Itajai, 41.121 toneladas; Governador Celso ZRa
mos, 10.495 toneladas e Florianopolis com 6.233 toneladas,

A produgdo de sardinha, espécie princi
pal do nosso estado, no ano de 1975 atingiu a 55.000 toneladas con
tra 96.000 toneladas em 1974, sofrendo portanto uma queda de 43%.

No primeiro trimestre de 1976 a situa-
¢80 ndo melhorou, registrando-se uma produg@o de cerca de 10,000 /
toneladas, portanto sofrendo uma redugfo ainda maior, ou seja de /
69%. A partir do final do segundo trimestre e infcio do terceiro /
trimestre do ano de 1976 a situagf@o melhorou, notando-se descargas
constantes e maior produgdo.

2 - Matéria prima: Em Santa Catarina, de acordo com pesquisa efetu
ada,(Documento Ocasional n? 17, junho de 1976 - FDP - FAQ - SUDZ -
PE) constatou-se a importfncia da inddstria na comercializag@o do

pescado; basta dizer que das 126,817 toneladas desembarcadas nesse
Estado, cerca de 86% isto &, 109.641 toneladas, foram adquiridas /
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pelas industrias que antes de ;ntroduzi—las no mercado, produziram
o beneficiamento necessédrio. Das espécies adquiridas merece desta-
que a sardinha com 94.108 toneladas isto e, T4% do total do pesca-
do desembarcado, sendo que 22,547 toneladas dessa espécie foram ad
quiridas diretamente pelas indistrias de farinha.

3 - Entrosamento com 2 52 COREGA(SUDZPE) e ACARPESC: Neste orgédo /
(52 COREGA) tivemos uma entrevista com o coordenador, com o qual /

discutimos nosso plano de pesguisa o qual nos propusemos realizar,
enfatizando bastante a sua finalidade. O coordenador daguele Orgéo
mostrou-sé mito interessado e colocou-se a nossa disposigZ@o parz/
o que fosse preciso.

Obtivemos nesse 6rgfo, uma série de dados, bem como a re
lag@io dos barcos registrados no mesmo, o8 quais compoem parte da
frota pesqueira de Santa Catarina(ver anexos 1; 2 e 3). Mantivemos
também contato com a ACARPESC, onde o Sr. Secretdrio Executivo do

Orgﬁo se prontificou a colaborar conosco no que fosse preciso.

4 - Contato com as Indistrias: Fez-se contato com varias indistri-

as, especialmente com aquelas que lidam atualmente com a captura e
industrializag@o da sardinha, dentre as quais citamos a Mipesca In
distria e Comércio S/A; Wildner S/A, Pesca e Conservas Congeladas:

Frigorificos S/A(INFRISA)e, Pioneira da Costa, sendo que todas /

nos ofereceram subsidios, colocando-se 2 nossa disposig¢Zo bem como
os seus barcos para embarques em cardter de estudo.

5 = Embarques: 0 primeiro foi realizado no barco Mipesca III, per-
tencente a Indistria Mipesca S/A, no dia 23 de outubro de 1976, As
amostras dessa viagem foram capturadas no mar de Itajai. As tempe-
raturas registradas no local da pesca foram as seguintes:

- Temperatura ambiente = 172C.
Temperatura da dgua do mar a profundidade de 3 m = 182C,
Temperatura meédia das sardinhas = 18¢C,

1
I+

2eC,

28C,
0 procedimento utilizado por este barco para o reco

lhimento das redes é através de "Power block". -

Temperatura média das sardinhas na hora da descarga
Temperatura de armazenamento na cé@mara frigorifica

i
I
1+

Dentre as vantagens de se utilizar este procedimen-
to podemos mencionar: Maior rapidez no recolhimento das redes, me -
nor esforgo fisico por parte do pessoal encarregado, imobilizacgdo /
rdpida do peixe, evitamdo maior desgaste e, consequentemente um -
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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 gelc de aproximadamente 5 centimetros.

A urna isolada para o nosso trabalho foi provida de prate
leiras com aproximadamente 70 cm de altura, onde usou-se também a
proporgao peixe/gelo 3:1. O tempo de percurso entre o lecal da pes
ca e descarga na Empresa foi de aproximadamente 4 horas.

A equipe de descarga levou cerca de 1,30 horas para descar
regar as 12 toneladas de sardinhas capturadas, utilizando como e -
quipamento cestas de vime, pds de latdo e guindastes,(As caracte -
risticas desse barco irdo ou melhor, est@o no anexo n® 4).

0 segundo embarque foi realizado no barco Maria Angela, /
pertencente & 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 Florianopolis.

As temperaturas registradas no local da pesca foram as se

guintes:
- Temperatura ambiente = 222°C,
- Temperatura média da dgua do mar a profundidade de 3m = 18¢C,
-Temperatura média das sardinhas = 18¢C,
- Temperatura média das sardinhas ne hora da descarga = x 3eC,
- Temperatura de estocagem na c@mara frigorifica = % 1ec.

As sardinhas foram estocadas a bordo da maneira usuzl e,o
procedimento usado pela equipe de bordo para o recolhimento das re
des foi o mamual, O que nos pareceu bastante rudimentar e imprépri
o tendo em vista néo s6 a diferénga ou melhor, a dificuldade dos /
trabalhos, como também o grande esforgo fisico dispendido pelo pes
soal encarregado de faze-lo, acarretando com isso uma série de pro
blemas relacionados com a qualidade posterior do produto, devido a
demora no acondicionamento da matéria prima, o que vem redundar nu
ma diminuig&o do "rigor mortis".

O percurso entre o local da pesca e o de descarga foi apro
ximadamente 4 horas, sendo que o tempo gasto no desembargque das 23
toneladas capturadas ficou em torno de 3 horas, Os apetrechos foram
usados o8 seguintes: Cestos de vime, guindastes e pds de latfo.(As
caracteristicas desse barco est@o no anexo n® 5),

0 terceiro embargue foi feito no barco Don Isaac IV, per-
tencente a Industria INFRISA, em janeiro de 1977 e & sua firslida-
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de foi testar equipamento que se pretende usar no armazenamento das
sardinhas a bordo(Ls caracteristicas desse barco est@o no anexo 6).

§ - Metodologia e Técnicas empregadas:
A - Para as anAlises micrbbioldgicas, a cada determinagZo reti-

rou-se ao acaso, 1C unidades de sardirha e, com toda precaugio as -
septica, procedeu-se a retirsda de porgGes em forma de filé, da re-
gido lomtar, em torno de 5,0g para cada unicdade, de maneira a se o}
ter um péso final de 50,0g e, pesados no ligquidificador estéril, A
seguir essa amostra foi triturada juntemente com 450,0ml de égua ‘/
peptonada a 0,1%, fornecendo dessa maneira a diluig@o inicizl 30,
Posteriormente efetuou-se uma série de diluigoes decimais.
Como nosso trebalho ndo visa até o presente momento, uma ampla in -
vestigag@o dos verdadeiros gérmes responsaveis pela deterioragZo do
pescado(sardinha), nos limitamos apenas 3s contagens da micrecflora/
de psicréfilos e mesdfilos. Essas contagens foram feites em dgar pa
d3o0 com material Merk, sendo os psicréfilos incubados a 20/25°C por
48/72 horas, enquanto os mesdfilos & 352C por 48 horas,

B - Para as andlises fisico-quimicas foram coletadas para cada/
amostregem, uma média de 8 sardinhas escolhidas ao acaso, na cémara
frigorifica e retirados os filés, sendo estes a seguir enxaguados /
com dgua destilada e feitas as determinagGes fisico-quimicas(As téc
nicas para determinag@o de bases voldteis totais e, trimetilemina ,

estdo nesta e na pdgina seguinte).

C = Para as andlisee sensoriais foram coletadas cerca de & uni-
dades de sardinhas, retirados os filés e aferventados a 95¢C em ume
solucZo de cloreto de sddic 2 3% durante 10 minutos, conforme fize-
mos constar no relatdrio anterior, utilizando-se a mesma equipe de/
6 elementos{No anexo de n? 7 estfo contidas as instrugdes para a /
realizagf8o do teste organoléptico).

a - Tecnica para a determinacdo das B.V.T.(segundo método de S-

tansby, modificado pelo Instituto de Fomento Pesquirc do Chile).

1 - A 50,0g do misculo homogeneizado, adicionar 150,0ml de &-
cido tricloracético a 5%, Homogeneizar por 1 minute a 8,000 rpm,dei
xar em repouso por 15 minutos. i

2 -— Filtrar em papel filtro.

3 - Em baldo de destilag@o, adicicnar 20,0ml do filtrado, 150
ml de &dgua destilada e 2,0g de Oxido de Magnésio, fechar o bzlZo e
agquecer,
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4 - Receber o destilado em erlemayer contendo 20 ml de dcid
bérico a 1,04 com indicador misto( vermelho de metila e verde de brg
mocresol).

5 = Destilar aproximadamente 150,0ml.

6 - Titular com HCl1 0,02N até que se verifique a viragem da
cor azul para roxa.

7 - Férmla para o célculo:

GxNx 14 x 100

mg de N, voldtil/100g de amostra = =

G = Volume de HC1l 0,02N gasto.

N = Normalidade do HCl.

P = Péso da amostra correspondente a aliquota destilada(5g)

b - Técnice para a determinacdo de T.M¥.A.(Segundo Conway) :

1 - Tomar 25,0g do misculo do pescado a investigar e colocar
no copo do liquidificador, juntar 75,0ml de uma solugfo de &cido /
tricloracético a2 5% em dgua destilada.

2 - Desintegrar o material até obter.um produto homogéneo.

'3 - Filtrar em papel filtro e colocar 2,0ml do filtrade na c

| o2

mara exterior da caixa de micro-difusi@o de Conway,

4 - Na c8mara central da caixa colocar 2,0ml de solugfo de &-
cido béricoc a 1,04,

5 = Untar a borda exterior da placa com umg fina camada de va
selina preparada para esse fim,

6 = Colocar a tampa de vidro com a parte esmerilhada para bai
X0, deixando uma abertura por onde se juntard 0,5ml de formol neutra
lizado,.

7 - Misturar o formol com o ligquido, com movimento suave de /
rotagdo, mentendo & caixa apoiada sobre a mesa,

8 - Adicionar entg2o, rapidamente 2,0ml da solugdo saturada de
carbonato de potédssio,fechar a caixa hermeticamente, misturar os in-
gredientes e colocar a caixa em uma estufa a 35/369C durante 2 horas
ou manté-la 24 heras na temperatura embiente do laboratdrio.

9 -~ Em seguida retirar a tampa da caixa e adicionar 3 a 4 go-
tas do indicador(vermelho de metila e verde de bromocressol)sdbre o
dcido borico que tomard a cdor verde oliva.

10 - Titular o nitrogénio despreendido com uma solugZo de HCl
0,01N previamente colocada em uma microbureta. 0 ponto de viragem(
neutralizagdo) serd dado pela coloragdo violeta persistemte.
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11 - Férmla para o cédlculo:

mg de N, de Trimetilamina/100g amostra = ml,HC1l x 14 x 95 x 100

100 % @ x 85

Onde:
14 = Péso molecular do nitrogénio.
95 = ml de &gua onde estfo dissolvidas as aminas.
100 = Grames de carne de pescado em referencia.
2 = ml da solugZo de carne de pescado a investigar,
25 = Gramas de carne de pescado pesado originalmente,

7 - Estudo, Desenvolvimento e exverimentacfo da calha parzs armaze-

nagem da sardinha nas urnas dos barccs
.Como a sardinha é jogade diretamente do convés até as

urnas(altura que varia de 2 a 3 metros),construimos um tipo de ca-
lha desmontdvel que suavisa essa queda e consequentemente minimiza
o8 danos fisicos desse pescado. Construiu-se uma calha de aluminio
com quatro divisdes desmontdvel e comprimento total de 5 metros. A
celhe & présa a escotilha em duas ou quatro posigOes,conforme o ti
po de barco.

Dimenstes e peso da calha:

- Comprimento total - 5 metros.
- Articulagdes - Uma de 1,0m; duas de 1,5m e uma de 1,0m.
- Péso - Uma de 5,5kg; duas de 5,25kg e uma de 3,0kg.

A experiéncia a bordo foi realizada no barco DON ISAAC
IV, da firma Pioneira da Costa, onde fizemos as seguintes observagoe

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

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

¢ - 0 proprio gelador pode manejid-la no porio.

Observou-se que realmente a sardinha canalizada sofre,
menos danos fisicos,que aliado &s outras normas ja sugeridas melho
rard a qualidade da mesma. No caso de instalagfo definitiva da cal
ha nos barcos, deveriZo ser observados e solucionados os seguintes
probemas:

a - Terd que ser definido o material ideal, de fécil ma
nejo e limpeza, de preferéncia um plastico rigido leve,

b - Desde que seja compacta poderad se adaptar no proprio
pordo, quando as pilhas de pescado ndo chegarem até o teto.
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¢ - Resta assim solucionar somente o problema da cglc
cagdo de gelo e assim a operagéo de armazenagem ficaria racional e
mecanizada, A colocagdo de gelo julgamos a parte mais dificil de me
canizar,devido ao problema térmico e, o gelo ser estocado em baixo,
nas proprias urnas., Tudo € dificil a2 bordo durante a pescaria,prin-
cipalmente o uso de pegas moveis,

Ainda assim, recomendar-se-ia a adog@o de um parafu
so helicoidal que transportaria o gelo da urna para um funil 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,

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

Todas as recomendagdes até agora sugeridas achamos
validas e passiveis de serem executadas a bordo, dentro da realida-
de atual; menos a mecanizagZo do gelo que consideramos ainda utdpi-
ca mas, nem por isso deveria deixar de ser tentada., Este desafio p
deria sevir de trabalho de tese para um engenheiro mec@nico ou enge
heiro de pesca., Vimos tra%alhos semelhantes executados em barcos de
pesca da Dinamarca, por técnicos da Universidade de Lingby de Copen
hagen, que poderia servir de modélo.

Em resumo, achamos que foi vdlido o estudo e confec
¢do da calha e seu emprego aprovou plenamente, podendo ser recomen-

dado aos estaleiros para ser instaladas nas traineiras.,

8 - Experiéncias de enlatamento:

a - Histdrico das amostras: Foram colhidas dia 01/03/77,no perio

do matutino, no barco de pesca SULMAR pertencente a industria de pes
ca INFRISA de Floriandpolis, 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 proximi-
dades da Ilha do Arvoredo, no litoral catarinense, na madrugada do
dia 01/03/77. Logo apds terem sido colhidas foram transportadas pa-
ra a Industria Wildner em Biguagu, onde foram armezenadas em caixas
plédsticas a temperatura de mais ou menos 12C, em gelo e guardadas /
na antec@mera onde ficaram aguardando serem processadas,

Foram feitos enlatamentos mo primeiro,segundo,ter -
ceiro,quarto e quinto dia de armazenamento e, o0s trabalhos tecnold-
gicos foram realizades na Industria Pesqueira Wildner S/A e, o pro-
cessamento foi feito,rigorosamente com as amostras armazenadas sepa

v radamente, a
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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 tres sardinhas com o©
dorso voltado para cima, em seguida passaram por um pré-cozimento /
que durcu cerca de uma hora, apdés foi adicionado 6leo dé soja e re-
cravadas; sendo que por ultimo foram submetidas & tratamento térmi-
co normal desta Emprésa, resfriadas e armazenadas,

¢ - Verificag@o e comparagg@o da qualidade: Nesta fase repetimos as/

verificacOes de qualidade para observar o comportamento da matéria/

prima, desde a estocagem a bordo, processamento e produto final,
Foram processadas mais de 300 latas, tendo sido observados

o8 seguintes resultados:(Ver tabela no anexo n? Be.também o n¢ 9).

IV - RESULTADOS E CONCLUSOES

A - Consideracoes iniciais:

Como resultado globalizante dos trabalhos realizados com a

sardinha, conforme as metas e objetivos propostos, enfocamos varios

aspectos como de real import@ncia para a obtencdo dos resultados /
que nos serviram de base para a conclusdo e apresentagdo final do
presente trabalho.

Por exemplo, foram coletadas e analizadas cerca de ll(onze)
amostras de sardinhas, retiradas diretamente das urnas de armazena-
mento a bordo, sob refrigerac@o, onde os referidos barcos, em sua /
maioria, utilizaram gelo em escamas na proporgao peixe/gelo de 3:1.

Vimos também a necessidade de coletarmos amostras das sar-
dinhas empilhadas nas urnas, de duas(2)alturas diferentes para com-
provarmos um fato que, muito embora j4 do conhecimento da grande /
parte dos 6rgd@os que lidam com o problema, ainda ndo se tomou qual-
quer medida efetiva para solucioné-lo.

O fato € que os resultados obtidos através das amostras co
letadas a uma profundidade de 0,70 metros a partir da superficie da
pilha e agquelas que se obteve coletando-se a uma profundidade média
de 1,60 metros, foram realmente significativos, tendo-se em vista =a
influéncia da press@o especifica atuante sdobre as camadas superfi -

S ciais de gelo e peixe, vindo com isso concorrer para um tempo de au
tolise mais prematuro do que o esperado. n
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Un outro fato que também nos levou & considerar foram as
condigOes higiénicas & bordo, especialmente no que diz respeito 2
lavagem deficiente das urnas que serviram para a armazenagem € Ie-
frigerag8o da sardinha,

Constatamos que a contagem inicial de psicerofilos a par-
tir das amostras armazenadas a bordo sob refrigeragéo,durante 48 a
72 horas, foram em média de 139 x 103 por gramz do produto, sendo
que em alguns casos a contagem inicial de psicrofilos para o ledia
de armezenagem a <19C, atingiu a cifra de 307 x 103germes/grama do
produto, As andlises realizadas no gelo em escamas antes de ser u-
tilizado para a refrigeragdao do produto a bordo, apresentaran oti-
mo resultado microbiologico, valendo dizer que utilizaram uma dgua
de boa qualidade e procedéncia.

Todavia, o mesmo gelo apds ser utilizadp na refrigeragfo
da sardinha, apresentou uma contaminagé@o de peicrofilos mito ele-
vada, chegando em alguns casos & taxa superior a 2,7 x 1osgermes /
grama, vindo isso comprovar que a iimpeza das urnas carece de cui-
dados especiais.

Realizamos também, a titulo de confirmagdo, algumas ané-
lises de superficie das urnas de alguns barcos prontos para a par-
tida em busca de sardinha, Os resultados, em termos médios foram /
os seguintes:

- Psicréfilos: 15,7 x lOBgermes/cm2
- Mesofilos: 7,3 x 103germes/cm2

Isto nos leva a confirmar que as sardinhas recem captura
das ao serem armazenadas nas urnas em condigdes precarias de higig
ne recebem de inicio uma contaminag@o bem significativa de bactéri
as psicréfilas e mesdfilas, incluindo as pseudomonas que como sabge
mos irflo caracterizar uma deterioragdo proteolitica e secundaria -
mente lipolitica, concorrendo com isso para abreviar a vida util /
do produto como alimento.

Verificando-se também, durante todo o transcorrer dos /
trabalhos & bordo e em terra, que o menuseio do peixe efetuado pe-
lo pessoal encarregado foi de todo insatisfatdério, carecendo de /
miitas modificagoes, especialmente no que diz respeito aos cuida -
dos no recolhimento da captura.

Na maioria das viagens que realizamos nas "traineiras" /
pudemos notar que cerca de 20 a 304 da captura era armazenada ji /
em condigOes precidrias, especialmente pelo fato de ndo haver es-
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treita coordenagZo 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 distritui o produto pelas escctilhas, Né2o ra
ro o0 sarico carregado vem de encontro ao costado do tarco,ocasio -
nando fortes impactos vindo com isso determinar o rompimento das/
visceras e sua consegquente evasdo para o exterior.

Como sabemos, as guélras e visceras especizlmente,sfo oS
principais reservatérios de bactérias do peixe e, assim sendo, 2o/
ser armazenado nas urnas juntamente com os peixes sZos irgo conta-

mind-los e consequentemente antecipar o ataque bacteriano,

» |
sas vezes comprovado,aoc Se realizarem as andlises fisic
de algumas amostras nestas condigGes, onde as bases vol
is jé& estavam relativamente altas,nos primeiros dias de armazena -
mento da sardinha sob refrigeracdo.

B - Discussfo dos resultados:

Tendo em vista que foram utilizados para as colheitas de/

amostras um grande mimero de barcos, operados por diferentes fir -
mas,e por conseguinte apresentandd condigOes diversas de captura ,
manuseio & bordo etc.,dando em consequéncia, resultados que cmbora
homogéneos entre as amostras do mesmo barco,colhidas & mesma pro -
fundidade,por razdes jé expostas n2o puderam fornecer uma média ge
ral para as ll(onze)amostras analizadas, com a execugdo de
de 310 andlises,incluindo as fisico-quimicaes,senso
logicas. Por essa razd@o,apresentamos um grafico que julgam
ho

is representativo,para dar uma idéia geral do trabalh

H
(o7
-
o |
=
o
(41]
Q
o

(anexo N2 10), Nesse grafico as amostras de sa

profundidades de 0,70 e 1,60 metros,respectivamente a BE e 1,
Conforme podemos observar pelos quadros III e IIIA (anexo
ne lOA) a amostra H(coletada a uma profundidade de 0,70 metros) a-

presentava no 12 dia de armazenamento em terra,as seguintes carac-
teristicas:Bases Voldteis Totais = 21,90mgN/100g; Grau sensorial =
9,50; Trimetilamina = 1,06mgN/100g e Psicréfilos = 43 x lOSger:eS/
grama,enquanto a amostra I,do mesmo lote,porém coletada a uma pro-
fundidade de 1,60 metros foi bem diferente,como seja: Bases Vold -
teis Totais = 21,81mgN/100g; Grau sensorial = 9,3; Trimetilamina =
1,33mgN/100g e psicrofilos = 240 x lOSgermes/grama.
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Pelas condigoOes iniciais em que se encontrava a matéria
prima,de acordo com og resultados acima j& seria de prever ocu mes
mo antecipar o providvel tempo de vida do produto como alimento [/
vidvel,especialmente para a amostra coletada & profundidade de 1,
60 metros. No 492 dia de armazenagem da sardinha sob refrigeracgéo,
as Bases Voldteis Totais para a amostra H j& somavam 2 graus na /
escala de degradacdo enzimdtica,enquanto para a amostra 1l essa ta
xe. se elevava para 4 graus da mesma escala,isto &, duplicava a di
ferénga obtida com a amostra H.

Nesse mesmo periodo de armazenagem,para ¢
is)outros fatdores bem caracteristicos da variagfo de gqualidad
dessas amostras de sardinhas,o grau sensorial também

¢do muito significativa para a amostra 1 em comparaglo com @ amos

tra H, pois enquanto esta(g)era acrescida de pouco mais de

grau na escala, aquela(I)se anroximava da casa dos 2 (dois)
J4 a atividade microbiana,mais praticamente os psicrdfi

los,n8o apresentava uma variagdo miito elevada entre o 12 & o 48

dia, especialmente para a amostra H,

Todavia, entre o 62 e 72 dia, enguanto a amostra H apre
sentava uma contagem de psicrdofilos em torno de 1,7 x 10°germes/g

e

a amostra I se elevava para 3,5 x lOsger.es/gra ma, isto é,&uplicg
va em térmos relativos as taxas da amostra H.
As Bases Volditeis Totais da amostra H

casa dos 30mgN/100g e, o grau sensorial em tdrmo
ria,porém a amostra I,ultrapassava de alguns

g 3
T (4 . s . .
Bases Volateis Totais,o mdximo convencionado para a aceitagao co-

fu
o
ol
()]
w
(T
fo
H
-
B
5
(W]
ﬁl
I

mo alimento; o grau sensorial idem, nas proximi

b

visdéria(quatro pontos) e, os psicréfilos j& at
3,5 = lDGgermes/grama.
Alem dos exames quimicos,mic robiologicos e sensoriais,
as sardinhas estocadas de modos diversos 2 bordo,foram enl a
0O enlatamento dos lotes armazenados er pilhas de 0,70
1,40 metros respectivamente durante 5 (cinco) dias,conti
ser guardada com gelo, em caixas plédsticas no frigirifico da In -
distria, Apds o enlatamento, o produto foi submetido &s normas
da "FAQ"e verificamos que cslotes das sardinhas armazenadas a alt
ra de 0,70 metros tiveram melhor qualidade, sendo que s se veri-
ficou um defeito no 22 dia e dois defeitos no 4°9 dia, s

nenhum deles foi considerado sério.
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J& a armazenagem 2 1,40 metros de altura foram verificados
descontos de pontos desde o primeiro dia,no segundo e terceiro dia cg
da amostra teve 4 pontos de defeitos sérios,o que & colocou no limite
para a desclassificaga@o. Finalmente no 42 dia ela foi definitivamente
descartada,enquanto a2 sardinha estocada & 0,70 metros,além de néo & =
presentar defeito sério até o 42 dies,ela fol descartada so no 5¢ dia,

Vimos dai a inseguranga em se trabalhar com a matéria pri-
ma deficientemente armazenada 2 bordo.

As vezes,abrimos uma lata de sardinha mito boa de determi
nada Inddstria e,no outro dia deparamos com ul produto muito ruim da
mesma indistria.Salvo outras implicagoes tecnologicas,isto pode ocor-
rer quando colocamos em determinzda lata ao acaso, justamente as sardi
nhas que vieram no topo da pilha e,nz outra lata as que vieram bem /
mais abaixo desta mesma pilha.

Alem dos gquadros III e IIIA,apresentamos também os quadros
I e Iﬁ; il e IIA
tros resultados de andlises de vérias amostras colhidas a 0,70 e 1,60

s IV e IVA(anexos 10; 11 e 12) que também mostram ou-

metros de profundidade, além de normas higiénico-sanitérias e tecno -

.

logicas para barcos de pesca industrial (anexo nf 13).°

¢ - Conclusdo: Como vemos,a importéncia da press@o especifica exerci-
da sdbre as colunas de sardinhas empilhadas,e de grande importéncia 74

na obtengéo de uma matéria prima de boa qualidade para o proposito a
estina.Sugerimos entZo,por essa razéo,o uso de prateléiras /
com altura maexima de 70 centimetros.

Como boa metodologia para o armezenamenio,o empreg
1has de aluminio ou pléstico resistente,para evitar que as sa
sejam atiradas desde as escotilhas até o fundo das urnas,
lhes com isso o rompimento das visceras e o consequente e

a
to de sangue contaminado para as dreas adjacentes,prejudicando assim

5

as demais sardinhas que estdo s@s.
0 uso de pds metédlicas com extremidades mito afiladas pa-

re o recolhimento das sardinhas no interior das urnas constitue,a nos

o

so ver,um método mito rudimentar para a execusf@io desse trabalho,0

ot

30

-

e da mat

los ™

que vem concorrer para a maior perda imediata de grande ¢
ria prbma,Sugerimos para resolver este problema,o uso de pds de plés-
tico rigido e com as extremidades aredondadas.

Deve ser dads eénfase 2 higienizagB8o & bordo,especialmente
das urnas e equipamentos utilizados.

Com as alteragoes e sugestoes que fizemos constar nesse /
trabalho e, utilizadas durante o desenvolvimento da pesqui-
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sa, conseguimos manter & gqualidade inicial e estender o tempo de vi
da Wtil da sardinha,
Por tudo que foi exposto,concluimos finalmente que hé nes

da
cessidade urgente de orientagdo e fiscalizacgao para todos os proces
desde a captura até a industrial

sos envolvidos, izagdo, Para isto e
laborames o livreto: "Manual de orientag&8o tecnologica para a2 sar -
dinha". Acreditamos gque o uso adequado do manual e treinamentos pa-
ralelos, solucionem &a médioc prazo os graves problemas de menuseio €

armazenegem da sardinha,

- Execuor do Conveénic -
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ANEXO N2 4

CARACTERTSTICAS DO BARCO UTILIZADO NO PRIMEIRO EMBARQUE DE ESTUDOS

- Nome do barco: MIPESCA III

- Idade: 3 anos e 7 meses

~ Tipo de embarcagdo: Traineira

- Tipo de casco: Ferro/ago

- Capacidade: Péso bruto = 123,906 ton.;Carga 1{quida=55,9ton.

- Dimensdes do barco: Comprimento = 23,51 m; Largura = 6,60 m;
Altura = 3,69 m,

- Tipo de motor: SBF 8 M - 716, 2 propulsfo; Poténcia = 385 HP
Consumo = 40 1ts/hore;Velocidede méxima = 9 nos; Tipo de com
bustivel = &leo diesel; Capacidade do tanque = 15.000 litros

- Volume do porfio = 115 m3

- Isolamento do porfio = Placas de 18 de vidro com 6,0 cm de eg
pessura e, piso revestido com cimento.

- Mimero de urnas: 21

- Material das urnas: Madeirs

- Divisdes horizontais: Ndo hé

- Dimensoes das urmas,partindo da popa para & proa:

2 urnas com 2,30m largura x 1,30m comprimento x 1,40m altura
1 urna com .1,30m largura x 1,30m comprimento x1,40m ..altura
2 urnas com 2,30m largurz x 1,30m comprimento x 2,15m altura
1 urna com 1,30m largura x 1,30m comprimento x 2,15m altura
2 urnas com 2,30m largura x 1,20m comprimento x 2,15m altura
1 urna com 1,30m largura x 1,20m comprimento x 2,15m altura
2 urnas com 2,30m largﬁra x 1,30m comprimento x 2,25m altura
1 urna com 1,30m largura x 1,30m comprimento x 2,25m altura
2 urnas com 2,30m largura x 1,30m comprimento x 2,25m altura
1 urre com 1,30m largura x 1,30m comprimento x 2,25m altura
2 urnas com 2,30m largura x 1,30m comprimento x 2,00m altura
1 urna com 1,30m largura x 1,30m comprimento x 2,00m altura
3 urnas com 1,30m largura x 1,30m comprimento x 2,00m alturs

- Material empregado nas redes: Nylon.

- Abertura das malhas: 13 mm de nd 2 no.

- Estado de conservag@o: Bom.

- Dimensoes das redes: Comprimento = 330 bragas;profundidade,
35 a 40 bragas; capacidade = 150 toneladas,

- Agua potével: 8,000 litros.

- Acomodacdo para 13 tripulantes.

- Equipamentos para detecg@o de cardumes: Eco-sonda, marca fu
rano e, Sonar marca Wesmar, modelo SS-200,




CARACTERISTICAS DO BARCO UTILIZADO NO SEGUNDO EMBARQUE DE ESTUDOS

= Nome do barco: MARTIA ANGELA

- Idade: 4 anos

- Tipo de embarcagfo: Traineira

= Tipo de casco: Madeira

- Capacidade: Péso bruto =70,62 ton.;Carga liquida = 22,51 ton.

- Dimensdoes do barco: Comprimento = 20,85 m; Largura = 5,40 m §
Altura: 2,20 m,

- Tipo de motor: DSI 11-R-82-Scania Wabis; Poténcia = 281 HP;
Velocidade madxima 10 milhas/hora; Combustivel usado = dleo
Diesel; Enegia elétrice de 12 watts.

- C apacidade do poré@e: 45 3

- Isolamento: Cortiga (camada de 12 centimetros)

- Mimero de urnas: 11

- Material das urnas: Madeira

- Divisoes horizontais: Ndo hé

- Dimensces das urnas,partindo da popa para a proa:

1l urna com 4,85m comprimento x 1,20m largura x 1,40m altura

6 urnas com 1,80m comprimento x 1,25m largura x 2,20m altura
3 urnas com },25m comprimento x 1,25m largura x 2,20m altura
1l urna com 4,65m comprimento x 1,40m largura x 2,20m altura

- Material empregado nas redes: Nylon

- Abertura das malhas: 13 mm de nd a nd

- Estado de conservagéo: Bom :

- DimensGes das redes: Comprimento = 300 bragas; Profundidade,
40 a 45 m ou 20 bragas; capacidade = 100 toneladas,

- Agua potavel: 5,000 litros.

- Acomodagoes para 17 tripulantes

- Tripulagéo: Patréo de pesca = 1; Motoristas 2; Pescadores 14.

- Equipamentos para detecg@io de cardumes: Eco-sonda, marca fura
no, com grafico vertical. -

- Ridio transceptor marca "Transradio", com 4 faixas,




ANEXOD N2 6

CARACTERTSTICAS DO BARCO UTILIZADO NO TERCEIRO EMBARQUE DE ESTUDOS

- Nome do barco: DON ISAAC IV

- Idade: Aproximadamente 5 anos

- Tipo de embarcagado: Traineira

- Tipo de casco: Madeira

- Capacidade: Péso bruto = 70 ton.; Carga liguida = 28 ton.:

- Dimens3es do barco: Comprimento = 21 m; Largura = 4,85m; Altu-

ra aproximada = 3,0 m,
- Tipo de motor: Scania Wabis, poténcia de 250 HP,combustivel u-
sado dleo diesel; consumo = 30litros/hora.
- Capacidade do porao: Cerca de 50 n,
- Isolamento: Camada de cortiga de 12 cm de expessura,
- Mimero de urnas: 13
- Material das urnas: Madeira
- DivisGes horizontais: N&o hé
- Dimensoes das urnas:
1 urna com 4,85m comprimento x 1,20m largura x 1,40m altura
6 urnas com 1,80m comprimento x 1,25m largura x 2,20m altura
3 urnas com 1,25m comprimento x 1,25m largura x 2,20m altura
3 urnas com 1,55m comprimento x 1,40m largura x 2,20m altura
- Material empregado na confecgf@o das redes: Nylon
- Abertura das malhas: 13 mm de nd a nd.
- Estado de conservagao: Bom
- Dimensdes e capacidade das redes: Comprimento = 360 bragas;
Profundidade = 32 bragas; Capacidade = 150 toneladas,
- Depbésito de dgua potdvel: 5,000 litros.
- Acomodagdes para 17 tripulantes
- Distribuigfo dos tripulantes: Patrfio de pesca = 1; Motoristas= 2;
Pescadores = 14,

- Equipamentos para detecgl@o de cardumes: Eco-sonda, marce Furano.




ANEXC N2 7

INSTRUCOES PARA A REALIZACAO DO TESTE ORGANOLEPTICO

ODORES(10 pontos) :
Forte odoraalgas ma'rinhaa..................................10 pontoe

Alguma diminuic2o do odor & 2lgas MArinh8S.....eeseveessceses 9 Pontos

Auséncia de 0dor ou 0d0Tres DEULIOB..cscesccccsccccsssscssseass O DPontos
- Odor ligeiramente mais forte mas,nenhum odor azedo ou de mofo,

madeira ou seive de madelrB.cccccccccscccccccccscsssccssscsscee | pontos
- Odor a2 leite condensado,caramelo ou bala "toffee" ...ccc..... 6 pontos
- Cheiro de leiteira, semelhante a batata co0zZiGB.eececcsccceeeses 5 pontos
- Cheiro & 8cido 1l4tico ou leite 8Zed0.cecsecsssvosceccssssssss 4 pontos
- Cheiro de vinagre ou &cido butirico, algum cheiro de grema ,

BRUEG O B0 cusssevsanssisrEvsdesentsEs eI s EGETE S sens I DORSES
- Odores amoniacais (amONiB)eeecescecsscccecsscccccassscecaceee 2 pontos
- Fortes odores amoniacais e algum 0dor & SulfétO0.eeeccccceesee 1 pontes
- Odores fortes de amonia,fezes, indol e odores putridos....... O pontos

TEXTURA(1C pontos):
- Codgulo espésso e braneo firme, de aparéncia branco-ezulada ,

nenhuma 4080010TRCE0. csesconssssrcmnsssissssnsssssssnssessaness 1O PORLOS
- Cofégulo firme mas lanoso, perda do branco-ezulado, algum ama-
TelocinentOscossnvsssosssssenésssssnsessssssnsanssssssssssessse O pontos
- Codgulo meis mole, com aparencia de queijo,descolorag@o acen-
TUBARecscecsccsscssessssccscssssocssccssssscsscsssssesssssssscsess 4 pontos
- Codgulo lodoso,ensaboado, coloragac mito acentuada ao longo

88 onpinhil QOYBEl.iss s vssvassnsitnseasnsissansnerbosrsesesessens e PORSOD

SABOR(10 pontos):
- Sabor fresco, doce, caracteristico da espéci€ececsvsessceesse10 pontos

- Alguma perda do sabor 8d0CiCAA0ssesesecvscsssssssessssnsssecsss 9 pontos
- Ligeiro sabor adocicado e perda do sabor caracteristico da

OBTROL s s oo nusaian s ovan sanshePeeie s e st bRt ERseRTT SRS seuseve B JUNS0S
- Sabor neutro,perda definida de sabor, mas nenhum sabor estra-
NNOccecscossovsssssssscscosssccsscssssssssssccssnacsscnsncescsccsss | pontos
- Aséncia de sabor,como se estivesse mastigando algdd80........ 6 pontos
- Vestigios de sabores estranhos,algum gosto azedo mas auséncia

48 BEBYBO. s sssiannine sesesenessaniaeasee cecssccssccssseccccccce 5 pontos
- Alguns sabores estranhos, de borracha, legeiro gosto de sul -

£ 1 RGP SRS sek AR Rk B sssa R b asianessessees 3 PONLES
- Sabor amargo acentuado,porém n&o nauseabundOeecceccscessscssese 1 ponto

- Fortes sabores estranhos de sulfétos(enxofre),pitrido, prova-
do Com dificuldade.O.'.lllI...'.".l...‘l...-....lll....‘...... Opontos




ANEXO N2 8

RESULTADOS OBTIDOS ATRAVES DA TABELA DE DEFEITOS PARA CONSERVAS DE

SARDINEAS E PRODUTOS TIPO-SARDINEAS((Pabela da PAO, anexo n® 9V/|. _

Altura da pilha 0,70 m 1,40 m
Dias de
armazenagem Defeitos Ne® pontos Defeitos N2 pontos
Sérios 0 Sérios 0
12 DIA Maiores 0 Meiores 4
Menores 0 Menores 0
Sérios 0 Sérios 4
22 DIA Maiores 2 Maiores 2 (1)
Menores 0 menores 0
Sérios 0 Sérios 4
32 DIA maiores 0 jaiores 0 (1)
Menores 0 Menores 1l
Sérios 0 Sérios 8
42 DIA Majores 2 Maiores 2 (2)
Menores 1 Menores il
Sérios 10 Sérios 14
52 DIA Maiores 6 (2) Maiores 4 (2)
Menores 0 fenores 0

(1)y Limite para desclassificar

(2)- Desclassificada

CRITERIO: Uma lata serd considerada impropria

ela tiver:
a - Mais
mo sérios; ou

b - Mais do
(em outros tipos de
¢ = Mais do

tos(em outros tipos

do

da(incluindo defeitos menores),

para consumo ge

que 4 (quatrec) pontos de defeitos considerados co

que 8 (oito) pontos(em 6leo) ou, 6 (seis) pontos
molhog) de defeitos classificedos como maiores;ou
que um total de 10 pontos(em 6leo) ou 8 (oito) pon
de molhos) para defeitos na clessificagZo combina-




TABELA DE DEFEITCS PARA Cf E PRCDUTCS TIPO-SARDINHA
Definicao de Defeito Classificagao
Remocao da Cabeca
Cabega completamente nao removida Sério Maior Menor
(a) uma lata contendo mais de 10 peixes
— mais do que 20¢ dos peixes — 2 —
— ate 206 dos peixes — _ L
(b) uma lata contendo 10 ou menos peixes
— mais do que 2 peixes — 2 —
— 2 ou menos peixes — - %

Rupturas ventrais

(a) Mais do que (109 ) dos peixes numa lata tendo
rupturas ven e

als aa m
e

tr
mais da cavidade abdominal (4) - o
(b) (30-40?) dos peixes numa lata com rupturas ventrais — 2 —

Carne mutilada

(a) Mais do que (40%) dos peixes com mutilagoes
maiores do que 1/2 da largura do peixe no ponto
)
de ocorrancia (4) — -
(b) Mais do que 30 - 60% dos peixes — 2 —
(¢) 20 a 307 dos peixes — - 1

Coloracao do 6leo de cobertura

(2) Muito marron (exceto nos produtos defumados) — 2 —
5 3 - \
(b) Levemente marron (exceto nos produtos defumados) — — 1
ou turvo
Odor e Sabor o e
—Odores e sabores distintamente desagradaveis
Zaz - ™ & 3\ 6
(metalico, rango, atc ) _ —

Textura
—Carne excessivamente flacida(isto € o peixe

nao retem sua forma apos a lata ser drenada em

uma peneira 6 s e
—Carne excessivamente dura ou fibrosa (4) — e
—Espinha dura (n2o facilmente friavel entre os dedos) —_ —_— i
Alteragao de coloragao
—grave - 2 —
—paguena ou localizado — — 1




CONT. ANEXO Ne 9

Xgua exudada

—Contotudo de agua (expresso em ¢ do peso -
liquido da lata) maior do que 10 = 12
(se maior do que 12%, aplica-sc 2 sub-secao 6.1.3) 4 —_ -

—de 8 - 107 - 2 -

UNIDADE DEFZITUOSA

Uma lata scra considerada defeituosa so ela toms

ot

(a) Mais do que 4 pontos de decfeitos classificados como serioss ou

m

(b) Mais do que 8 pontos (em dleo) ou 6 pontos (outres tipos) de defeitos classi-
ficzdos como majioress ou
() Mais do que um total de 10 pontos (em o0leo) ou 8 pontos

(outros tipos) para defeitos na classificaczo combinada(incluindo menores)

Nota. O liguido de cobertura podcora necessitar sor definido gquanto & sua oonsis-
d' P

- a 1
tencia no caso do emprego de molhos.

PLANRO DE AI'OSTRAGEY DC CODEX
ACL - 6,5
TAMANHO DC LOTE

(unidades primarias-latas) Niveis de Inspecao

1 2

Peso liquido 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 : 84 9
144.001 - 240.000 84 9 126 13
mais do aue 240,000 126 13 200 19
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QUADRO III-A : Resultado de andlise das amostras He I

Dias/amostra BVT TMA pH Grau Sensorial
12 - H 21,90mgN/100g |1,06mgN/100g 5,65 9,50 (excelgnﬁe)
I 21,81mgN/100g {1,33mgN/100g 5,62 9,30 (excelente)
42 - H 23,80mgN/100g |1,86mgN/100g 6,00 8,25 (bom)
I 25,75mgN/100g |2,39mgN/100g 5,93 | 7,70 (bom)
62 - H 26,60mgN/100g |2,12mgR/100g 6,35 7,00 (bom)
I 28,00mgN/100g |2,66mgK/100g 6,52 6,10 (razoavel)
92 - H 31,50mgN/100g |2,81mgN/100g 6,70 4,00 (linha div.,)
I 41,30mgN/100g |3,19mgN/100g T:11 2,10 (ruim)
122 - H 38,10mgl/100g |3,19mgN/100g 7405 2,50 (ruim)
i & 45,50mgN/100g |4,72mgN/100g 7,70 - -

Obs: As amostras H e I que deram origem a estes resultados,

foram colhidas ddas urnas do barco,

de 0,70 e 1,60 metros respeciivamente.

a uma profundidade




QUADRO IIT: Resultado de analise das amostras H e I

CONTAGEM TOTAL
PSICRSOFILOS MESOFILOS
AMOSTRA S| 12 Dia 42 Dia 62 Dia 72 Dia| 12 Dia 42 Diag 62 Dia 72 Dia
H 43x107 54%10° 310x103 164x10%| 14x10°  40x10° 62%10° 72x103
I 24x10% 50x10%  120x10%  35x10° | 35%10° 39x103 341%103 325104

Obss As amostras H e I que deram origem a estes resultados,
foram colhidas diretamente das urnas do barco a  uma
profundidade de 0,70 e 1,60 metros respectivamente.
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QUADRO lA: Resultado de andlise das amostras Aed3B

Dias/Amostra| BVT TMA pH Grau Sensorial
32 - A 22,40mgN/100g|1,74mgN/100g| 6,20 | 10 (excelente)
B 2,98mgN/100g|1,99mgN/100g| 6,30 9,5 (excelente)
5¢ - A 23,52mgN/100g|2,23mgN/100g| 6,26 8,33 (bom)
B 24 ,82mgN/100g|2,50mgN/100g| 6,30 7,00 (bom)
62 - A 25,20mgN/100g|2,47mgN/100g| 6,31 6,20 (razodvel)
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/100g |4 ,32mgN/100g| 6,43 2,50 (ruim)
122 - A 31,50mgN/100¢g |3, 63mgN/100g - 4,00 (linha divisodria)
B |42,30mgN/100g|5,35mgN/100g| - =

Obs: As amostras A e B que deram origem a estes resultados,
foram colhidas numa das urnas do barco, & uma profun -

didade de 0,70 e 1,60 metros respectivamente,




QUADRO l: Resultado de analise das amostras 1_1 e E
CONTAGEM TOTAL
PSICROBFILOS ' MESOFILOS
AMOSTRA| 12 Dia 42 Dia 62 Dia 82 Dial| 12 Dia 42 Dia 62 Dia 82 Dia
A 73 x 102 24 x 102 146 x 103 143x16| 42x102  21x10°2 156x10° 9x103
B 121x10° 38 x 102 147x103 216x10| 24x10°  18x102 263x10° 20x10°

Obs: As amostras A e B que deram origem a estes resultados,

foram colhidas diretamente das urnas do barco a uma

profundidade de 0,70 e 1,60 metros respectivamente,



QUADRO II,:

Resultado de andlise das emostres C e D

ANEX0O Ne 11

Dias/Amostra BVT THA pH |Grau Sensorial
22 - C 23,81mgN/100g|1,35mgN/100¢g| 5,83 | 9,60 (excelente)
D 19,71mgN/100g|1,33mgK/100g| 5,52 9,00 (excelente)
42 - C 24 ,51mgN/100g |2, 39mgN/100g| 5,70 | 8,00 (bom)
D 22,51mgN/100g|1,59mgN/100g| 5,57 | 7,43 (bom)
62 - C 29,05mgN/100g|2,66mgN/100g| 5,82 | 7,66 (bom)
D 26,25mgN/1C0g|1,99mgN/100g| 5,80 | 5,60 (regular)
9¢ - C 30,45mgN/100g|3,55mgN/100g| 6,30 | 5,83 (regular)
D 28,51mgN/100g|2,75mgN/100g| 5,84 | 4,00 (lirhe div.)
102 - C 35,00mgN/100g | 3,99mgN/1C0g| 7,10 | 4,10 (iinha div,)
D 30,50mgN/100g{3,19mgN/100g| 6,80 | 3,30 (ruim)

Obs: As amostras C e D gque deram origem a estes resultados
(2 5

foram colhidas numa das urnas do barco,

& uma profun -

dade de 0,70 e 1,60 metros respectivamente,
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esultecdo de analise das amostras C e D

TO2 AL

PSICROFILOS MESS6FILOS
AMOSTRA S| 1° Dia 32 Die  6° Dia 92 Dia | 1° Dia 32 Dia 62 Dia 92 Dia
and
170x103  44x10% 78x10% 280x10%| 55x103 60x10° 95x107 64x10
3
2 112x10 Y
D 192x103  57x104 96x10% 364x10% | 226x102 233x10 35x10

Obs: As amostras C e D gque deram origem a estes resultados,

foram colhidas diretamente das urnas do barco a uma

profundidade de 0,70 e 1,60 metros respectivamente,
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QUADRO IV,: Resultado de anédlise das amostras E e F
Dies/Amostras BVT T pH Grau Sensorial
12 = E 21,0mgN/100g | 1,59mgl/100g| 5,55 |10,0 (excelente)
F 22,5mgN/100g |1,86mgN/100g| 6,28 | 9,0 (excelente)
20 . E . ekl ol Pr—
F 23,4mg/100g|2,12mglN/100g| 6,47 | 8,25 (borm
32 - E 25,2mgN/100g |2, 39mgN/100g| 5,82 | 8,0 (bom)
F - p— -
42 -« E 26 ,6mgN/100g |2, 79mgN/100g| 5,91 | 5,3 (regular)
52 « E 28,0mgN/100g | 3,19mgN/100g| 6,00 | 4,15(1linha div.)
F 27,6mgN/100g |2, 66mgll/100g| 7,06 | 4,50(linha div,)
62 = E 31, 5mgN/100g |2,83mgN/100g| 7,12 | 3,50 (ruim)
: F o — - S
82 - E 34,2mgN/100g | 2,83mgN/100g| 6,59 | 3,00 (ruim)

Obs: As amostras E e F que deram origem a estes resul-
tados, foram colhidas das urnas ou melhor, direta
mente das urnas do barco, a uma precfundidade de
0,7C e 1,60 metros respectivezmente,




QUADRO IV: Resultado de analise das amostras E e F

CONTAGEH ZO0TAL

PSICROFILOS MESSOFILOS

AMOSTRAS | 19 Dia 29 Dia 32 Dia 5% Dia 69 Dia 7° Dia 8% Dial 12 Dia 2° Dia 3° Dia 5° Dia 69 Dia T7T° Dia 8¢ Dia

E 174x10° == 792107 193x10% =  TInconte == | 74x10° —  80x10° 3Tx10% - 42x10%

F - 53x10 —  610% 190x10% Inconte = o 134x10° —  189x10° 230x10° gox10?

Obs: As amostras E e F que deram origem a estes resultados,
foram colhidas diretamente das urnas do barco, a uma

profundidade de 0,70 e 1,60 metros respectivamente.
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ANEXO N¢ 13

NORMAS HIGIENICO -SANITARIAS E TECNOLOGICAS PARA BARCOS
DE PESCA INDUSTRIAL

1. INSTALACOES E EQUIPAMENTCS
1.1 - Os barcos de pesca devem possuir instalagoes e eguipa-

mentos adequados, de fécil limpeza e que permitam wum

manuseio réapido e eficiente do pescado.

1.2 - Conves

1.2.1 - O convés dos barcos deve ser provido de equipa
mentos e ‘facilidades que permitem a lavagem do
pescado sob agua corrente;

1.2.2 - Os equipamentos de lavagem devem ser construi-
dos de material impermedvel, de superficie li-
sa, que permita uma higiene adequada, preferi-
velmente de ago inoxidavel ou a2luminio resis -

tente 2 dgua salgeda;

1.2.3 - Os barcos devem ser equipados com mangueiras /
supridas com &gua do mer fresca e sob pressdo
adequada; X

1.2.4 - os barcos devem ser providos com calhas incli-

nadas para o transporte do pescado do convées /
até o interior dos poroces.
Estas calhas devem ser construidas de material
impermedvel, de superficie lisa que permita u-
ma higiene adequada, preferivelmente de ago i-
noxiddvel ou aluminio resistente & adgua salga-
da;

1.2.5 - para a realizacao das operagoes de evisceragao
e/ou sangria do pescado a bordo, torna-se ne-
cessario a existéncia de equipamento adequado.

1.3 - Poroes

1.3.1 - os poroes destinados a armazenagem do pescado
devem ser revestidos de material impermeavel,/
de superficie lisa, que permita uma higiene a-
dequada, preferivelmente de aco inoxidavel ou
aluminio resistente & dgua salgada;

1.3.2 - o revestimento dos poroes destinados & estoca-
gem do pescado deve ser totalmente impermeavel
a fim de evitar a infiltragdoc de agua contendo

limo, sangue ou outros materiais orgénicos,para




1.3.3-

l.3.4~-

103.5-

1.3.6~

1-307—

0 interior do isclamento ou para aquelas par-
tes do navio onde uma limpeza efeciente & vir

tualmente impossivel;

as urna s, prateleiras e demeis divisoes dos
poroes devem ser de material impermeével de
superficie lisa que permita umea higiene ade-
queda, preferivelmente de ago inoxidavel ou
aluminio resistente & dgua salgada;

as urnas devem dispor de divisoes horizontais
e verticais em numero suficiente ao acondicio
namento do pescado de forma a evitar o seu mo
vimento ou deslizamento durante a viagem. As
prateleiras das urnas devem ser instaladas de
maneira que a espessura da camada do pescado
nao exceda 1 m( pum metro), a fim de evitar /
seu esmagamento;

0 poréo e seus acessorios devem ser construi-
dos de modo a2 nado apresentar arestas cortan -
tes ou protuberéncias gue danifiguem o pesca-
do ou dificultem a limpeza;

o8 poroes devem ser totalmente isolados, to-
mando-se precaucgoes para evitar a entrads de

calor para seu interior;

o8 poroes devem dispor de um sitema de drena-
gem conveniente, de modo 2 evitar a contamina
¢8o do pescado pela agua de fusdo do gelo.

l.4 - Caixas para o acondicionamento do pescedo

104.1-

104-2-

caso sejam utilizadas caixas para o acondicipo
namento do pescado a bordo, estas devem ser /
impermeaveis, de superficie lisa que permita
uma higiene adequada, preferivelmente de alu-
minio resistente & 4dgua salgada ou plastico.
As ceixas de madeira serao toleradas desde /
gue utilizadas uma unica vez,

as caixas, em geral, devem permitir uma per-
feita drenagem da dgua de fusdo de gglo.

1.5 - Utensilios para descarga

1.5.1-

os utensilios usados na descarga do pescado /
devem ser impermedveis, de superficie lisa /

s - . -
que permita uma higiene adeguaga’ preferivel




mente de agd inoxidavel ou aluminio resistente
a4 ague salgada,
1.6 - Instalacdes frigorificas

l1.6.1 - Os barcos dotados de instalagoes frigorificas,
destinadas & refrigeracfo,devem posuir equipa-
mentos adequados para manter a temperatura do
pescado em torno de 0eC(zero grau centrifugo);

1,6.,2 - Os barcos dotados de instalagoes frigorificas,
destinadas ao congelamento do pescado devem pos
suir equipamentos adequados para executar ests
operagdo a temperatura néo superior a =352C(me
nos trinta e cinco graus cehtigrados);

1l.6.3 - Os barcos dotados de instalagoes frigorificas/
destinadas 2o congelamento do pescado devem /
possuir equipamentos adequados para menter uma
temperatura néo superior & -202C (menos vinte/
graus centigrados)nes c@mares de armazenamento

1,6.4 - Os tanques de &gua do mar refrigerzda,quando /
utilizados, incluindo-se os trocadores de calor
bombas e tubulagd@o devem ser feitos ou recober
tos com um material impermedvel & &gua, cons -
truidos de maneira & poderem - 'ser facilmente, -
limpos, e protegidos contra a corrosZo ou des-
gaste;

1.6,5 - BEstes tanques devem ser isolados para impedir/
a penetragao de calor,do meio ambiente;

1,6.6 - 0 equipamento de refrigeracéo e & circulagéo /
de dgua do mar, devem ser suficientes para man
ter a temperatura do pescado a =12C(menos um /
grau centigrado),.

1,7 - Depdsito de dgzua

1,71 - Os barcos devem dispor de deposito de dgua po-
tével para uso da tripulagZo, com capacidade a
dequada e de material conveniente,
1,8 - Instalacoes sanitdrias e outras dependéncias necessirias

1.8.,1 = Os barcos devem dispor de instalacOes sanitd -
rias adequadas e outras dependéncias necessi -
rias, em fungZo do tipo e da finalidade do bar
co, em numero proporcional aos tripulantes,com
pletamente isoladas e afastadas dos locais on-
de o pescado & manipulado,

2, =MANUSEIO DA CAPTURA
2e1 - Cuidados Iniciais
2.1.1 - Apos a captura, o pescado deve ser trazido a

bordo e retirado das redes o mai

8 rapi




possivel,

2,1.,2 = No convés, o pescado deve ser protegido do sol
e contra o efeito dessecador do vento;

2.1.3 - O pescado n3o deve ser pisado ou amassado, néo
devendo também permanecer em pilhas altas no
conves,

2e2+ - Selecao da captura -
2.2.1 - A selecdo da captura ou pescado sem valor co -

mercial, mitilado ou deteriorado deve ser leva
da a efeito t8o cedo seja a captura posta a /
bordo.
2¢3. - Lavagem do pescado
2¢3.1 - O pescado capturado em redes de arrasto ou de

cérco deve ser lavado com &gua corrente, em e-
quipamento adeguado, assim que chegue ao convés,

20302 = Para a lavagem do pescado deve ser usada dgua do
mer limpa e fresca,

2¢3e3 = A dgua do mar proxima aos portos, por sua ine-
vitédvel poluigdo, n2o poderéd ser utilizada na
lavagem do pescado;

2e3.4 - Nio deve haver demora entre o término da lava-
gem e o armazenamento do pescado,

2.4 = Evisceracéo da captura

2.4.1 = A eviceragZo, quando realizada, deve ser ' inici
ada assim que a captura esteja a bordo , apds
sua lavagem;

2.,4.2 - A eviceragi@o deve ser completa e executada cui
dadosamente;

2.4.3 - Apds sua remog@o as viceras ndo devem entrar /
en contato com & captura;

2¢4 ¢4 - O pescado deve ser cuidadosamente lavado, ime-
diatamente apds sua eviceragdo,

2.5 - Armazenamento do Pescado

2.5¢1 - 0 pescado deve ser descido ao porZo no interior
de recipientes adequados ou através de uma cal
ha;

2.5.2 = A parcela da captura nd@o destinada ao consumo/
humano deve sempre ser mantida separada da cap
tura comestivel;

2.5.3 - Certas espécies como o caglio, arraia, viola e
outros, que por suas caracteristicas possam /
prejudicar as demais, devem ser mantidos em
separado;

24544 =0 pescado de maior porte deve ser mantido sepa




2.505 —-

20506 -

2.5.7 -

2.5.8 -

2.5.9 o

rado dagule de menor tamanho, mesmo quando da

mesma espécie;

0 pescado deve ser rapidamente misturado ao gé

lo em proporgoes adequadas para resfrid-lo e /

manté-lo & temperatura de 092C (zero grau centi

grado)até o local da descarga;

0 pescado deve ser armazenado de forma que o0 /.

gélo evite seu contato com qualquer superficie

do poréo;

Para o armazenamento do pescado nas urnas devem
ser usadas camadas intercaladas de gélo e pesca
do: A primeira e ultima camada devem ser sempre
de g€lo e o conjunto deve ter espessura nao su

perior 2 1 m (hum metro);

As caixas quando utilizadas para o armazena /

mento do pescado, devem ser adequadamente pro-

vidas de gélo, mas ndo sobrecarregedas;

Quando, para o armazenamemto da captura, forem

utilizados porces providos de instalagces fri-

gorificas de refrigerag@o, € imprescindivel a

adig8o de gélo 20 pescado,

2.6 - Congelamento a bordo

2.6.1 -

2.6.1 -

Quando for usado o congemento a bordo, o pesca
do deve ser congelado em equipamento adequado,
a temperatura ndo superior a -3592C (menos trin
ta e cinco graus centigrados), imediatamente a-
pés sua lavagem no convés;

0 pescado comgelado deve ser conservado em cé-
mara separada, onde seja mantida uma temperatu
ra ndo superior a -2092C(menos vinte graus cen-
tigrados).

2o = Descarga

20701 -

20702 -

2.703 —

2.7.4 i

A descarga deve ser efetuada de modo a serem e
vitadas demoras;

Esteiras transportadoras, bombas para pescado,
equipamento de vdcuo ou outros dispositivbs se
melhantes, devem ser usados para facilitar a /
descarga, sempre que possivel;

No uso de bombas deve ser utilizada &gua sani-
tdriamente pura para encher parcialmente 08 po
roes, A égua do mar proxima aos portos, por /
inevitével poluigdo,nf@o poderad ser utilizada,

Ganchos, garfos, pds ou outros utensflios que

possam danificar o pescado, devem ser evitados




durante a descarga,
2.7.5 - instrumentos perfurantes, quando necessarios, de
vem possuir apenas uma ponta e ser usados somen-

te na cabega dos peixes;

2.7.6 - dqurante a operacao de descarga o pescado nao de
ve ser traumatizado, por pisoteio ou pancadas /

violentas;

2.7.7 - durante a descarga o pescado deve ficar protegi-
do contra o sol, moscas e materias estranhas,

3. - GELO

3.1. - 0 gelo utilizado na conservagao do pescado deve ser
fabricado com agua sanitariamente pura, preferivel-
mente égua doce, clorada,

3.2, = 0 gelo deve ser finamente dividido para permitir /
um intimo contato com o pescado.

3.3. - 0 gelo, em sua manipulacao, ndo deve entrar em con-
tato com superficies sujas, tais como piso e botas
dos tripulantes, a fim de evitar sua contaminagao

3.4, - Ao fim de cada viagem de pescR qualquer remanescen-

te de gelo no poré@o deve ser eliminado.

4, - HIGIENE DO BARCO

4.1. - No porto, deve ser usada &gua sanitariamente pura
para todas as operagoes de limpeza do barco; tole-
ra-se o emprego de agua do .mar, desde que seja ade
gquadamente clorada, antes de ser utilizada na lim-
peza,

4,2, = tes de cada viagem de pesca , toas as instalagoes
e equipamentos devem ser cuidadosamente limpos, la-
vadps e desinfetados.

4.3. - 0 conveés, suas divisoces e equipamentos, devem ser
lavados com mangueira e escovados, & fim de remo -
ver toda a sujeira visivel, limo e sangue, aates /
que o pescado venha a bordo e entre cada lance,

4.4, - No fim de cada viaegem, imediatamente apos o desem-
barque da captura, os poroes e o fundo do barco de

vem ser totalmente esvaziados e cuidadosamente lim

pos, lavados e desinfetados.




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

4.6, - £ proibida a permanéncia de c@es, gatos e outros
animais estranhos a bordo dos barcos.

4.7. - Todas as veges que for necessario deverd ser rea
lizada a substituica@o, raspagem, pintura e refor
ma das instalacoes e equipamentos.

4.8, - 0Os tripulantes dos barcos de pesca deverdo ser /
portadores de carteira de saude fornecida por au
toridade sanitaria oficial.

Obs.: Estas normas foram organizadas pela comiss@ao dos seguin-
tes tecnicos:
Dr. Carlos Alberto M, Lima dos Santos
Dr. Ernani Pedro do Valle Zogbi

Dr. Sylvio Ferreira dos Santos

Dr., Iuiz Arnaud Britto de Castro
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2- Higienizaga2o do barco

6- Desembarque
7- Armazenagem na industria
8- Industrializacd@o e controle de gualidade

g- Conclusoes

Anexos:

a) Normas higiénico-sanitérias e tecnologicas

industriais (DIPOA-SUDEPE)

b) Tabela de defeitos para conservas de sardinha e produ-

tos tipo sardinha.
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3- QUALIDADE DO GELO

Quando o gelo é colocado sobre o peixe, o calor € transferido
deste para o gelo, baixando desta formza a temperatura do peixe e
conseguentemente derretendoc o gelo. Quando o peixe atinge a tegl
peratura de zero grau centigrado a fusf@o do gelo €& mais lenta e
dentro de um ambiente isolado te e

2 2 A o] £ ™
entre peixe e gelo fundido, de zero grau centigrado.

consumo fica restrito a 3 dias e 15¢C somente 1 dia.No caso da
sardinha destinada a fabricag@o de conservas, a2 arnezensgem fica
ser s dias, Im

2
a e umide do peixe. Ao Gontra
rio, uma refrigeragdo num frigorifico, sem o uso de gelo resseca
. | -+

gelo deve ser fabricado com agua tratada clorada e o equi-
ento para sua fabricag@o deve ser regularmente limpo e higie-

pr oSsiv e
+ 8 an+as A ~olar mais der
tem a2 vantagem de gelar mais depr
i 0

)
}4
jor
@
<
@
0]
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4- RETIRADA DA REDE

]

A sardinha deve ser retirada da rede com cuidado e rapidez.
Bevem ser evitados os choques do sarico contra as paredes do
barco. Nestes choques que frequentemente acontencem, ha o pri-

- c | ]

- s ~ . — ’
ma dz sardinhaz e com a2 pressio héd saida de conteudo
a sim, além do dano fisico, o ambiente

1

2 de abrir e fechar

id
o sarico por baixo, a sardinha flua suavemente pa

e )
ra o funil ou escotilha do barco.
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Festa seguéncie vemos o cercado juntc a escotilha airda fe-

1 1 2 - = s s 11 o e
chada; a calha que € fixada no lado interno da escotilha paras !
jof tima foto 2 sardirha

ves da escoti

3
¥
o
.




6- DESEMNBARQUE DA SARDINHA

A deficiencia dos nossos portos pesqueiros € uma das
gfaes nas falhas do desembargue. CQuando héd necessidede d
descearga durente o sol, o loczl deveria estar pelo menos
ao abrigo dos raios sclares diretos.

A sardinhe, sendo alimento pera consumorhumenc, deve
do como tal, em ambiente limpo. Qualquer superficie suja
ridedes dz &4rea de descarges envelve o risco de que & sar
contamineda com sujeira e organismcs patogénicos.
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A e
Wl maiidt. it sl i,

Nesta foto Yermos os balaices sure
riores danificandoas sardirhas !

dos belaics infericres.

Yo sistera atual de desembarque a szrdirha sofre muites da-
nos fisicos que poderian ser rarciglmente evitados. Como rnéo e-
xiste sistema de sucgdo em todos cs locais de desembargue,acon-
setha-se usar ume péd menos cortante para colocar a sardinha no

br

cesto e este por sua vez niao deve ser colocado so
esmaga a2 sardinha &c inferior. Com a adogdo de pret
[=]

outros pois

® o

leiras tor-

na-s

mais fdcil encher os cestos ou recipientes.
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Outro rroblema observado constantemente e o i e
materia primae. Quando os portugueses estabeleceram as primeiras
nservas de sardirhas no Prasil, t

latas portuguesas., Acontece que nossa sardinhe '
mede em média 18 centimetros e a portuguesa cerca de 12 cm, P
o, jogamos fora um redzgo do melhor file da sardinha

para que ela cziba nessa lata até hoje usada(veja foto)( Ka 1la
ta grande de 350 g ela cabe bem, no entanto esta embalagem & '
pouco rrocurada. O consumidor prefere a pequena, portanto,a s¢

lucdo sera alongar un pouco & lata e estudzar o prcblema do peso
b} =] & ¥ b |

custo e preg¢o para o consumidor.
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lzua sxudada
e | Gnad— v, &

—Contotdo de agua (expresso em ¢

do peso

1iquido da lata) maior do que 10 - 12

B

(se maior do que 12%, aplica-sc¢ o sub-secao 6.1.3)
™% f - 3

—de 8 - 10¢ o 2 —

UNIDADE DEFSITUOSA

Uma lata scra considerada defeituosa sc ela toms

(a) Mais do que 4 pontos de dcfoitos classificadcs cumo sdrioss ou

(b) Mais do que 8 pontos (em dleo) ou 6 pontos (outros tipos) de defeitos classi-
ficodos como maioresi ou

(¢) Mais do que um total de 10 pontos (em 0leo) ou 8 pontos
(outros tipos) vara defeitos na classificacZo combinada(incluindo menores)

Nota. O 1iquido de cobertura podcora necessitar scr dofinido guanto & sua oonsis-

- *: Y
tencia no caso do emprego de molhos.

PLAYO DE AIIOSTRACGE™ DU CODEX

ACL - 6$5
TAMANHO DC LOTE
(unidades primarias-latas) Niveis de Inspecao

1 2

Peso liguido igual ou inferior a 1 Kg

n c n Cc

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 ‘
84.001 - 144.000 48 6 84 9
144.001 - 240.000 84 9 126 i3
mais do gue 240.000 126 13 200 19
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