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"Se a educacdo ndo for provocativa, ndo constroi,
ndo se cria, ndo se inventa, so se repete."

— Mario Sérgio Cortella
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O ovo é definido como um corpo unicelular formado no ovario das fémeas de
algumas espécies animais, sendo composto pelo albumen (clara), gema e
envoltorios (casca e membrana testacea). Primariamente, era utilizado somente
como mecanismo de reproduc¢do, no entanto, em virtude do seu elevado valor
nutricional, ha muitos anos ele ja vem sendo empregado como fonte de alimento
na dieta humana e animal.

No Brasil, qualquer tipo de ovo pode ser comercializado, desde que seja
inspecionado por algum Servico de Inspecao Oficial. Sdo consumidos,
majoritariamente pela populacdo, os ovos de galinha, seguidos dos ovos de
codorna, e em menor quantidade os ovos de pata, gansa, de peixe (caviar, por
exemplo), avestruz, jacaré e tartaruga.

De acordo com o relatério anual de 2025 da Associacao Brasileira de Proteina
Animal (ABPA), em 2024 foram produzidos no Brasil aproximadamente 57,68
bilnGes de ovos e o consumo da populacao girou em torno de 15,6 kg per capita
neste ano (269 ovos por habitante).

Com esses valores, o0 pais assumiu a 172 coloca¢do no ranking
mundial e a 4% posicdo na América Latina no que se refere ao
consumo desse alimento. Contudo, pressupfe-se que esses
dados possam estar subestimados devido ao sabido comércio
e consumo informais desse alimento no Brasil.




As figuras 1.1 e 1.2 apresentam, respectivamente, dados anuais de producao e
de consumo de ovos no Brasil. O aumento do consumo de ovos tem sido
motivado por uma série de fatores, dentre eles a desmistificagao de que o ovo
é um alimento prejudicial a salde, a incitacdo de uma “vida fitness" e,
principalmente, pelo cenario econdmico atual, que faz do ovo uma proteina de
alto valor bioldgico mais acessivel.

Figura 1.1. Producdo brasileira de ovos - série histérica de  Figura 1.2. Consumo per capita de ovos no Brasil
2014 a 2024 (unidades/hab) - série histdrica de 2014 a 2024

Produgéo Brasileira de Ovos (unidades) Consumo per Capita de Ovos (unidades/hab)
204 182

2015 m

2016 150

207 192

2018 212
2019 230
2020 251
2021 257
2022 241

2023 242
2014 205 2016 207 2008 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2024 269

48.055.709.215
53.533.542.389
54.973.807.551
52.068.585.438
52.447.595.076
57.682.974.755

37.245.133.102
39.511.378.639
39.181.839.294
39.923.119.357
44.487.496.586

Fonfte: ABPA

Fonte: ABPA (2025). Fonte: ABPA (2025).

Entretanto, ainda sao necessarias politicas publicas que incentivem o consumo
desse produto e que enfatizem a sua qualidade e importancia para a dieta
humana.

Em relagdo ao destino da producao,
99,14 % do que ¢é produzido
permanece no mercado interno,
enquanto os outros 0,86 % sdo
destinados a exportacao, 60,10 % na
forma in natura e 39,90 % na forma
industrializada, sendo a Asia o destino
principal dos ovos exportados pelo
Brasil. Para este produto de origem animal em questdo o pals é autossuficiente,
sendo, portanto, a sua balanca comercial favoravel.

onle ABPA



Apesar desses nUmeros de produ¢do e consumo serem altos,
o0 Brasil ndo vigora entre o0s maiores produtores e
consumidores de ovos no mundo.

Os dados brasileiros sdo intermediarios, e isso é reflexo de um aspecto
cultural que, aléem de enxergar o ovo como uma “comida de pobre” e até
mesmo um Vvildo para a salde, a sua ingestdo também é associada, na maioria
das vezes, a refeicdo do almo¢o, o que coloca os outros paises que fazem o uso
desse alimento em diversas situacBes e momentos em uma posicdo a frente da
brasileira, como é o caso dos Estados Unidos.

Além disso, a disponibilidade em larga escala de outras ‘e’
proteinas de origem animal como a carne bovina, suina .

e de frango, cuja preferéncia pela populacdo é superior, 7. .‘
também corrobora com esse menor consumo de ovos '
pelos brasileiros. Contudo, ha uma forte tendéncia de

alteracdo nesse padrao para 0s proximos anos.

AcBes de marketing demonstram-se como uma ferramenta substancial ao
incentivo do consumo de ovos pela populacdo brasileira. Aléem disso, 0 acesso a
informacdo correta e de qualidade, que dissemine os beneficios oriundos do
consumo de ovos também sao fundamentais para a ampliacao do consumo.
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A formacdo do ovo comeca de “dentro para fora”, ou seja, do componente
mais interno do ovo para 0 mais externo, iniciando-se pela gema, seguido pelo
albdmen, membrana testacea e por Ultimo a casca calcaria.

O animal ja nasce com todos os ovulos (gemas) que serdo utilizados durante a
sua vida reprodutiva. Esses Ovulos migram para o oviduto, onde ocorrera a
formacdo do albumen e dos envoltdrios, depois segue para a vagina e
posteriormente para a cloaca, que é um o6rgdo comum do sistema reprodutor,

digestorio e urinario do animal.

Figura 1.3. Sistema reprodutor feminino das aves
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Fonte: Mc Cracken; Kainer; Spurgon (2004).

O oviduto, ilustrado na figura 1.3, é
um orgdo tubular que liga o ovario a
vagina. Na galinha, essa estrutura
mede cerca de 70 c<m, sendo
constituido por quatro partes, o
infundibulo, magno, istmo e o Utero ou
camara calcifera.

No infundibulo, estrutura na qual a
gema permanece por 18 minutos, ja
comeca o inicio da formacdo do
albumen; no magno, onde a gema
permanece por 3 horas, ocorre a
formacdo do albumen (clara) ao redor
da gema; no istmo, a gema e albumen

permanecem por 1 hora e 15 minutos

para a formacdo da membrana testacea, estrutura que fica entre a casca calcaria
e 0 albumen para a deposicao dos sais de calcio que dardo origem a casca
calcaria; e, por fim, no Utero, cujo nomenclatura mais atual € camara calcifera,
ocorre a formacdo da casca calcaria, que leva cerca de 20 horas e 40 minutos.



Figura 1.4. Fisiologia da formacao do ovo de galinha
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Fonte: Adaptado de Avinews Brasil (2018).

Todo esse processo, ilustrado pela
figura 1.4, acontece progressivamente,
levando cerca de 24 horas para a
formacao completa do ovo, 0 que
permite a postura de um ovo por
galinha ao dia. Porém, com o
melhoramento genético desses animais
ja vem sendo possivel a producdo de
dois ovos por dia por galinha.

Observa-se ainda que, quando O 0OvVO
esta entre a camara calcifera e a vagina
ocorre a formacdo da cuticula, que é
uma pelicula protetora a base de
glicoproteinas (mucina) cuja funcao é
obliterar os poros da casca, evitando
a migracdo de microrganismos para o
interior do ovo tendo em vista que até a

essa etapa o0 ovo ainda é estéril, e a partir da cloaca ocorre a sua contaminacgao,

que é acentuada no meio externo.

Como dito anteriormente, 0 ovo €
formado pelo albumen (clara), pela
gema e pelos envoltérios (casca
calcaria e membrana testacea),
como ilustra a figura 1.5.

Figura 1.5. Anatomia do ovo de galinha
Casca & membranas
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Fonte: De Blas; Mateos (1991).



A casca calcaria corresponde a cerca de 10 % do peso do ovo, sendo
constituida essencialmente por matéria inorganica, predominando o carbonato
de célcio (94 %), e, ainda, por carbonato de magnésio (4 %), fosfato de calcio (1 %)
e queratina (1 %), tendo como func¢do conferir forma sélida ao ovo e garantir a
sua prote¢cao mecanica.

|dentifica-se a presenca de cerca de 6 a 8 mil poros na casca o que favorece a
penetracdo de microrganismos. Entretanto, na parte final da produ¢ao do ovo,
ocorre a producdao da cuticula, conferindo a este produto um aspecto Umido
externamente e o fechamento dos seus poros, funcionando como uma barreira
protetora contra agentes externos durante o periodo de 15 a 21 dias. Apos esse
tempo, a cuticula sofrera hidrélise, e deixara os poros abertos novamente, o que
ira favorecer a contaminacdo microbiana a partir de entdo.

Nas industrias, ocorre a lavagem dos ovos, a qual ocorre por meio da aspersao e
agua morna com uma substancia quimica (acido peracético, por exemplo), a qual
ira substituir a cuticula. Esse procedimento aumenta o prazo de validade do ovo
para cerca de 30 dias em temperatura ambiente e para até 120 dias sob

refrigeracdo adequada.

VOCE
« SABIA

A lavagem doméstica do ovo nao é
recomendada, a ndo ser que o alimento seja
consumido  imediatamente,  pois  esse
processo ira remover a cuticula da superficie
do ovo, que é a sua "camada protetora"
facilitando a penetracao de microrganismos e
a ocorréncia de contaminacoes.




A cor da casca do ovo €& um atributo genético, dependendo Unica e
exclusivamente da espécie e da raca do animal, de modo que é erréneo atribuir
valor nutritivo ao ovo de acordo com a colora¢do da sua casca.

Apesar disso, observa-se que o valor comercial do ovo de casca vermelha é
superior ao valor comercial do ovo de casca branca, e isso acontece devido ao
valor agregado desse produto em decorréncia da crenca da populacao de que
este possui maior valor nutricional. Aléem disso, normalmente, o ovo vermelho é
um pouco mais pesado que 0 ovo branco, o que justificaria a diferenca no valor
tendo em vista o fato de que a comercializacdo desse produto é feita,
normalmente, em duzias.

Figura 1.6. Ovo com membrana testacea aparente em A membrana testacea (Figura 1.6)é
virtude da falha da deposicdo de cdlcio para a b A d icio d
formacao da casca calcria a base organiCa para a deposicao ae

& calcio e consequente formacdo da

\ casca calcaria, de forma que o ovo
pode ser posto sem a casca calcaria,
em casos que o animal apresente
deficiéncia de minerais, por exemplo,
mas nunca podera ser posto sem a
membrana testdcea. E constituida
por mucopolissacarideos e proteinas.

Fonte: Rede Reddit; Warlach (2013).

Figura 1.7. Representacdo do polo apical e basal do ovo de
galinha

O ovo apresenta um polo

apical (mais alongado) e um Polo apical
polo  basal (Figura 1.7),
observando-se a presenca da
camara de ar neste segundo,
entre a casca calcéria e a
membrana testacea.

Polo basal = -

Fonte: Adaptado de Freepik (2022).



A altura da camara de ar funciona como um padrao de qualidade do ovo,
tendo em vista que com a hidrdlise proteica ocorre a formacdo de didoxido de
carbono (CO,) aumentando o espaco da camara de ar, acusando que 0 0vo esta
ficando velho e consequentemente sofrendo alteracdes na sua composicao
nutricional e nas caracteristicas sensoriais.

Essa alteracdo pode ser observada, na pratica, quando
O OVO boia em um recipiente com agua e, apos o seu
cozimento, em que havera uma deformagao do polo
basal pela compressdo da camara de ar, que
aumentou de tamanho, sobre os elementos internos
do ovo, indicando que o produto ndo deve ser consumido, pois
nessa situa¢cdo tanto o seu valor nutricional quanto as suas
caracteristicas sensoriais ja foram alteradas. O motivo pelo qual o
ovo velho boia decorre do seu peso, que em virtude da desidratagao
diminuiu e pela hidrdlise provoca a formacgao de gases.

O albumen (clara) corresponde a 60 % do peso do ovo, sendo formado por
proteina e 4gua. Sua composicao proteica consta de ovoalbuming,
coanoalbumina, ovomucoide, lisozima, ovomucina, avidina e ovoglobulina, que
possuem acdo emulsificante e funcionam como incorporadoras de ar em uma
massa, por exemplo, conferindo um aspecto fofo, aerado a mesma. O albumen
pode ser dividido em albamen denso, que estd mais proximo da gema, e
albumen liquido, que estd mais proximo da casca (Figura 1.8).

Figura 1.8. Diferenciagdo entre o albumen denso e liquido  No ovo recém posto, esses tipOS
em ovo de galinha , ~ :

de albumen sdo facilmente

visualizados a olho nu, porém,

com a liqguefacdo do albumen, em

decorréncia da hidrdlise proteica

/ pelo envelhecimento do ovo,
e il rovocada pela multiplicacdo dos
Albimen liquido Pr P Prcas

\ microrganismos, em geral

deteriorantes, pode ser tornar

Albamen denso ) . .
impossivel a diferenciacao deles.

Fonte: Adaptado de College of agriculture, food and
environment (2021).



A chalaza, fio gelatinoso e de coloracdo esbranquicada presente no
ovo, tem como fung¢ao posicionar a gema no centro do ovo,
garantindo maior prote¢dao mecanica e contra possiveis
Mmicrorganismos invasores.

A gema corresponde a cerca de 30 % do peso do ovo, sendo
constituida  por  fosfoproteinas,  lipoproteinas,  pigmentos
carotenoides, lipideos e lecitina, sendo considerada como principal
fonte energética do ovo, devido a presenca de lipideos na sua
constituicao, entre eles o colesterol. Apresenta ainda colina que é
vital para a atividade cerebral, albumina que é uma proteina
importante para 0s musculos e promove a sensacao de saciedade,
lecitina que dificulta a absor¢ao de colesterol no intestino, luteina e
zeaxantina gue atuam na prevencao da saude ocular.

A cor da gema (Figura 1.9), apesar de Figura 1.9. Diferenca na coloragdo da gema do
influenciar na caracterfstica sensorial do Sé‘?ad;d%f!;;a (mais escura a esquerda e mais
produto e ser determinante no momento

da compra, € determinada, Unica e
exclusivamente pela alimentagdo do
animal.

Como as galinhas caipiras sdo criadas com

acesso a pastagens, acabam ingerindo

alimentos que contém maior quantidade Fonte: Eutrophe (2020).

de pigmento carotenoide (betacaroteno), o que intensifica a coloracao da sua
gema, enquanto as galinhas de granjas comerciais ficam restritas ao galpdo e sua
alimentacdo é baseada em racdo e milho. O betacaroteno, presente na
alimentacdo das galinhas caipiras, também é a provitamina A, sendo convertido
no figado em acido retindico tornando-se vitamina A ativa.



O ovo é considerado uma fonte de proteina de alto valor biolégico, ou seja,
possui elevado teor de aminoacidos essenciais em sua COmMpOsicdo, que Sdo
aqueles que o organismo nao é capaz de sintetizar, sendo necessaria a
aquisicdo por meio da alimentacdo.

z

E rico em proteinas (albumina o /

, . . \ P
albumen, por exemplo), vitaminas S -
hidrossoltveis (vitaminas do - FIQUE LIGADO!
Complexo B) e lipossoluveis (A, D, E), , Saiba mais sobre esse
principalmente vitamina E, o tocoferol, S contetdo acessando o

T N ~ Instagram @gppoa.ufijf
que estd ligada a reproducdo, uma t“ 8 gppoa-tl
vez que estimula a producao de

testosterona e estrégeno.

E um alimento que pode ser aproveitado na sua totalidade, incluindo a casca.
Apesar do consumo da casca nao ser um habito cultural brasileiro, essa pode ser
empregada na alimentacao humana na forma de po, misturada em farinhas para
a fabricacdo de bolos e pdes, por exemplo, sendo considerada como uma
excelente fonte de calcio. Além disso, também pode ser empregada
domesticamente no enriquecimento do solo de plantas ornamentais e
comestiveis.

Porém, atualmente, nao ha legislacdo que regulamente a producdo de casca de
OvO em po, muito em virtude da auséncia de demanda por este produto. Mas,
futuramente, pode ser uma op¢ao de um novo produto no mercado.

Sua digestibilidade (digestdao) é altissima, atingindo
valores entre 95 % e 98 %, e, como consequéncia disso, sua
biodisponibilidade (taxa de absor¢ao) também ¢é alta, de
forma que gquase todos os nutrientes da sua constituicao
conseguem ser aproveitados.




A gema contém 34 % de gordura (dos quais somente 5 % sdo colesterol), 16 %
de proteinas e 50 % de agua. Enquanto o albumen contém 10 % de proteina e
90% de agua.

S
L) ATENCAO!

E incorreto associar um aumento da colesterolemia
exclusivamente a alta ingestdo de ovos. A taxa de colesterol no
sangue é influenciada, sobretudo, por aspectos genéticos e pela
baixa taxa de atividade fisica do individuo, ndo possuindo
correlacao alta com fatores nutricionais.

A tabela 1.1 apresenta um comparativo entre a composi¢do nutricional do ovo
de galinha cozido e cru.

Tabela 1.1. Comparativo entre a composicdo nutricional do ovo de galinha (100 g) cozido e cru

INFORMACAO NUTRICIONAL
A =)
2> @
Ovo cozido Ovo cru
Umidade (%) 75,8 75,6

Proteina (g

Colesterol (mg)

Cinzas (g

Magnésio (mg)

Fonte: Adaptado de TACO (2011).



Os valores apresentados pela tabela 1.1 demonstram que é errdneo inferir
que durante o cozimento do ovo ocorrera perda de nutrientes e que por isso
seria mais interessante realizar o consumo dele cru. Aléem da ingestdo desse
alimento cru representar um risco a saude, durante o processo do cozimento
nao ocorre degradacao proteica, que seria responsavel por diminuir o seu
valor nutritivo, mas sim uma desnaturacdo proteica que consiste, apenas, em
uma mudanca espacial da organiza¢ao da proteina.

A tabela 1.2 apresenta um comparativo entre a composi¢do centesimal de ovos
de varias espécies de aves, sendo possivel observar que a variacao entre as
espécies consiste substancialmente no tamanho e, consequentemente, na
disponibilidade energética, enquanto nos outros quesitos, 0s valores sao
semelhantes entre elas.

Nota-se ainda que nao ha variagao representativa de valores nutricionais e
de composicdo centesimal entre as espécies, sendo essa variagdo ainda menos
expressiva dentro de uma mesma espeécie, por isso, reforca-se ainda que é um
mito afirmar que o ovo de galinha caipira € mais nutritivo que o ovo de galinha
de granjas comerciais.

Tabela 1.2. Composicdo centesimal de ovos produzidos por diferentes espécies de aves

COMPONENTE ESPECIE
% B & 1z
=
Perua Galinha Gansa Pata Codorna
Tamanho (g) 79 50 144 70 9
Calorias (cal/100 g) 186 155 185 185 160
Umidade (%) 72,5 74,57 70,43 70,43 74,35
Proteina (%) 13,68 12,14 12,85 12,85 13,05
Lipideo (%) 11,88 11,15 13,27 13,27 11,09
Carboidratos (%) 1,15 1,2 1,35 1,35 0,41
Fibras (%) 0 0 0 0 0
Cinzas (%) 0,79 0,94 1,08 1,08 1.1

Fonte: Adaptado de Sarcinelli; Venturini; Silva (2007).
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Os ovos sdo considerados bons meios de cultura devido a disponibilidade de
nutrientes que ele apresenta. Associado a isso, a passagem pela cloaca e o
contato com o meio ambiente favorecem a contaminagao microbiana.

Normalmente, essas alteracBes costumam ocorrer na casa do consumidor,
tendo em vista que o ciclo do ovo até a chegada na prateleira dos mercados é
relativamente curto, pois o produtor costuma enviar remessas diarias para a
indUstria que, devido a alta rotatividade, realiza o beneficiamento e a distribuicao
do produto rapidamente. Dessa forma, o ovo chega no mercado em torno de
trés a cinco dias ap0s a postura, e esse tempo geralmente nao é suficiente para
que ocorram a proliferacdo microbiana e as putrefacées.

Em se tratando de contaminac¢do microbiana em galinhas, apesar de sempre se
mencionar muito sobre Sa/monella spp., No caso especifico dos ovos, as bactérias
contaminantes mais comuns sao as bactérias do género Pseudomonas, que
apesar de geralmente ndo serem patogénicas para o ser humano, exercem
funcao deteriorante no ovo.

Salmonella spp. € uma bactéria autéctone para as galinhas,
ou seja, faz parte da sua microbiota sem provocar nenhum
tipo de maleficio. Porém, em casos de imunossupressdo, é
possivel que as aves desenvolvam um quadro de pulurose,
Cujo agente etiologico é Salmonella pullorum.




Entretanto, considerando que Salmonella spp. esta presente no canal alimentar
das aves, durante a passagem do ovo pela cloaca, no momento da postura, o
microrganismo se adere a casca calcaria. Em um primeiro momento a cuticula,
em virtude da obliteracdo dos poros, ndo permite a entrada do microrganismo,
porém, a medida em que ocorre a degradag¢ao da cuticula, cerca de 15 a 21
dias apo6s a postura do ovo, 0s poros ficam abertos e isso possibilita 0 acesso do
agente ao interior do ovo.

Quando ha contaminacdo interna dos ovos por Salmonella spp.
a producdo de gases oriunda da proliferacdo de
microrganismos aumenta a pressao interna e, Como
consequéncia disso, pode levar ao rompimento da casca.

Ressalta-se ainda que, apesar de ser contaminante de ovos, Sa/monella spp. nao
é causadora de putrefacdo, pois esse microrganismo apresenta caracteristica
patogénica e ndo deteriorante, ou seja, mesmo apos a contaminacdo do ovo as
suas caracteristicas sensoriais, geralmente, ndo sdo alteradas.

Ja os fungos apresentam maior dificuldade de proliferacdo

‘ ’ nesse produto por necessitarem de maiores teores de agua e

oxigénio para seu desenvolvimento.

Algumas alterac6es podem ser identificadas a partir da ovoescopia, que € o teste
mais importante realizado durante a inspecdo de ovos, sendo capaz de detectar
a presenca de gema dupla, embrido e de mensurar a altura da camara de ar,
bem como de detectar putrefacdes.



Durante esse processo, 0 ovo é colocado em um ambiente escuro sobre uma
esteira rolante, incidindo inferiormente sobre ele uma luz branca, esperando-se
visualizar a opacidade da gema e a transluscéncia do albumen. Nesse
processo, € possivel identificar a ocorréncia da putrefacdo, em virtude da
modificagdo da coloracdo da gema, mas ndo é possivel determinar qual tipo de
putrefacdo esta ocorrendo.

As putrefacBes bacterianas em ovos sdo classificadas
de acordo com a cor que a gema adquire em virtude
da presenca de pigmentos produzidos por
microrganismos em: verde, branca, negra e vermelha.
E, ainda, pode ocorrer a putrefacao por fungos.

A putrefacdo verde ¢é causada por
Pseudomonas ﬂUOfGSC@/?S, P OVO//'S, P Figura 1.10. Putrefacdo verde em ovo de galinha
aeruginosa e P. convexa, que estdo P ’
presentes no ambiente, na agua e no
alimento, todavia, com excecdo da
Pseudomonas  aeruginosa, 0s  demais
microrganismos nao sao patogénicos
para o ser humano.

Durante o seu desenvolvimento o
microrganismo tem como alvo a gema,
devido a alta disponibilidade de nutrientes,
provocando a deterioracdo do ovo e :
consequentemente alterando SUaS  fonte: O guia doscuriosos(2008).
caracteristicas nutricionais e sensoriais.

Essas bactérias produzem pioverdina, pigmento de cor esverdeada, que
modifica a cor da gema assumindo o tom esverdeado (Figura 1.10), e essa
alteracao pode ser detectada por meio da ovoscopia, cultura e identificacdo dos
Microrganismos.



Figura 1.11. Halo esverdeado em ovo de \ //
galinha ocasionado por tempo excessivo
de cozimento
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( - Ndo se deve confundir a putrefacdo verde com
0 halo esverdeado em ovos (Figura 1.11), que
- b ocorre em virtude do tempo de cozimento

prolongado do ovo e em altas temperaturas.

Fonte: Ciéncia em portugués (2016).

Neste caso acontece devido a decomposicao proteica do albumen que, por sua
vez, leva a producdo de acido sulfidrico que, quando associado ao ferro da gema,
produz sulfito ferroso e sulfito férrico, que, apesar de nao apresentarem efeito
toxico, modificam a cor da gema para esverdeado.

A putrefacao branca ¢ mais rara, sendo causada pelos agentes Pseudomonas
spp. e Achromobacter sp. Nessa putrefacdo a alteracdao nao é acompanhada por
mudanca na cor da gema, apenas por leve alteracdo de odor, de forma que a
sua deteccdo se torna dificil, no dia a dia da industria, pois ndo ocorre alteragao
na opacidade da gema para ser identificada no teste de ovoscopia. Em caso de
suspeita da ocorréncia dessa putrefacdo, realiza-se o isolamento do
microrganismo por cultura e identificacdo.

A putrefacdo negra (Figura 1.12),  Figura 1.12. Putrefagdo negra em ovo em ovo de
galinha

juntamente com a putrefacdo verde, é
considerada a alteragcdo devido ao
crescimento de microrganismos mais
comum. E causada pelos agentes Proteus
melanovogenes e  Pseudomonas  spp.,
apresentando como alterac¢es forte odor
fecal, gema enegrecida, presenca de gas b
sulfuroso (“cheiro de ovo podre”), sendo e e|o (2019)
facilmente identificada devido a essas

alteracBes nas caracteristicas sensoriais.




A sua deteccdo também pode ocorrer por meio da ovoscopia, cultura e
identificacao laboratorial do microrganismo.

A putrefagéo vermelha (Figura 1.13) é Figura 1.13. Putrefacdo vermelha (esquerda)
d | d identificada durante a ovoscopia e ovo apto para
Causada PeIos agentes Pseudomonas consumo (direita) para fins comparativos
putrefasciens e P. geniculatum,
apresentando alteracbes como gema
avermelhada, com aspecto
sanguinolento, liquefacao e
coagulacao, sendo detectada por meio
da ovoscopia, bem como a partir das
alteracGes das caracteristicas sensoriais
e cultura e identificacdo do Fonte: Adaptado de Venturini et al. (2007).
microrganismo.

Figura‘1.14, Formagdo fungica no interior do ovo A putrefagéo por fungos (Figura 1.14)
degalinn tem ocorréncia mais rara devido a
necessidade de ambiente aerdbico para a
sua multiplicacdo. E causada mais
comumente pelos agentes Penicillium sp.,
Mucor  sp.,  Clodosporium — sp. e
Sporotrichium sp., em €asos em que
ocorre uma quebra da barreira protetora
do ovo.

As alteracBes observadas séo de odor,
coloracao da gema, liquefacao,
coagulacgao, “sabor de fungo”, podendo
ser detectada a partir da ovoscopia, bem
COmMOo com a observacao das alteracBes das caracteristicas sensoriais e cultura e
identificagdo do microrganismo.

Fonte: Silva (2010).



A casca funciona como a primeira barreira mecanica do
ovo, todavia ela possui cerca de 110 poros/cm?, o que
possibilita a penetracdo de microrganismos no interior
do ovo.

A cuticula de mucina, que é produzida pela ave,

oblitera esses poros presentes na casca evitando a

penetracdo de agentes patogénicos e deteriorantes,

porém, essa cuticula sofre hidrdélise cerca de duas a trés
semanas apods a postura, por isso, o ovo comercializado pelas indUstrias é lavado
com uma substancia quimica que detém a mesma func¢ao dessa cuticula,
conferindo ao ovo um prazo de validade estendido.

As membranas testaceas tambéem funcionam como barreia mecanica, s que
neste caso de forma parcial, pois também possuem muitos poros, com estrutura
semelhante a uma malha.

Por fim, os fatores do albumen exercem uma série
de fun¢Bes que corroboram com a protecdo
contra microrganismos, como a lisozima gue atua
contra bactérias Gram-positivas (porém, tanto
Salmonella sp. quanto Pseudomonas spp., que sao
mais incidentes nos ovos e nas aves, sao Gram-
negativas), avidina que sequestra a biotina que é

uma vitamina essencial para a proliferacdo bacteriana, a albumina que
sequestra riboflavina e piridoxina que também sdo vitaminas essenciais para a
proliferacdo bacteriana e a coanoalbumina que é o mais eficaz inibidor de
crescimento microbiano pois sequestra o ferro que é extremamente importante
para o crescimento de Pseudomonas spp.



As medidas de qualidade dos ovos incluem a altura da camara, Unidades Haugh,
indice de albumen e indice de gema.

A altura da camara de ar Figura 1.15. Representagdo da medi¢do da camara de ar
(Figura 1.15) é a anica medida _
de qualidade de ovos realizada Ponto para medida de e
camara de ar = gg
pelo Servico de Inspecdo Oficial _» e
) _ po B -6 mm

no Brasil e consiste na /” I peASTm =

~ o . w2 P =R
mensuracdo em milimetros, feita ' '
com paquimetro, apos o preparo ( \
e a secagem da casca, ou |
durante a ovoscopia, do espac¢o \

entre a camada interna da

membrana testacea e a camada

externa da casca, no polo basal Fonte: Venturini et al. (2007).
do ovo.

Quanto maior for a altura da camara de ar tanto mais velho é o ovo, tendo
em vista que o acumulo de CO;, na camara de ar decorre da hidrdlise proteica,
e com isso a sua qualidade nutricional torna-se inferior. Para que seja
consumido de forma direta pelo homem, no Brasil, 0 ovo de galinha pode
apresentar altura da camara de ar maxima de 6 mm, acima desse valor, o
ovo ndo pode ser comercializado in natura.

O célculo das Unidades Haugh ¢é realizado por meio da formula
UH=100log(A+7,57 - 1,7W*¥), onde A representa altura do albumen denso
(mm) e W representa o peso do ovo (g). O ovo mais velho vai perdendo peso
devido a degradacdao de proteinas, e consequente producdo de gases, de
forma que um ovo fresco e de boa qualidade apresenta maior valor de
Unidades Haugh.



A tabela 1.3 correlaciona a classificacdo do ovo com a altura do albumen e o
resultado obtido no calculo de Unidades Haugh.

Tabela 1.3. Correlacdo entre a classificacdo do ovo de acordo com a altura do albumen e o resultado de
Unidades Haugh

LA,

Unidades Haugh Altura do .
Classificacdo

albimen (mm)
100

90 10-8 AA
80
70
60
50
40 2 B
30
Fonte: Adaptado de USDA (2000).

A figura 1.16 ilustra os locais para mensuragdo dos ~ Fgura 116, Locais  para
A , ~ mensuragdo, em milimetros, das

parametros da gema e do albumen que Serdo . ituras internas do ovo

utilizados nos calculos dos indices de gema e

albumen.

indice de albiimen ¢ a relacdo entre a altura do
albumen denso e a média dos didmetros,
longitudinal e transversal, deste mesmo albumen, a
partir da aplicagao da formula I1Alb=A/dm em que,

1 - altura da gema

A representa a altura do albumen denso (mm), dl 2 - diémetro da gema

3 - didmetro longitudinal do albimen

representa o diametro longitudinal (mm), dt 4 - didmetro tra

transy ydo albumen
5 = altura do albimen

representa o diametro transversal (mm) e dm
representa o didametro médio (mm). Fonte: Costa (2012).

Indice de gema ¢ a relacdo entre a altura e o didmetro da gema (separada do
albumen), a partir da aplicacdo da férmula IGema=A/dg em que, A representa
altura da gema (mm) e dg representa diametro da gema (mm).



Embora os calculos de Unidades Haugh e indices de albumen e de gema sejam
métodos precisos e faceis de realizar para inferir a qualidade interna dos ovos,
sendo aplicados em pesquisas cientificas e em programas de autocontrole
dentro das industrias, eles ndo sdo adotados no Brasil pelo Servico de Inspecao
Oficial. Esses sdo empregados em grande escala nos Estados Unidos, por
exemplo, cujos padrBes para o indice de albamen variam entre 0,090 e 0,120,
e para o indice de gema variam entre 0,39 e 0,50.

Exemplo:

Considerando a altura da gema igual a 5mm;

O diametro da gema igual a 40mm;

A altura do albumen igual a 4mm;

O diametro longitudinal do albumen igual a 70mm;
E o didmetro horizontal do albumen igual a 56mm.

Calcule IGema e IAIb.

IAlb = altura do albimen
didmetro médio do albimen

IGema = altura da gema

didmetro da gema

IGema= 5

40
IGema= 0,12 &

IAlb= 4
(X}
IAlb = 0,06 &

il A

Interpretacao: o indice de gema (0,12) indica que o ovo esta velho, bem como o
indice de albumen (0,06), confirmando que o ovo realmente apresenta qualidade
inferior (menor que 0,090). Em relacdo a Unidades Haugh, este ovo é
classificado como A, variando entre 60 e 70 Unidades Haugh.



Leitura Complementar

% ALLEONI, A. C. C.; ANTUNES, A. J. Unidade Haugh como medida de
s qualidade de ovos de galinha armazenados sob refrigeracdo.
i ®: Scientia Agricola, v. 58, n. 4, p. 681-685, 2001.

Lembrando que o Brasil, oficialmente, ndao adota
esses padroes na inspec¢ao sanitaria e industrial de
ovos (unidades Haugh, indice de gema e indice de
albumen). Porém, sdo meétodos precisos sobre a
qualidade interna dos ovos e, por isso, sdo
empregados em pesquisas cientificas e podem ser
adotados em Programas de Autocontrole em nas
indUstrias.

E vélido ressaltar que as caracteristicas intrinsecas dos ovos sofrem alteracées
com o tempo (Figura 1.17). Desse modo, observa-se que o0 ovo fresco apresenta
gema centralizada, destacada, redonda, albumen espesso e membranas aderidas
a casca, que é aspera e fosca, e afundam quando colocados em agua. Enquanto o
ovo velho a gema esta espalhada e o albumen liquefeito (aguado), casca lisa e
com brilho, e flutua na agua.

Figura 1.17. Demonstrativo da qualidade (ovo fresco) e da perda de qualidade (ovo velho) do albumen

_/,f::}\ = )

Fonte: Venturini et al. (2007).

Owo fresco v valho

O quadro 1.1 apresenta os parametros de qualidade do ovo de acordo com a sua
“idade”, apontando o aumento e a diminuicdo dessas caracteristicas com o

passar do tempo.



Quadro 1.1. Relacdo entre o tempo apds a postura do ovo e 0s parametros de qualidade

o~ Ol g

—O—
Ovo "novo" Ovo "velho"
Parametro (boa qualidade) (qualidade inferior)

Altura da cdmara de ar

Altura do albumen

IAlIb

Diametro da gema

DD ad D
CEDPEED e e

Fonte: Dos autores (2024).

Uma legislacdo ideal de inspecdo deve ter boa
aplicabilidade e dar cobertura para a atuacao ao
médico veterinario inspetor. No caso especifico de ovos,
a legislacao é coerente, e as exigéncias sdao possiveis de
serem cumpridas na pratica, porém, so sao validas para
ovos de galinha, excluindo as demais espécies
comercializadas no Brasil.




F baseada no Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal (RIISPOA) (Brasil, 2017), o qual representa a principal norma
para a inspecdo dos produtos de origem animal no Brasil, mas tambéem em
outras legislacbes do MAPA, como a Portaria 728, de 26 de dezembro de 2022,
Portaria 1179, de 05 de setembro de 2024 e a Portaria 1244, de 18 de fevereiro
de 2025 (modificada pela Portaria 1250, de 27 de fevereiro de 2025).

« Consulte a Legislacao

O capitulo Il do RIISPOA, que compreende dos artigos 218
ao 232, dispbe sobre a inspeg¢ao industrial e sanitaria
de ovos e derivados.

O RIISPOA, em seu Art. 20, classifica os estabelecimentos de ovos em granja
avicola, onde ocorre o beneficiamento de ovos in natura de produ¢ao propria, e
em unidade de beneficiamento onde ocorre o beneficiamento de ovos in natura
e a industrializacdo de ovos de diferentes granjas produtoras.

Essa diferenciacdo entre os estabelecimentos processadores
de ovos é motivada devido ao melhor controle do produto, a
tendéncia de melhor qualidade da matéria-prima e também
em virtude da rapidez do processamento a partir do
momento da postura dos ovos que acontece nas granjas /
avicolas, tendo em vista que esse local processa ovos da
mesma origem, apresentando, além de uma homogeneidade
maior da matéria-prima, rapidez na execu¢ao da atividade.

Nos casos em que ocorre o beneficiamento de ovos de
diversas origens o0s cuidados sanitarios devem ser
redobrados. Deve-se garantir que o ovo seja encaminhado para
a industria o mais rapidamente possivel a partir do momento
- em que ocorre a postura, preconiza-se boas condi¢des
higiénico-sanitarias do veiculo transportador e que este
| transporte seja realizado nas horas mais frescas do dia e, no
momento da recepc¢do dos ovos, o ideal é que o controle de
qualidade adote algumas medidas de qualidade, mesmo que
de forma amostral.




criadas livres de gaiolas.

oF
]

A Granja Mantiqueira, que iniciou suas atividades no final dos
anos 1980 em Itanhandu (MG), atualmente é responsavel pela
maior produc¢do de ovos da América do Sul, com 11,5 milhdes
de galinhas em suas quatro unidades, nas quais sao
produzidos, por exemplo, os Happy Eggs®, ovos de galinhas

Assista ao video!
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De maneira geral, a inspecdo de ovos incide sobre quatro fatores principais,
sendo eles as condi¢cBes das embalagens, o processo de ovoscopia, a
classificacdo dos ovos e a apreciacao geral de limpeza e integridade da casca.

Sobre as condi¢oes das embalagens,
essas devem estar limpas e serem
atéxicas; devem evitar a quebra dos
ovos bem como a contaminagao
secundaria do produto, tanto durante o
transporte, quanto na distribuicao e
pontos de venda, garantindo a
conservacdo do produto até a chegada
na mesa do consumidor.

\ a a a

Antigamente utilizava-se predominantemente embalagens para ovos a base de
poliestireno (isopor), todavia este material € muito poluente para o ambiente e,
por isso vem sendo substituido ultimamente por papeldo e plastico. Essas
embalagens, quando primarias, devem ser de primeiro uso, ou seja, Nnao podem
ser reaproveitadas, devendo também ser inertes, inodoras, impermeaveis e

descartaveis.

E proibido acondicionar em um mesmo envase ovos oriundos de espécies
diferentes, ovos de categorias e tamanhos diferentes, ovos de cores diferentes,
ovos frescos e conservados. No que tange a rotulagem, essa deve respeitar a
classificacao do produto de acordo com a colora¢do da casca, peso/tamanho e

as categorias de qualidade.



A ovoscopia & 0 método de inspegéo Figura 1.18. Processo de ovoscopia realizado
durante a inspecdo de ovos

unitarioo ou seja, de avaliacao
individual dos ovos, em que esses
passam em uma camara escura sob
incidéncia inferior de uma luz branca,
para que seja possivel analisar,
visualmente, a ocorréncia de casca
trincada ou manchada, caracteristicas da

gema e do albumen, desenvolvimento Fonte: CIDASC (2021).

embrionario, sendo esperada uma certa opacidade e transluscéncia do ovo, de
acordo com a incidéncia de luz e, ainda, seja realizada a mensurac¢ao da altura da
camara de ar (Figura 1.18).

Essa atividade é realizada por operadores treinados e credenciados pelo Servico
de Inspecao Oficial e, 0s ovos que apresentarem alguma alteracdo que impeca a
sua comercializacdo tém como destino a estacdo de tratamento de efluentes da
indUstria ou podem ser direcionados para a produ¢ao de racdo animal.

A classificagdo dos ovos (tabela 1.4 e quadro 1.2) categoriza esse produto
quanto ao seu peso e quanto a sua categoria. Além disso, também devem ser
classificados de acordo com a sua cor, podendo ser brancos ou de cor.

Tabela 1.4. Classificacdo do ovo quanto ao seu peso

Classificacdo Peso Destino mais comum
Jumbo >68¢g Exportacdo e consumo interno direto
Extra 58-6799¢g Consumo interno direto
Grande 48-5799¢ Consumo interno direto
Médio 38-4799¢g Consumo interno indireto (pasta, po, pasteurizado)

Fonte: Adaptado de Brasil (2024) e Brasil (2025).
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o AR %
Categoria Caracteristica

Casca lisa, limpa e intacta; camara de ar fixa e com maximo de 6 mm de alturga;
A clara limpida com chalazas intactas; gema centralizada e visivel a ovoscopia sob
forma de sombra; cicatricula com desenvolvimento imperceptivel

B Inbcuos sem se enquadrarem como A; pequenas manchas de sangue;
destinados exclusivamente a industrializacao; denominados ovos tipo industrial

Fonte: Adaptado de Brasil (2017) e Brasil (2025).

Apreciacao geral de limpeza e integridade da casca
consiste em uma avaliacao visual, observando a integridade da
casca, sua limpeza e a auséncia de deformidades.

O processamento de ovos, ilustrado pelo fluxograma na figura 1.19 tem inicio
ainda nas granjas avicolas onde os ovos sdo coletados e destinados a indUstria,
na qual, a partir do seu recebimento ja acontece uma seleg¢do, segregando
grosseiramente, 0s ovos que estdo trincados e sujos.

ApOs isso, 0s ovos sao lavados por aspersdo com agua de boa qualidade, em
temperatura entre 35 e 45 °C, facilitando a retirada da sujeira. Também sdo
aplicados sanitizantes como o acido peracético ou cloro, sendo proibido o uso de
iodo em imersao por gerar manchas nos ovos. Apos a lavagem, ocorre a
secagem imediata por meio de jatos de ar quente.



Durante a ovoscopia, 0s 0vos improprios para coNsumo, ou seja, aqueles que
apresentam gema descentralizada ou rompida, com machas de sangue,
presenca de embrido e putrefa¢des, sdo removidos. Nesse momento também
ocorre a classificagdo dos ovos em A e B, de acordo com 0s parametros
mencionados no quadro 1.2, sendo destinados posteriormente para 0 consumo
direto (ovo categoria A) ou para a industrializacdo (ovo categoria B).

Em seguida ocorre a pesagem e a embalagem dos ovos em involucros de
papeldao ou plastico para o posterior armazenamento.

Figura 1.19. Fluxograma de processamento de ovos in natura

bd A
Coleta Ovoscopia Pesagem

.

Recebimento Secagem Embalagem
e o | e
: \) -
Selec¢do Lavagem Armazenamento

Fonte: Dos autores (2024).



E importante salientar que nesse fluxograma, o processo de
lavagem e da ovoscopia sdo considerados Pontos
Criticos de Controle (PCC), ou seja, sdo considerados como
etapas determinantes para a manutencdo da seguridade, e,
se nao forem realizados corretamente, podem comprometer
a qualidade e a seguranca do alimento.

A producado de ovos no Japao conta com tecnologia de ponta,
levando apenas 10 minutos desde a limpeza até a embalagem,
resultando no beneficiamento de 33 ovos por segundo.

Assista ao video!
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A medida em que 0 ovo vai envelhecendo ocorre uma série
de reacBes enzimaticas, dentre elas a protedlise, que
consiste na degradacdo das proteinas presentes nesse
alimento. Com isso, sdo formados alguns compostos no
interior do ovo, como o didxido de carbono (CO,).

Nesse sentido, preconiza-se que durante o armazenamento do ovo este seja
posicionado com a camara de ar voltada para cima, ou seja, “de cabeca para
baixo”, considerando que o gas, naturalmente, tende a subir e com isso ndo ira
se misturar com o albumen. Quando o ovo € armazenado com a camara de ar
posicionada para baixo, o CO, formado a partir da degradacao proteica ira se
misturar com o albumen, contribuindo para a alcalinizacdo do meio, 0 que pode
favorecer a proliferacdo de microrganismos.



No que tange a temperatura de
armazenamento, devem  ser
mantidos sob  refrigeragao,
entre 4 e 12 °C, a fim de
maximizar seu prazo de validade
(30 dias). Se armazenados em 0O
°C, com umidade relativa da
camara de estocagem entre 70 e
80 %, seu prazo de validade pode
se estender por até 120 dias.

Apesar dessa recomendacdo, no Brasil, os ovos sdo acondicionados até o
momento da venda em temperatura ambiente, sem qualquer tipo de
refrigeracao, tendo seu prazo de validade estipulado para em torno de 21 a 30
dias.

I I Outro método de conservac¢do dos ovos é a lavagem. Essa
A A deve acontecer em temperatura adequada, podendo
utilizar algum produto sanitizante (cloro até 50 ppm,

acido peracético, acido latico) com excecao do iodo, e deve

acontecer por aspersdo, sem que haja atrito e imersao do

) ) , . , .
ovo em agua. Além disso, apods a lavagem o ovo deve ser
seco imediatamente.

A industrializagcdo também atua como meio de conservacdo e de
processamento, No qual os ovos de categoria A e sobretudo B sdo submetidos a
processos de desidratacdao, pasteurizacdo e/ou ultrapasteurizacgao,
ocorrendo a conversdo do ovo em produtos para consumo.

A desidratacao do ovo (Figura 1.20) pasteurizado o
transforma em po6, aumentando o seu prazo de validade,
sendo este produto muito utilizado como ingrediente na
indUstria de alimentos. A retirada da umidade diminui ({
drasticamente a proliferacao de microrganismos e, com isso,

tem como vantagem poder ser estocado em temperatura
ambiente. A umidade maxima desse produto é igual a 5 %.



Figura 1.20. Fluxograma de fabrica¢do de ovos desidratados
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O spray dryer ou torre de secagem  Figura1.21. Spray dryer

(Figura 1.21) é o equipamento mais m:;.“x..“m:m\am“’“"“’““““‘mm
utilizado no processo de desidratacdo

do ovo, transformando-o em po. Eaupamcro g (8]

-quummuna:
(200 *C)

Cilindro fira em alla velocidade impedindo
que as particulas de alimente grudsm

Af (B0 °C)

A pasteurizagdo, por sua vez, é
realizada na fabricacdo de produtos
como ovo liquido e pasta de ovo, l
cujo acondicionamento deve ser sob .
refrigeracdo (em torno de 4 °C) Ou  Fonte: Adaptado de GEA (2021).
congelamento (-18 °Q).

—
Ciclone separa o ar quente

L]

Uma vez corretamente realizada, respeitando-se o adequado binbmio tempo-
temperatura (Tabela 1.5) de pasteuriza¢do (Figura 1.22) do alimento em questdo,
garante a seguranca do produto, prolongando seu prazo de validade, pois nesse
processamento térmico ocorre a destruicdo de 100 % dos microrganismos
patogénicos e 99 % dos microrganismos deteriorantes presentes no alimento,
e ainda preserva suas caracteristicas biogquimicas, nutricionais e sensoriais.

Tabela 1.5. Bindbmio tempo-temperatura para pasteurizagao f O
A
<@
Temperatura Tempo
Produto liquido °C (min) (min.)
Clara =% 2
55,5 6,0

Formula¢des com ovo liqguido com menos de 2 % de

61 35
ingredientes que Ndo sejam ovos

Ovo liquido adicionado de 2 % ou mais de sal

Gema adicionada de 2 a 12 % de sal 63,5-62 35-6,2
Fonte: Brasil (2024).



Figura 1.22. Fluxograma de fabricacdo de ovos pasteurizados
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J& na ultrapasteurizagcao ocorre a destruicdo de 100 % —
dos microrganismos patogénicos e 99,9 % dos .A
microrganismos deteriorantes, dando origem assim a um -
produto comumente denominado de “longa vida’, UAT

(ultra alta temperatura) ou UHT (ultra high temperature). !I

Esse tipo de produto é, acondicionado em embalagem

estéril e hermeticamente selada, pode ser armazenado em

temperatura ambiente, sendo essa uma grande

vantagem, pelo fato de entdo ndo depender da cadeia do

frio para armazenamento e transporte do produto alimenticio.

Esse processo também ndo compromete as caracteristicas sensoriais nem
nutricionais do ovo, se realizado de maneira correta.

As Ultimas técnicas de industrializacdo sdo a conserva e
semiconserva de ovos. Entretanto, um ponto negativo é
que esse produto ainda ndo apresenta Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ).

Nesse sentido, os cuidados devem ser redobrados,
exigindo maior atencao a presenca de residuos de
contaminantes quimicos, binbmio tempo-temperatura

adequado durante a cocgao (85 °C por 10 minutos), controle do pH (acido) (<
4,5 - Conserva; < 3,5 - Semiconserva) em virtude da possibilidade do
crescimento de Clostridium botulinum, armazenamento em temperatura
ambiente (Conserva) e sob refrigeracdo (< 5 °C) (Semiconserva), sendo permitida
a adicdo de aditivos e ingredientes (Brasil, 2024).

Para serem comercializados, os produtos industrializados devem cumprir
requisitos fisico-quimicos e microbioldgicos que sao apresentados na tabela 1.6.



Tabela 1.6. Requisitos fisico-quimicos e microbioldgicos para ovo integral liquido e para ovo integral desidratado

I
I
I
_— Ovo integral Ovo integral
Caracteristica J— :
liquido desidratado
Sélidos totais (min) % 23 96
pH 7-78 7-9
Cinzas (max.) % 1,1 4
Protefna (min.) % 11,7 45
Gordura (min.) % 10 40
CPP (UFC/mlou g) 5x10° 5x10*
Coliformes termotolerantes/g Ausente Ausente
Staphylococcus aureus Ausenteem 1g  Ausenteem O,1g
Salmonella/25g Auséncia Auséncia

Fonte: Brasil (2022).

A pesquisa de microrganismos acontece somente para
aqueles de maior ocorréncia no produto avaliado,
garantindo que nenhum alimento proprio para 0 consumo \\‘
humano direto apresente Salmonella  spp. e Listeria e@@
monocytogenes. Coliformes, por sua vez, sd0 mMicrorganismos ,‘
indicadores de condi¢8es higiénico-sanitaria e classificados em QLAAT
totais (temperatura oOtima de crescimento a 30 °C) e termotolerantes
(apresentam temperatura otima de crescimento a 45 °Q).

No caso do ovo integral liquido e do ovo integral desidratado, de acordo com a
Portaria 728/2022 do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA) (Brasil, 2022),
0s critérios microbiolégicos incluem a pesquisa e contagem de coliformes
termotolerantes, Staphylococcus aureus, Salmonella spp. e a Contagem Padrdo em
Placas (CPP) (Tabela 1.6).



A inspecdo desses produtos acontece de maneira
periddica, avalia-se 1 % do lote (prova) que é
informado pela indUstria, adicionado também da
contraprova da indastria (1 % do lote) e
contraprova da inspec¢ao (1 % do lote), totalizando 3
% do valor total do lote. Se uma dessas amostras
apresentarem incompatibilidade com qualquer uma das
caracteristicas, o medico veterinario inspetor, segundo a
legislacdo, deve fazer a condenacdo do lote inteiro.

Dessa forma, se houver alguma alteracao nos resultados o

dos testes realizados nas amostras presentes na prova, BRESN

inspetor faz um novo teste com as amostras da
contraprova, para confirmar se realmente houve
alteracao da caracteristica em questdo na amostra. Se a
alteracao for realmente comprovada na contraprova, o

lote devera ser integralmente condenado. Caso o lote ja * >
tenha sido destinado para o consumo, pode-se fazer o recolhlmento dos

produtos e em casos mais graves o recall.

Os testes laboratoriais realizados pelo Servico de Inspec¢ao
Oficial, no caso do SIF (Servico de Inspecdo Federal) do
MAPA sdo realizados nos Laboratorios Federais de Defesa
Agropecuaria (LFDA), os quais estao distribuidos no
territorio nacional.

Por se tratar de uma proteina de alto valor bioldgico e,
conseqguentemente de um excelente meio de cultura, apos a

sua postura, 0 ovo torna-se susceptivel a contaminagdo que -/
levam a uma série de alterac8es sensoriais e nutricionais.



As alteracBes em ovos consistem na perda de umidade ocasionada pela
desidratacao levando a uma consequente perda de peso; a alcalinizacdo como
consequéncia da hidrélise de aminoacidos, favorecendo a proliferacao
microbiana; na gema pode-se observar a redugao da altura a medida que o
ovo vai ficando mais velho, além do empalidecimento; o albumen pode
apresentar reducao da altura, liquefagao e hidrdlise de proteinas conferindo
um “sabor de ovo velho’; formato alterado devido a distdrbios no oviduto;
gemas duplas; manchas de sangue (embrido); alteracdo da cor da gema
(putrefacao, pigmentos); consisténcia da casca (fina, mole, sem casca) devido
a fatores nutricionais; e por fim sabor alterado devido ao acondicionamento com
outras substancias, considerando o carater adsorvente do ovo.

Ovos improprios para consumo sao aqueles que apresentam
alteracBes na gema e no albumen (presenca de embrido,
sangue), contamina¢cdo microbiana, odores e coloracdo
anormais, sujos e trincados e rompimento de casca e
membrana testacea.
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Os ovos que se enquadrem em qualguer um desses
casos devem ser descartados e ndo podem ser
destinados ao consumo humano, tendo como destino o
tratamento de efluentes ou a fabrica¢do de ragcao animal.




Exercicios de Fixacao

Os exercicios de fixacdo sdo uma excelente
forma de verificar se vocé estd assimilando
corretamente o contelido abordado em aula.

As questdes sao de multipla escolha e versam

sobre o tema: Inspecao e Tecnologia de Ovos. |_ - _I
O formulario s6 podera ser respondido uma .E_I&E.E!I
Unica vez, portanto, tenha aten¢dao durante a .

execuc¢do da atividade. |_EIF'§“1|

Apods a finalizacdo do questionario vocé contara
com feedbacks orientativos que poderdao
ajuda-lo no momento do estudo.

Caros alunos,
Encerramos o conteudo de Inspe¢ao e Tecnologia de Ovos.

O Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) dessa disciplina esta
repleto de materiais para auxilia-lo no aprofundamento dos seus
estudos e vocé pode acessar a Plataforma de EAD da UFJF pelo
link https://ead.ufjf.br/.

Nao deixe de conferir!

E, agora, que vocé chegou até aqui, que tal revisar alguns assuntos
importantes assistindo a alguns reels e ouvindo alguns podcasts
elaborados pelo GPPoa UFJF! Serdo apenas alguns minutinhos
que fardo a diferenca no seu aprendizado!

u”h@ﬂhl
Acesse o0s QRcodes abaixo para revisar sobre aquisicao e
PUDCAST armazenamento, altera¢des e putrefacdo, lavagem e mitos e
verdades sobre o consumo de ovos.
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O mel € um produto alimenticio produzido pelas abelhas a partir do néctar das
flores e de secrecdes de certas plantas, para servir de alimento para si proprias
tendo em vista que elas ndo conseguem absorver os nutrientes diretamente do
néctar. Portanto, € necessario ingerir essa “matéria-prima” que, apds o contato
com hormonios e enzimas naturais do seu organismo, ira formar o mel, que é
regurgitado e depositado na melgueira, no interior da colmeia, onde ocorre a
maturagdo desse produto para posterior alimenta¢ao fracionada, considerando
que ndo é sempre que ha a disponibilidade de néctar e seiva na natureza.

A figura 2.1 ilustra a anatomia interna de uma abelha, demonstrando a
localizagdo da vesicula nectarifera e das glandulas, que sdao estruturas
fundamentais para o processo de formacdo do mel.

O papo ou vesicula nectarifera é o local onde o néctar ficara apds ser sugado
pelas abelhas, para sofrer desidratacdao. A glandula hipofaringea é a responsavel
pela producdo das enzimas amilase, invertase e glicose-oxidase que atuam no
processo enzimatico de producdo do mel. E, também, as glandulas mandibular e
cerifera, que sao importantes para a producdo de geleia real e de cera,
respectivamente.

Figura 2.1. Anatomia interna da abelha
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Fonte: Adaptado de Anatomy note (2019).
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A producao do mel, ilustrada pela figura 2.2, € um processo
fisico-enzimatico, pois as abelhas coletam o néctar, as
secrecOes das plantas e as excre¢fes dos insetos sugadores e
vdo armazena-los em uma por¢ao do seu corpo denominada
papo ou vesicula nectarifera, onde acontecera a desidratagao
(processo fisico) desse néctar.

Em seguida, inicia-se o0 processo enzimatico, em que as abelhas

combinam o amido do néctar com a sua propria amilase,

Y fazendo a sua quebra em maltose. Além disso, a sacarose

presente no néctar, quando entra em contato com a enzima

¢ ® invertase, produzida pelas abelhas, é convertida em glicose e

frutose. A glicose oriunda da quebra do dissacarideo, é

quebrada pela enzima glicose-oxidase em acido gluconico e
peroxido de hidrogénio (H,0,).

O acido glucdnico € o responsavel pela acidez do mel, o que o
_ torna um meio nao interessante para a proliferacao de bactérias.
- O peroxido de hidrogénio, por sua vez, auxilia na conservacao do
Q mel, diminuindo a sua perecibilidade e tornando o seu prazo de

validade extremamente longo.

A producao do mel finaliza-se com um processo fisico, que
consiste no regurgitamento do mel nos favos (mel verde)
onde irdo sofrer um processo de desidratacdo, formando o
mel maturado pronto para o consumo das abelhas e dos
seres humanos.
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Figura 2.2. Fluxograma de produc¢do do mel pelas abelhas

Fonte: Dos autores (2024).




A producdo da geleia real, que é um produto com constituicdo
diferente, é semelhante a producdo do mel, porém, no
momento da regurgitacdo este produto ird entrar em contato
com outras secrecBes das glandulas hipofaringeas, que o
enriguecem nutricionalmente. Assim, apos sua producdo, €
armazenado no ninho, também no interior da colmeia, para
alimentacao da abelha rainha.

Ao longo dos anos, as abelhas foram selecionadas e melhoradas geneticamente
a fim de aumentar a sua producdo de mel, para que fosse possivel atender nao
somente as demandas de manutencdo corporal, mas também para que fosse
possivel realizar uma producao excedente que seria utilizada como alimento
para o ser humano. Além disso, percebe-se que o simples fato de se retirar,
constantemente, o mel da colmeia funciona como um estimulo a producdo
continuada.

As abelhas especializadas na produc¢do de mel
pertencem ao Reino Animalia, Filo Arthropoda,
Classe Insecta, Ordem Hymenoptera, Familia
Apidae, Género e Espécie Apis mellifera.

As abelhas europeias, como a Apis mellifera
ligustica (italiana) e Apis melifera melifera (alema),
sdo mais especializadas na produc¢do de mel,
muito em virtude do clima, naturalmente frio,
onde estao inseridas, o que favorece essa
producdo. Por outro lado, a espécie africana
Apis melifera scuttelata, originaria de uma regido %@ %86 %é 38@
de clima mais quente, ja ndo apresenta tanta

especialidade na produc¢ao de mel.
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As abelhas ndo sdo nativas do Brasil, elas foram introduzidas no
nosso territério em 1839 por Antdnio Carneiro, que trouxe as ,@
primeiras espécies de Apis mellifera da Europa. Se pararmos para

analisar que o Brasil foi colonizado em 1500, a criagdao de

abelhas é uma atividade recente no pais. S —

Durante esse periodo, notou-se que as abelhas europeias ndo se
adaptaram ao clima quente do pals e, consequentemente, produzir
mel de maneira satisfatéria. Com isso, em 1956, foi necessario
introduzir abelhas africanas para realizar o cruzamento.

!/
Mesmo com a combina¢do genética entre as espécies, o clima do Brasil ainda
apresenta grande influéncia sobre a producdo de mel. De um modo geral, apesar
de existirem grandes produtores na regido Sul do pais, favorecida pelas baixas
temperaturas, o Brasil ainda pode ser muito melhor e ocupar uma posicdo de
maior destaque na producdo mundial de mel. Um apicultor brasileiro realizar, em

média, até trés retiradas anuais de mel por colmeia, e, na maioria das vezes, essa
atividade secundaria a outras criac@es.

A partir de 1974 observa-se uma maior racionalizacdo da producdo brasileira de
mel, que deixou de ser amadora e se tornou profissionalizada. Em virtude disso,
a década de 1980 foi marcada pela maior expansdo do setor no pals.

O apice produtivo do Brasil foi em 2009, ano em que alcancou
posicao de destague no ranking mundial, sendo o 4° maior produtor.

crescimento ascendente da producao nos Ultimos cinco anos, que
ultimamente esta voltando-se também para o mercado externo.

ApOs uma queda Nnos anos seguintes, foi possivel observar um ‘
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A figura 2.3 ilustra, de forma organizacional, uma linha do tempo simplificada

sobre o histérico da apicultura no pais.

Figura 2.3. Linha do tempo da apicultura no Brasil
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O
aks
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Queda na producgao
Varia¢des climaticas

Fonte: Dos autores (2024).
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Figura 2.4. Diferenca morfolégica entre as As abelhas s3o animais conhecidos pe|a
abelhas de acordo com a sua casta . N o ~

Sua importancia para a polinizagdo e para
* * a producdo de mel, sendo considerada
e A AR uma sociedade organizada, na qual os
membros  possuem  funcdes  bem
estabelecidas. As fémeas, tanto as
operarias quanto a rainha, sdo organismos
diploides, enquanto o zangdo, abelha
macho, ¢ haploide, e suas diferencas
anatdmicas externas estdo ilustradas na

RAINHA  OPERARIA ZANGAO
Fonte: Ramos; Carvalho (2007). figura 2.4.

Os zangbdes, que sdao originados de ovos ndo fecundados (fenbmeno
conhecido como partenogénese: desenvolvimento de um embrido sem a
necessidade de fecundacdo; a rainha nao utiliza o sémen do macho e pde ovos
que contém apenas O seu material genético), sdo responsaveis pela
fertilizacao da abelha rainha e apds realiza-la morrem, pois, no
acasalamento, seu orgdo genital fica preso no corpo da rainha e se rompe.
Porém, muitos zangfes morrem sem sequer ter fertilizado a rainha.

Além disso, eles ndo possuem ferrao e ndo produzem mel, pois Nnao possuem
orgaos de defesa nem de trabalho. Por outro lado, eles apresentam os olhos
compostos mais desenvolvidos (apresentam visao mais aprimorada) e antenas
com maior capacidade olfativa (para detectar feromoénios da rainha). Sua Unica
funcdo é de fecundar a rainha durante o voo nupcial.

A rainha, por sua vez, tem como unica e exclusiva funcdo a reprodug¢ao por
meio da postura de ovos, enquanto as operarias sdo responsaveis pela
producdo do mel, da geleia real e de outros produtos das abelhas, como cera e
propolis.
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A classe das operarias pode ser dividida ainda em engenheiras, que sdo
aquelas responsaveis pela constru¢dao da colmeia, criam o favo para a
deposicdo do mel a partir da cera e vedando a colmeia com o propolis;
campeiras, que sao aquelas que captam o néctar, o pdlen e secre¢Bes de
plantas para a fabricacdo do mel; e nutrizes, que sdao responsaveis pela
alimentacao das larvas.

O que determina se uma abelha sera operaria ou rainha é exclusivamente a sua
alimentacao, uma vez que idénticas geneticamente, as operarias se alimentam
de mel e a rainha se alimenta de geleia real. Essa diferenciacdo inicia-se ainda na
fase larval, quando, por exemplo, identifica-se a morte da abelha rainha, e, a
partir disso, as operarias comec¢am a alimentar uma larva, que elas julgam estar
apta para se tornar abelha rainha, com geleia real.

Do ovo até se tornarem uma Figura 2.5. Fases de vida da abelha operéria
abelha de fato, as operarias - s
demoram cerca de 21 dias L=
como ilustra a figura 2.5,
enquanto a rainha leva cerca
de 16 dias e 0 zangao leva
cerca de 24 dias. A estimativa

de vida varia conforme as o e Odw  Tom  2de
castas, de modo que as abelhas  Fonte: infografia (2020).

operarias podem viver em torno de 50 dias (no inverno, sua longevidade pode
chegar a cinco meses) e os zangdes até 30 dias, enquanto uma abelha rainha
pode viver de dois a cinco anos.

A vida reprodutiva da abelha rainha tem inicio a partir do 20° dia de vida e, nesse
intervalo de tempo desde o nascimento, por meio do voo nupcial, ocorre a sua
fecundacdo por, em média, 10 a 20 zang®8es. A rainha retém os espermatozoides
na espermatoteca, e vai os utilizando ao longo da sua vida, de forma que nao é
necessario ocorrer uma nova fertilizacao. Em relacdo a postura dos ovos, em um
Unico dia, a abelha rainha é capaz de pdr cerca de 2.000 ovos gradativamente
que, se somados, atingem massa superior a massa corporal da propria abelha.
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As abelhas meliferas sdo criadas em apiarios, podendo estes serem do tipo fixo,
quando as colmeias nao mudam de lugar, ou migratério, quando as colmeias
sdo transportadas de um local para outro de acordo com a florada desejada.

Considerando que as abelhas sdo animais de cultura migratéria, para apiarios
fixos, € necessario que este local seja envolto por mata nativa (floresta silvestre)
ou por cultura (eucalipto, café, laranja, abdbora) para sua alimentacdo, caso
contréario, os animais se deslocardo em busca de alimento. E vélido ressaltar que,
dependendo de onde o néctar e a seiva forem obtidos, podem ocorrer
alteracdes no sabor e na coloragao do mel produzido por esses animais.

~"VOCE
« SABIA

O RIISPOA (2017), na definicao de produtos
das abelhas (art. 413), estabelece que estes
sdo aqueles elaborados pelas abelhas e
extraidos das colmeias sem qualquer
estimulo de alimentacao artificial capaz
de alterar sua composicao original. Assim,
deve-se evitar a utilizacdo de alimentacgao
artificial de abelhas com acucar, rapadura,
fuba e agua, considerando que com esse tipo
de alimentacdo podem ocorrer mudancas de
carater fisico-quimico, nutricional e sensorial
dos produtos das abelhas.
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As caixas (colmeia) onde esses animais sdo criados (Figura 2.6) sdo compostas
por: alvado (entrada para as abelhas), fundo (¢ a base da colmeia), ninho (local
onde ocorre a postura da rainha, a incubac¢do e o desenvolvimento das crias),
melgueira (local destinado ao armazenamento do mel), tampa (fica acima da
melgueira e fecha a colmeia, auxiliando na protecao contra invasores e no
controle da temperatura) e tripé ou cavalete (para evitar o contato das caixas
com o chao).

Figura 2.6. Caixa padrdo Langstroth — Tanto no ninho quanto na melgueira cabem,
para criacdo de abelhas

geralmente, 10 quadros, molduras de madeira que
servem para colocar a cera alveolada e posterior
deposicdo dos ovos/larvas e do mel. As caixas
(colmeias) devem ser mantidas na cor de madeira
ou pintadas, somente do lado externo, de cor
clara, buscando, assim, diminuir a temperatura
interna da caixa e, consequentemente, evitar o
estresse térmico e a agressividade das abelhas.

Fonte: SENAR (2010).

No apiario, deve-se respeitar o distanciamento de seguranca de cinco a 10
metros entre as caixas, com no maximo de 20 caixas por apiario para evitar a
competicdo entre 0s animais, como ilustra a figura 2.7. Além disso, preconiza-se
ainda, a distancia minima de 6 km entre apiarios, pois as abelhas se deslocam em
um raio de 3 km.

Entretanto, vale ressaltar que © Figura 2.7. Apiario respeitando o distanciamento de
- seguranca entre caixas, sombreado, com mata nativa
tamanho do apiario S em volta e caixas pintadas com cores adequadas
consequentemente, da quantidade de S i - -
caixas por apiario, é dependente da
oferta abundante ou ndo de alimento
para as abelhas. Além disso, deve-se [ ] :
garantir o fornecimento de 4gua § | g Slawte
abundante e de qualidade, portanto, ' . :
preconiza-se a presenca de rio ou acude
proximo a localidade. Fonte: Depositphotos (2022). r
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Vale ressaltar que o apiario deve ser cercado, evitando entrada de predadores e
de outros animais e devem estar localizados longe de residéncia e de outras
criacdes, pois as abelhas, em alguns casos, podem se tornar agressivas.

‘ \. G O transporte das caixas deve ser realizado

preferencialmente no periodo da noite, quando

L Q _ todas as abelhas ja terdo voltado para sua

&

colmeia, realizando-se movimentos leves, fazendo
uso de roupa de segurancga, vedando as frestas
da caixa para que nenhuma abelha escape e sem
presenca de nenhum odor forte, pois o cheiro
forte pode provocar agressividade nas abelhas.

z

E comum o emprego da fumaga para acalmar as abelhas, reduzindo sua
agressividade, e facilitar o manejo apicola. A fumaca geralmente é produzida com
0 uso de um fumigador e é essencial, pois simula uma situacdo de incéndio,
fazendo com que as abelhas voltem sua atencdo para protecao das larvas e
ingestao de alimento, desviando, assim, sua atencao do apicultor.

J& 0 manuseio das caixas (retirada das melgueiras, por exemplo) deve ser
realizado no meio da manha ou no final da tarde, momento em que a
maioria das operarias esta no campo em atividade de coleta.

Ainda no que concerne ao manejo das abelhas, 0 Figura 2.8. Excesso de abelhas no
exterior da colmeia

seu comportamento deve ser sempre observado,
a fim de se evitar perdas produtivas e econdmicas.
Elas devem ficar dentro da colmeia produzindo
mel ou no campo colhendo o néctar. Se elas
estiverem do lado de fora da caixa (aglomeradas
proximo ao alvado, externamente, como ilustra a
figura 2.8), isso pode indicar algum tipo de erro de
manejo, podendo representar um excesso de
animais, devendo-se entdo dividir a colmeia, ou,
entdo, temperatura elevada no interior da caixa.

Fonte: Freepik (2022).
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Quando detectado o excesso de animais (colmeia
grande demais), a divisdo da colmeia é
recomendada. Essa divisao das colmeias
acontece providenciando-se uma nova caixa e
transferindo-se a rainha para essa nova caixa.
Algumas abelhas irdo acompanhar a rainha
enquanto outras permaneceram na cCaixa antiga e
iniciardo a alimentacdao de uma larva com geleia
real para a criacdo de uma nova rainha.

Também pode-se adicionar uma nova rainha,

melhorada geneticamente e adquirida, na colmeia.
Deve-se ter atencdo a esse procedimento para verificar se essa rainha sera

aceita pelas operarias.

gl el S

Os principais predadores das abelhas sdo:
Form|gas e

Lagartos e
cupins

calangos
: P <>
Tamandua
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Os estudos sobre as doencas que acometem as abelhas ainda sao bem escassos
no Brasil, muito pelo reflexo da apicultura ainda ndo ser considerada uma
atividade agropecuaria de destaque no pals e que, acima de tudo, atraia a devida
atencdo e preocupacdo. Entretanto, é preciso estar atento a situacdo sanitaria
das colmeias, para reconhecer as anormalidades e saber como lidar com a
situacgao.

A acariose é a doenca causada pelo

carrapato Acarapis Wood/ (Figura 2.9), que Eagéﬁtazacgfargia Vav‘;ggf gnfogapsa "Eaetufieﬁz
se aloja na tragueia da abelha e vai se  gperaria

alimentado da linfa e, com isso, vai
aumentando de tamanho a ponto de
obstruir a respiracdo do animal, levando a
sua morte por sufocamento. Os sinais
e sintomas incluem abelhas com asas
desconjuntadas e arrastando-se no chdo
proximo a colmeia. O tratamento das :
abelhas doentes pode ser realizado com  Fonte: Lopes et al. (2004).

nitrobenzeno ou silicato de metila.

A paralisia aguda e a paralisia cronica sdo causadas por dois agentes: virus
da paralisia aguda (ABPV) e virus da paralisia cronica (CBPV) (virus RNA). F
contagiosa e seus sinais e sintomas incluem paralisia e tremores no corpo e asas
das abelhas, diarreia e, no caso da Paralisia Aguda, as abelhas morrem mais
rapidamente. O tratamento inclui trocar a colmeia doente e substituir a rainha
doente.
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Figura 2.10. Stryphnodendron adstringens, O mal de outono, como o préprio
popularmentconhecidocomobarbatiméo nome im‘ere, acontece somente no
outono e em virtude da intoxicagao
das abelhas pelo pdlen da planta
conhecida como barbatimao (Figura
2.10), que gera nesses animais ataxia,
incoordenacdo  motora e vOmito,
provocando a morte das abelhas
operarias por envenenamento. Ndo ha
Fonte: Tua satde (2022). tratamento eficaz para essa afeccdo.

A  nosemose ¢ causada pe|a Figura 2.11. Intestino de uma abelha com suspeita de
. 50 d srio N estar muito infestado pelos esporos do Nosema apis em
Ingestao do protozoario NOsema ge da coloragdo creme leitosa (ndo infestado deve
apis, sendo sua oOcorréncia mais  sertransparente)

comum no final do inverno e inicio &« ;
da primavera. Ocorre em abelhas
adultas e a mortalidade de operarias,
rainha e zang®es pode variar entre 5
e 35 %. Os sinais e sintomas incluem
abdome distendido e brilhante,
diarreia  (Figura 2.11), tremores,
dificuldade para voar e andar pelo

chdo e diminuicao da postura de
ovos pela abelha rainha. Deve-se realizar confirmacdo do diagnostico por exame

laboratorial. O tratamento é realizado com fumagilina diluida em agua e
ministrada em alimentadores ou borrifada nos quadros.

Fonte: Gongalves (2018).

A podridao europeia da cria, dentre as enfermidades citadas anteriormente, é
a mais importante e € a que mais afeta a apicultura brasileira. Seus agentes
etiologicos sdao Melissococcus plutonius e Bacterium eurydice. Normalmente
acontece no més de agosto, causando prejuizo as colmeias sem extermina-las.
Apesar de ser altamente contagiosa, pode ser combatida com 0 uso da
vassoura de fogo.
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As crias sdo infectadas quando ingerem alimento contaminado e a sua morte
acontece, geralmente, na fase larval, antes da operculacdo dos alvéolos. As
larvas apresentam-se sem turgidez, com cores diferentes em tons de amarelo-
palido até o marrom e o cheiro putrido é variavel (Figura 2.12). O tratamento
deve ser realizado eliminando-se o0s quadros (melgueiras) atacados e com
antibioticoterapia, administrada em alimentadores, a base de estreptomicina ou
terramicina.

Figura 2.12. Ninhos com muitas falhas (a) e mudanca de posi¢do e coloracdo das larvas (b)

LT Tl s A4 e,
- 7 -- -‘. ‘ .. 7 4 -.' o L- i

Fonte: Lopes et al. (2004).

Por fim, a sindrome do colapso das coldnias das abelhas ¢ uma doenca de
causa multifatorial, entretanto, esta intimamente associada ao USO
indiscriminado de agrotéxicos, levando a uma rapida perda de abelhas
operarias adultas. Tal situacdo representa um risco de extingao das abelhas que
acarreta em uma série de consequéncias graves para 0 ecossistema.

“Rulite Qv bl

Além do mel e da geleia real tambéem sdo produtos das abelhas o mel de abelha
em favos, mel de abelha com geleia real, pdlen, mel com pdlen, propoalis,
hidromel, cera de abelha, vinagre de mel, composto ou xarope de aclcares e
apitoxina.

Apesar da producao de todos esses produtos, que sdo consumidos em larga
escala pelo ser humano, o principal beneficio das abelhas para o ecossistema
como um todo é a polinizacdo, tendo em vista que algumas espécies de plantas
tém a sua reproducao totalmente dependente da acdo das abelhas.
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K Consulte a Legislacao

Considerando a  necessidade de normatizar a
industrializacdo de produtos de origem animal, garantindo

condi¢Bes de igualdade entre os produtos e assegurando a
transparéncia na produc¢do, processamento e comercializacdo, a

Instru¢cdo Normativa N° 11, de 20 de outubro de 2000, aprovou o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel e a
Instrucdo Normativa N° 3, de 19 de janeiro de 2001, aprovou 0s
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de
Apitoxina, Cera de Abelha, Geleia Real, Geleia Real
Liofilizada, Pélen Apicola, Prépolis e Extrato de Prépolis.

A composicao do mel consiste em umidade maxima de 20 %, sacarose
maxima de 6 %, minerais maximos de 0,6 %, agcucares redutores minimo
de 65 % e pH entre 3,3 e 4,6.

Apesar de nao ser um alimento altamente proteico, as proteinas presentes no
mel sdao de alto valor biolégico, ou seja, ricas em aminoacidos essenciais e
apresentam origem tanto animal quanto vegetal. Com base no tipo da proteina
presente no mel é possivel determinar a sua origem botanica, sendo um
instrumento importante para detectar a ocorréncia de fraudes.

|Leitura Complementar

de qualidade do mel de abelha sem ferrdo (Melipona
P2 fasciculata) produzidos na baixada maranhense. Brazilian
%13 Journal of Development, v. 6, n. 6, p. 41268-41275, 2020.
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Em decorréncia do pH acido, baixa

’I FIQUE LIGADO! (midade e alta pressdo osmotica, o mel

Saiba mais sobre esse ¢ considerado o produto de origem

. \‘ lc:;taegfgfn @agC:psz:‘:Ef © ani.maIN menos .perecivel, pois seu

meio Ndo é propicio para a proliferacao

microbiana. Somado a isso, a pasteurizacdo do mel garante que 100 % dos

microrganismos patogénicos e 99,9 % dos microrganismos deteriorantes

sejam eliminados, de forma que o seu prazo de validade é extremamente

extenso. E, por fim, o mel apresenta naturalmente fatores antimicrobianos na
sua composicdo, como o peroxido de hidrogénio.

VOCE
« SABIA

A cristalizacdo é um processo natural e
esperado para o mel, tendo em vista a sua
composicdao supersaturada e, algumas
situacBes que podem acelerar esse processo,
COMO exposicdo a baixas temperaturas, ndo
sendo portanto um indicativo de adulteracdo.
Esse fenbmeno nao altera as caracteristicas
nutricionais do produto, de modo que ele
pode ser consumido apds O aquecimento
para que ocorra a descristralizacao. Vale
observar que 0s cristais devem = ser
homogéneos, com tamanhos proximos e
sem muita alteracdo de coloracdo.



Figura 2.13. Variacdo na coloracdo do mel
As variacbes quanto aos aspectos

sensoriais do mel como cor (Figura 2.13),
odor e sabor ocorrem, exclusivamente,
pela diferenciacdo da alimentac¢ao das
abelhas. £ sabido que, quanto mais
escura for a coloracdo do mel, maior € o
teor de minerais da sua composicdo.

Fonte: Mel do sol (2017).

Figura 2.14. Mel com favos Para poder ser comercializado como mel de

- | abelha em favos ou com favos (Figura 2.14), a
proporc¢do do favo em relacdo ao mel deve ser de
no minimo 30 %. Os favos devem estar limpos,
claros, sem larvas, operculados e de primeiro
uso, Ou seja, ndo podem ter passado por
processamento anteriormente e devolvidos ao

produtor. No que tange aos valores nutricionais
nao ha nenhuma modificacao relevante quando comparado ao mel puro, tendo

como unica diferenca o seu aspecto sensorial.

Fonte: Altomel (2022).

A geleia real (Figura 2.15) € um produto

rico em proteinas (minimo de 10 %), Figura 2.15. Geleia real
acucares redutores (glicose) (minimo de
10 %), sacarose (maximo de 10 %),
lipideos (minimo de 3 %), hormonios,
enzimas e vitaminas, apresentando
composicao bem diferente daquela do
mel. Também, diferentemente do que
pode acontecer com 0 mel, esse produto
nao deve ser pasteurizado, pois perde as
suas propriedades nutricionais, de forma que também ndo se deve aquecer 0
mel apos a adicdo de geleia real. A geleia real carece ser estocada ao abrigo da
luz, em temperatura entre 2 e 4 °C. Além disso, sua acidez varia de 3,4 a 4,5.

Fonte: Gettyimages (2022).

MODULO 02 | INSPECAO E TECNOLOGIA DE MEL



Tal produto conta, em sua fracao lipidica, com o principio ativo 10-HDA (acido 10-
hidroxi-2-decendico) que, de acordo com alguns estudos, confere efeito
rejuvenescedor e evita a formacao de radicais livres quando consumido.

Para a rotulagem e comercializacao de mel de abelhas com geleia real, que é
permitida pela legislacdo brasileira, € necessaria a propor¢cdao minima de geleia
real equivalente a 0,2 % e pasteurizacdo do mel antes da adi¢ao da geleia.

Figura 2.16. Pdlen de abelha
L O pélen (Figura 2.16) fica estocado na colmeia
" e seu aspecto é semelhante a graos,
possuindo coloracdo amarelada. Para ser
comercializado adicionado ao mel deve conter
proporcdo minima de 5 %, mas tambéem
pode ser vendido in natura ou desidratado.

Fonte: Gettyimages (2022).

Em relacdo a sua composi¢ao, o polen apicola deve apresentar umidade maxima
de 30 % (se for o pdlen desidratado, a umidade maxima é de 4 %), minerais
(maximo de 4 %), lipideos (minimo de 1,8 %), proteinas (minimo de 8 %), acucares
totais (de 14,5 a 55 %). Seu pH varia de 4 a 6.

O prépo"s (Figura 2.17) & utilizado para Figura 2.17. Propolis verde utilizado para
vedar a colmeia

vedar a colmeia e, com isso impedir a
entrada de  possiveis  contaminantes.
Apresenta  coloracdo  esverdeada e
consisténcia firme, sendo comercializado em
solucdo alcodlica (dlcool de cereal) como
extrato de propolis. Apesar de ter efeito
bactericida e bacteriostatico comprovado

cientificamente para as abelhas, nao pode Fonte: Diario do comércio (2019).
ser vendido com apelo terapéutico para seres humanos. Uma curiosidade sobre

0 propolis é que o melhor deles é o oriundo da polinizagcdo de alecrim.
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Os componentes ativos do propolis sdo os flavonoides e esse produto das
abelhas pode ser classificado de acordo com o teor dessas substancias presente
no produto: baixo teor (até 1 %), médio teor (1 a 2 %) e alto teor (> 2 %). E
importante destaca ainda que, para o propolis ser comercializado, o teor de
flavonoides deve ser de no minimo 0,5 % no produto.

Figura 2.18. Hidromel

O hidromel (Figura 2.18) € o mel que, por
meio da adicdo de levedura Saccharomyces
cerevisiae, sofreu fermentagao e transformou
0 seu agucar em alcool etilico, atingindo a
maxima graduacdo alcodlica de 14 °GL. Pode
ser do tipo seco, licoroso, doce e espumoso.

Fonte: Sabor a vida (2021).

Figura 2.19. Cera de abelha

s

X

A cera de abelha (Figura 2.19) é utilizada
juntamente com o propolis para vedar a3
colmeia, além de constituir o favo. Também
apresenta efeito bactericida e bacteriostatico e
pode ser utilizada com apelo cosmético.

r

Ve’

~|

gy

Fonte: Bacana (2020).

O vinagre de mel caracteriza-se pela fermentagao acética do hidromel ou
da mistura entre mel e dgua, por meio da adicdo da bactéria Acinetobacter spp.,
gerando um produto acido. Para ser comercializado, sua pasteurizacdo é
obrigatoria.

O composto ou xarope de aguicares ¢ utilizado pela industria de alimentos e

farmacéutica, mas para ser comercializado deve ter conteddo minimo de 30 % de
mel.
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Por fim, a apitoxina, veneno das abelhas, € constituida por agua, enzimas,
aminoacidos e por mais de 18 substancias com atividade farmacoldgica. Estudos
demonstram que a apitoxina pode ser utilizada terapeuticamente nas artrites e
no reumatismo. No EUA, ha estudos em fase experimental com a utilizacao de
apitoxina no tratamento da esclerose multipla.

/ A coleta da apitoxina é mais

\ V4 - .
S ol comumente e eficientemente realizada
- FIQUE LIGADO! com a utlizacdo de coletores
, Saiba mais sobre esse  elétricos que sdo posicionados no
A conteudo acessando o glyado (entrada da colmeia). Quando

Instagram @gppoa.ufjf
& gppoa-tl as abelhas pousam na placa coletora

elétrica, recebem um choque e entdo a apitoxina é liberada na superficie da
placa devido a contracdo do musculo que se liga a glandula do veneno. Ainda ndo
ha estudos que associem tal pratica a desconforto ou alteracdo no bem-estar das
abelhas quando submetidas ao choque.

Apds a secagem, a apitoxina € raspada, transferida para recipientes e
acondicionada para ser destinada a venda. O produto para ser comercializado
deve apresentar umidade maxima de 35 %, teor de proteina entre 50 e 85 %,
aminoacidos e mais de 18 substancias farmacologicamente ativas.

Dol o

De acordo com os dados da Organizacdo das Na¢Bes Unidas
para a Agricultura e Alimentacao (FAO), em 2020 a producgao
mundial de mel foi de cerca de 1.770.119 toneladas ao
ano, oriundas de 79 milhdes de colmeias, rendendo um valor
aproximado de R$ 238,71 milhdes.
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O maior produtor mundial é a China, responsavel por
aproximadamente 26 % de toda a producdo de mel no
mundo (466.487 toneladas/ano), enquanto o Brasil produz
51.508 toneladas/ano com cerca de 2 milhdes de
colmeias comerciais. Essa discrepancia produtiva tem como
um dos motivos o baixo consumo per capita do brasileiro,
que gira em torno de 60 g de mel/ano, ao passo que,
paises da Europa como Suica e Alemanha consomem cerca
de 1,5 kg/hab/ano.

Os dados da Associacao Brasileira dos Exportadores de Mel (ABEMEL) retratam
que cerca de 76 % da producdo nacional (30.606 ton/ano) é destinada a
exportacao, tendo como principais importadores os Estados Unidos, Japdo,
Franca, Reino Unido e a Alemanha, que é responsavel pela importacdo de 50 %
de todo o0 mel que é exportado no mundo.

Os estados brasileiros que detém a maior producao sdo os da regido Sul (Figura
2.20), cuja participacdo na producao do mel brasileiro é de 38 % (ABEMEL, 2021)
e isso pode ser justificado pelo clima favoravel. Quando se compara a produc¢ao
do pals com a Argentina, por exemplo, que é fronteirica ao Brasil, este pais
produz cerca de 80.000 toneladas/ano sob condi¢des climaticas semelhantes as
do sul do Brasil.

Figura 2.20. Produgdo de Mel no Brasil (2016 a 2020) com divisdo por regido

Fonte: ABEMEL (2021).
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Outro fator que pode explicar a baixa producdo brasileira de mel é o baixo
prec¢o pago ao produtor, o qual esta proximo a R$ 12,00/kg.

No que tange a produtividade das colmeias, essa também é baixa no Brasil,
que produz, em meédia, 15 kg de mel/colmeia/ano, enquanto a Argentina
produz de 35 a 40 kg/colmeia/ano, o Canada e a China aproximadamente 50
kg/colmeia/ano, e a Australia se consagra como o pais com a maior produtividade
de mel, atingindo 120 kg/colmeia/ano.

Apesar de todos esses fatores, a série histérica de producdo de mel no Brasil, de
1974 a 2020 (Figura 2.21) demonstra crescimento da producdo desse produto
de origem animal no pais, sinalizando uma perspectiva de maior
desenvolvimento para o setor.

Figura 2.21. Série histérica (1974-2020) da producdo de produtos de origem animal no Brasil

2001 - Fundsgia ABENEL

Fonte: ABEMEL (2021).

Pode-se citar como gargalos da baixa produtividade brasileira:

== 5 B
 Amadorismo.

Manejo deficitario Pouca tecnologia

g

Genética e ndo emprego do
melhoramento genético

V)

|

Mdo de obra pouco
qualificada
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CONGCAMAC A

O principal método de conservacgdo do mel é a
pasteurizagcdo. O calor exerce fun¢ao bactericida,
eliminando 100 % da microbiota patogénica e 99 % da
microbiota deteriorante e, quando realizado da maneira
correta, preserva as caracteristicas bioquimicas, sensoriais e
nutricionais do alimento, aumentando o seu prazo de validade.
Para esse processo térmico o equipamento utilizado pode ser
Wy © pasteurizador em placas.

ApOs a pasteurizacdo, com o uso do bindbmio tempo-temperatura adequado para
o produto em questdo (71,5 °C durante 15 segundos é um dos mais utilizado
para o mel, sobretudo nas grandes indUstrias), 0 mel é resfriado rapidamente
(abaixo de 50 °C) para paralisar as reac¢8es fisico-quimicas, evitando assim que
ocorram alteracGes bioguimicas que modifiquem as caracteristicas nutricionais e
sensoriais no produto.

O seu envase deve ocorrer com o produto ainda morno, com temperatura de
aproximadamente 50 °C, e deve-se preencher o frasco até quase transbordar
O recipiente, para que nao haja formacdo de coluna de ar e consequentemente

a proliferacdo de microrganismos.
VOCE

Uuuuw,
;iiiimt O mel ¢ o Unico produto de origem animal
- que apods a pasteurizacdo pode ser mantido
B T
’ & em temperatura ambiente sem que haja
/U WU\ P q J
e o~ T prejuizo na sua shelf life, pois 0 meio ndo é
UUUUU propicio  para a  multiplicacdo  de

microrganismos.
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O bindmio tempo-temperatura da pasteurizacdo de um alimento € determinado
de acordo com a quantidade de sélidos presentes no produto, de modo que
alimentos que apresentam maior teor de solidos tendem a necessitar de maior
tempo e/ou temperatura de pasteurizacao. Alguns exemplos desse bindmio
tempo-temperatura que podem ser empregados na pasteurizacdo do mel estdo
descritos na tabela 2.1.

Tabela 2.1. Binbmios tempo-temperatura para a pasteurizagdo do mel

D
R

Temperatura (°C) Tempo

470 minutos

60 minutos

Ul Ul
I\IIN

62,5 7,5 minutos

T minuto

(@)}
o

71,5 15 segundos

Fonte: Brasil (1985).

No Brasil, a "repasteurizagao” (pasteurizar o alimento mais de uma vez), a
"'superpasteurizagao” (temperaturas mais elevadas ou tempos mais
prolongados do que o preconizado) bem como a "subpasteurizagao"
(temperaturas mais baixas ou tempos mais curtos de pasteurizacdo) sao
praticas proibidas pela legislacdo. No caso da '"repasteurizacdo" e da
"superpasteurizacdo” é possivel que ocorra a perda das caracteristicas sensoriais
e nutricionais do produto, enquanto a "subpasteurizacao" pode ndo ser capaz de
tornar o alimento seguro para o consumidor, pois pode ndo eliminar
adequadamente 100 % dos microrganismos patogénicos presentes no produto.
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O RIISPOA (Brasil, 2017) em seus artigos 22 e 267 permite a extracao do mel
pelo proprio produtor, todavia, nesse caso, o produto fica mais propenso as
adulteragdes, como, por exemplo, a adicdo de agua, e a problemas higiénico-
sanitarios, devido, muitas vezes, a erros de manipulacdo e auséncia de
equipamentos adequados para realizar tal feito. Por isso, a industria vislumbra na
pasteurizacdo um meio de garantir a qualidade do produto, porém, sabe-se que
a matéria-prima de qualidade é fundamental para gerar um produto final de
qualidade, tanto higiénico-sanitaria quanto tecnoldgica, comercial e ambiental.

X C/Z@V\K/@OM&V@Q&MK/@

Como representado na figura 2.22, as melgueiras ou
ninhos chegam com os favos na recepg¢ao da industria,
que ndo pode ser totalmente fechada para que seja
890288 e possivel .a sgfda das abelhas que eyentualmente

mO=0=0=0=0= tenham vindo juntamente com as melgueiras.

Na recepcdo pode ocorrer a coleta de amostras de mel pelo Setor de Controle
de Qualidade da indUstria e/ou pelo Servi¢o de Inspecdo Oficial.

Em seguida, as melgueiras sdao encaminhadas para a
desoperculagao dos favos, a qual pode ocorrer de forma
manual ou mecanica, e em seguida sdo destinadas para a
centrifugacao, que por meio de forca centripeta ira promover
a separacao do mel dos favos.

Em seguida, o mel é destinado aos tanques decantadores, onde
as impurezas maiores irdo para a superficie enquanto o mel limpo
ird para o fundo. Essa etapa finaliza os trabalhos na area suja, na
qual existe um maior risco de contaminac¢ao do alimento.
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O mel segue, entdo, para a area limpa do processamento,
a fim de sofrer a descristalizacdo e pasteurizagao e
apos isso é destinado para o tanque de filtragao, em que
irg ocorrer a remo¢ao das impurezas menores.

é ? A adicao de extratos, etapa seguinte a filtracdo, é opcional, e,
Caso seja realizada, deve-se pasteurizar 0s extratos que serdo
= adicionados ao mel antes de realizar essa adi¢do, para diminuir
|°| 0 as chances de ocorréncia de contaminagdo adicional.
O envase deve ocorrer com mel ainda morno, fechando-o
na embalagem sem permitir a existéncia de coluna de ar.
ApOs essa etapa, ocorre a rotulagem do produto seguido do

seu armazenamento em temperatura ambiente e local seco
até o momento da expedicdo.

A inspecao e o controle de qualidade atuam em duas etapas do
fluxograma de processamento do mel. Primeiramente na coleta de
amostras, como mencionado anteriormente, assim que as melgueiras
chegam a indUstria, e nesse momento o objetivo é avaliar a qualidade da
matéria-prima oriunda do produtor. Durante o armazenamento, o
produto também pode ser amostrado para analises laboratoriais, e
nessa situac¢do avalia-se o correto processamento industrial do alimento.

A Casa do Mel de Lontras é uma associacao de agricultores
que encontrou no beneficiamento do mel uma forma de
agregar mais valor ao produto.

Assista ao video!
e E
4
L =1
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Figura 2.22. Fluxograma de processa




A Casa de Extracdo de Mel beneficia o mel oriundo da
Associacdao de Apicultores de Sorriso (MT). A maioria dos
equipamentos da unidade é fruto de um projeto em associacao
com o Governo do Estado, mas, atualmente, a producdo é de
grande escala.

Assista ao video!

Os pontos criticos de controle (PCC) sdo etapas no
processamento do alimento que devem ser fortemente
controladas pois, se realizadas corretamente podem evitar a
presenca de perigos, sejam eles fisicos, quimicos ou
bioldgicos, nos alimentos.

Nesse sentido a qualidade da matéria-prima ¢ um ponto essencial e
determinante para a qualidade do produto acabado, ndao sendo possivel
melhorar a qualidade de uma matéria-prima ruim, por isso é extremamente
importante selecionar e acompanhar cuidadosamente os fornecedores de mel
para a industria.

A pasteurizagao também é um ponto critico de controle responsavel pela
eliminacdo de perigo biologico presente no mel. Deve-se tomar cuidado com as
etapas seguintes aos tratamentos térmicos para que ndo ocorra a chamada
contaminagdo pos-tratamento térmico, seja por adicdo de ingredientes
contaminados ou por embalagem contaminada, lembrando que a embalagem
primaria, ou seja, aquela que tem contato direto com o alimento, deve ser
previamente esterilizada.

A figura 2.23 apresenta a representacdo grafica de uma planta baixa de uma

indUstria processadora de mel, a fim de facilitar a visualizacao e o entendimento
das instala¢cBes e das etapas do processo produtivo.
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Figura 2.23. Planta baixa de uma industria processadora de mel
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Fonte: Dos autores (2024).

Legenda
E— Janela de vidro BS: Barreira Sanitaria
CALD: Caldeira
— Basculante industrial DP. EMB.: Depdsito de embalagens
DP. MP.: Depdsito de matéria-prima
E— Porta de vidro de correr

DP. PL.. Depdsito de produto de limpeza
DP. PQ.: Depdsito de produto quimico

- Porta de madeira - )
ETA: Estacao de Tratamento de Agua

- Porta industrial ETE: Estacdo de Tratamento de Efluentes
GER: Gerador

- Basculante WC: Banheiro
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Como mencionado anteriormente, o RIISPOA permite que a extracdo do mel seja
realizada pelo proprio produtor, entdo, nesse caso, 0 mel ja vai chegar na
indUstria liquido, fora das melgueiras, e o seu beneficiamento na industria
inicia-se a partir da etapa de decantacao do mel, em que havera a retirada
de impurezas maiores.

Do ponto de vista de seguranga do alimento, a industria beneficiadora de mel
POSSUi 0S equipamentos e 0s recursos tecnolégicos mais adequados para a
extracdo desse produto. Em alguns casos, alguns produtores possuem 0s
equipamentos basicos para a extracdao do mel, entretanto, as condig¢oes
higiénico-sanitarias da atividade podem representar um risco para a qualidade
do produto. Além disso, dentro do contexto das adulteragoes, € muito mais facil
fraudar um mel depois da extracao do que guando este ainda esta dentro do
favo na melgueira.

Em seu artigo 22, o RISPOA (Brasil, 2017) classifica os estabelecimentos de

produtos de abelhas e derivados em unidade de beneficiamento de produtos
das abelhas, onde ocorre a inspecdo periddica desses alimentos

K Consulte a Legislacao

O Capitulo IV do RIISPOA, que compreende os artigos 264
ao 268, dispbe sobre a inspecao industrial e sanitaria
de produtos de abelhas e derivados.

Os testes laboratoriais utilizados na rotina de avaliacdo do mel sdo: teste de
umidade, acidez, prova de Fiehe e prova de Lund.
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A técnica padrdo para a determinacao da umidade ¢ o
refratometria, de acordo com o determinado pelo RTIQ do
mel (IN  11/2000 - MAPA) (Brasil, 2000) e com o Manual de
métodos oficiais para analises de produtos de origem animal,
também do MAPA (Brasil, 2022).

Outra técnica para determinacdo da umidade é o método
de secagem em estufa a 105 °C. Este baseia-se em colocar
uma certa quantidade de mel em um recipiente, fazer a sua
pesagem, encaminha-lo para estufa a 105 °C para evaporac¢ao
da dgua e em seguida pesar novamente o recipiente com o mel.
O peso perdido durante esse processo indica a quantidade de agua que
existia no produto e 0 peso que restou indica a quantidade de sdlidos totais. O
valor limite de umidade é 20 % e acima disso suspeita-se de adulteracao
por adicdo de agua, o que pode fazer com que a seguranca do produto fique
comprometida.

O teste de acidez consiste na titulagdo do mel com
NaOH O,1N, até que se atinja a neutralidade do meio,
que sera sinalizada por um indicador (fenolftaleina).
‘ Quantifica-se a acidez do meio com base na quantidade
de solucao alcalina que foi utilizada para neutraliza-lo,
cujo limite maximo é 50 mEq.Kg . A acidez elevada é

m um indicativo indireto da qualidade microbiologica do

alimento, tendo em vista que a proliferacdo de microrganismos degrada 0s
acucares formando compostos acidos, o que altera as caracteristicas nutricionais
e sensoriais do mel.

A pesquisadora do Laboratério de Alimentos da Universidade

Federal do Rio Grande do Sul demonstrou o teste de acidez

do mel. Tal teste € um importante indicativo indireto da

qualidade microbiolégica do alimento, considerando que a

multiplicacdo de microrganismos torna o ambiente acido.
Assista ao video!
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A prova de Fiehe é um teste qualitativo para detectar a
presenca do composto hidroximetilfurfural (HMF) no mel,
que, quando em quantidade elevada, indica a ocorréncia de

/\ . ~
fraude por adicao de sacarose, armazenamento
i prolongado ou aquecimento excessivo no mel,
S“/gq,i . . 7/ V4K
- Este teste consiste em misturar o mel com éter etilico,

resorcina (indicador de coloracdo vermelha) e acido
cloridrico, observando a coloracdo final formada.

Se for avermelhada o resultado do teste foi negativo, que é o desejado. Se
formar a coloracdo vermelho-cereja imediatamente, isso indica a presenca de
acucar invertido em meio acido, caracterizando fraude por adi¢cao de acucar. Se
ocorrer uma coloracdo salmao (alaranjada), é indicativo de que houve
armazenamento prolongado ou aquecimento excessivo do mel.

Salmao
Armazenamento prolongado
OU aguecimento excessivo

Avermelhado Vermelho-cereja
Negativo Adicdo de acucar

A figura 2.24 ilustra o resultado obtido para a  Figura 2.24. Resultado da reacio de Fiehe
para trés amostras distintas

reacdo de Fiehe em trés amostras de mel. A
amostra do primeiro frasco apresentou
coloracdo amarela-alaranjada indicando nivel
de HMF elevado, mas dentro do esperado, a
amostra do frasco do meio apresentou
coloracao vermelha intensa indicando nivel
de HMF acima do limite e, por fim, 0 terceiro  Fonte: Meireles: Cancado (2013).

frasco que nao apresentou alteracao de cor indicando uma melhor qualidade
da amostra quando comparada com as demais.
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A pesquisadora do Laboratério de Alimentos da Universidade
Federal do Rio Grande do Sul demonstrou a Rea¢ao de Fiehe,
gue é uma importante analise de qualidade do mel. Tal prova
infere a ocorréncia de adicdo de sacarose, armazenamento
prolongado ou aguecimento excessivo no mel.

Assista ao video!

Como essa prova € qualitativa, ou seja, sO indica a presenca ou auséncia do
composto HMF, caso o resultado seja positivo (vermelho-cereja ou salmdo), é
necessario realizar um teste quantitativo, para determinar a quantidade da
substancia gue esta presente no produto e determinar o seu aproveitamento.

O limite maximo para o mel de mesa (consumo direto) ¢ de 60 mg/kg.
Quando o valor encontrado estd acima de 60 mg/kg, esse mel pode ser
encaminhado para a utilizacdo como mel industrial (fabricacdo de alimentos
que apresentem o mel como ingrediente, como bolos, biscoitos, doces) ou para
fabricacdo de subprodutos nao comestiveis pelo homem (cosméticos, racdo
animal). A escolha de um desses destinos ira depender dos resultados dos
outros testes realizados na inspecdo do mel, como o indice de diastase.

A prova de Lund ¢é responsavel por detectar a adigao
de agua no mel. Consiste na mistura do mel com
reagentes em um tubo de ensaio e aguarda-se até que
se forme um precipitado, que € esperado. A altura
desse precipitado deve ser mensurada, e estar entre
0,6 a 3 mL. Qualquer valor diferente desse intervalo é
indicativo de alteracdo ou adulteracao.
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Figura 2.25. Resultados da Reacdo de Lund indicando auséncia
de adulteracdo (mel inspecionado) e presenca de adultera¢do
(mel informal).

Fonte: Oliveira et al. (2017).

A figura 2.25 traz dois grupos
de méis, sendo o grupo da
esquerda de produtos
inspecionados, enquanto o
grupo da direita trata-se de
produtos informais. A auséncia
de formacdo de precipitado no
grupo dos méis informais
indica que esses produtos
foram adulterados.

A pesquisadora do Laboratério de Alimentos da Universidade
Federal do Rio Grande do Sul demonstrou a Reacao de Lund,
que é uma importante anadlise de qualidade do mel. Tal prova
infere a ocorréncia de adicdo de agua no mel por meio da
observacdo da formacgdo ou ndo de um precipitado.

Assista ao video!

As analises complementares sdo extremamente Uteis em situa¢cdes em que
existe alguma duvida a respeito da integridade do produto, sendo elas a
classificacdo da cor, o indice de formol, o indice de diastase e a reacdo de lugol.

A classificacdao do mel pela cor ird variar de acordo com a
alimentacdo das abelhas, ou seja, do tipo de néctar que é utilizado
na produc¢do do mel. Uma cor do mel muito escura, por exemplo,
pode ser indicativa de fraude por adicdo de melado, o qual é

proveniente da cana-de-acucar.
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%{} O indice de formol detecta o teor de proteina do mel que pode
PROTE@ estar alterado quando ocorre a alimentacao artificial das abelhas.

O indice de diastase indica 0 aquecimento excessivo do mel
em decorréncia da inativacao da enzima a-amilase (diastase) que
as abelhas produzem e devem estar ativas no mel.

Figura 2.26. Amostra Il apresentou coloragdo  Ng reagao de |Ug0|, com a adigéo de iodo a
30 % ao mel, é possivel detectar a presenga
de amido no produto, em virtude da adicdo
fraudulenta de glicose de milho, por exemplo.
Nesse caso, a amostra de mel analisada, se
positiva, ficara com a coloracdo azul (Figura
2.26).

azul intensa apds a adicdo de iodo,
indicando a presenca de amido no mel

Fonte: Meireles; Cancado (2013).

A pesquisadora do Laboratério de Alimentos da Universidade
Federal do Rio Grande do Sul demonstrou a Reagao de Lugol,
que é uma importante analise de qualidade do mel. Tal teste
infere a ocorréncia de adicao amido no mel.

Assista ao video!
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No que tange aos padrdes microbioldgicos, nao ha critérios estabelecidos para o
mel, estando presente na legislacdo somente o padrdo microbioldgico para
geleia real (Tabela 2.2).

Tabela 2.2. Padr8es microbioldgicos para geleia real

Micrornismos Critérios de aceitagdo
Coliformes a 45 °C/g (termotolerantes) n=5; c=0; m=0
Fungos e leveduras UFC/g n=5; c=2; m=10; M=100

Fonte: Brasil (2001).
Legenda = n: numero de amostras do lote que serdo analisadas; ¢: nimero de amostras que podem apresentar
resultados entre m e M; m: limite minimo; M: limite maximo.

Normalmente, as analises microbioldgicas sdo realizadas
com amostras de 1 g do alimento, porém, como a
Salmonella spp. é um dos microrganismos responsaveis
pelo maior numero de ocorréncia de doencas veiculadas
por alimentos no Brasil, e a sua dose infectante é
considerada baixa, além de a legislacdo exigir a auséncia
dessa bactéria no alimento, aumenta-se, nesse caso, O
valor amostral (que passa a ser de 25 g), para que a
chance de detecg¢ao dessa bactéria seja maior.

Para alimentos de uma forma geral, também se pesquisa
Listeria monocytogenes seguindo-se esse mesmo critério de
pesquisa de Salmonella spp. todavia, a presenca desse
microrganismo ndo é muito comum nos produtos das
abelhas, e as analises legais sdo baseadas em dados
cientificos que demonstram quais sao 0s microrganismos de
maior incidéncia em cada tipo de alimento. Logo, no caso da
geleia real, esse microrganismo ndo € pesquisado.
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O mais importante microrganismo capaz de se
proliferar no mel é o Clostridium botulinum, que é
0 agente causador do botulismo. Essa Doenca de
Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) tem taxa de
mortalidade variando em torno de 40 %. Apesar da
sua frequéncia ndo ser elevada, nao é indicado o
fornecimento de mel para crian¢cas com idade
inferior a dois anos, em virtude de seu sistema
imunologico ainda ndo estar completamente
desenvolvido e imaturo, 0 que pode aumentar as
chances das criancas adquirirem botulismo pelo
consumo do mel.

¢

As adulteracbes em mel e derivados sdo relativamente
comuns, e muitas vezes ocorrem em um efeito cascata
ou dominé (uma fraude sucede a uma outra), sempre
com o objetivo final de mascarar a alteracao inicial e ganho
econdémico.
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Operacao conjunta cumpre > -
mandados contra suspeitos ' :
de fabricar e comercializar
mel adulterado em MG. EtE

Como exemplos especificos para o mel tem-se a
utilizagdo de alimentos artificiais ao ponto dessa
pratica modificar as caracteristicas intrinsecas do mel.
Essa fraude tem como objetivo acelerar a producdo
de mel, todavia, aumentam o teor de sacarose e 0

teor de proteina do produto, sendo possivel confirmar
a adulteracdo por meio, respectivamente, da prova de Fiehe e do indice de

formol. Atualmente, apesar de ndo ser recomendada, a legislacdo ndo proibe a

utilizacao de alimentadores artificiais, desde que ndo haja comprometimento da
composi¢do do mel.

A adicao de xarope de acucar, melado ou glicose de milho, a fim

de aumentar o volume do produto e consequentemente diminuir o seu b
custo de producdo, pode ser confirmada por meio da prova de Fiehe
e da reacao de lugol que identifica a presenca de amido no mel.
Ultimamente, essa adulteracdo tem sido a mais detectada em
amostras de mel,

A adigcao de agua para aumentar o volume (interessante porque o
produtor e a indUstria ganham por volume de alimento produzido) faz

u com que o0 mel ndo forme o precipitado esperado na prova de Lund
ou pode ser detectada na determinacao da umidade.
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Por fim, o aquecimento excessivo, empregado quando ha duvida
sobre a qualidade microbiolégica da matéria-prima, pode ser
detectado por meio da prova de Fiehe e do indice diastasico.

\ // Vale ressaltar que € expressamente
- proibida a utilizacdo de qualquer tipo de
’, FIQUE LIGADO! _itivos no mel (BRASIL, 2000). Se essas
Saiba mais sobre esse sypstincias forem encontradas nesse

\ contelldo acessando o

alimento, € considerado adulteracdo e
esse produto ndo deve ser destinado ao
consumo humano. Para detectar os aditivos, testes especificos sdo realizados,
dependendo de cada tipo de substancia a ser pesquisada.

Instagram @gppoa.ufijf
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Exercicios de Fixacao

Os exercicios de fixacdo sdo uma excelente
forma de verificar se vocé estd assimilando
corretamente o conteldo abordado em aula.

As questdes sdao de multipla escolha e versam
sobre o tema: Inspecao e Tecnologia de Mel. O
formulario sé podera ser respondido uma unica
vez, portanto, tenha aten¢do durante a
execucao da atividade.

Ap6s a finalizagdo do questionario vocé contara
com feedbacks orientativos que poderdao
ajuda-lo no momento do estudo.

Caros alunos,
Encerramos o conteudo de Inspec¢ao e Tecnologia de Mel.

O Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) dessa disciplina esta
repleto de materiais para auxilia-lo no aprofundamento dos seus
estudos e vocé pode acessar a Plataforma de EAD da UFJF pelo
link https://ead.ufjf.br/.

Nao deixe de conferir!

E, agora, que vocé chegou até aqui, que tal revisar alguns assuntos
importantes assistindo a alguns reels e ouvindo alguns podcasts
elaborados pelo GPPoa UFJF! Serdo apenas alguns minutinhos
ANMN que farao a diferenca no seu aprendizado!

Acesse 0s QRcodes abaixo para revisar sobre: histéria da
'||“IQI|||II apicult'ura no Brasil; com.o o} .meINé produzido; doencas prejudiciais
em crias de abelhas; cristalizacdo do mel; consumo de mel por
PUDCAST diabéticos; mitos e verdades sobre o mel; diferentes colora¢des do
mel; testes laboratoriais de mel e apitoxina - o veneno das

abelhas.
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O Brasil é considerado um grande produtor de proteina de origem animal,
porém, no que tange a producdo de pescado os valores sdo bem inferiores
quando comparados as demais proteinas, 0 que é bem insatisfatorio quando
consideramos a extensa faixa litoranea e a disponibilidade abundante de
recursos de agua doce que existem no Brasil.

Os motivos que corroboram para esse cenario consistem em falta de incentivo
governamental para consolidacdo da atividade, fatores culturais e regionais,
associacdo do produto ao consumo sazonal e por questbes econdmico-
financeiras tendo em vista o seu valor elevado quando comparado a outras
fontes proteicas.

O pescado pode ser obtido por meio da aquacultura, ou seja, quando ha
criagdo dos animais, nutricdo e manejo adequados as espécies, ou entdo por
meio do extrativismo que consiste na captura do pescado diretamente da
natureza, sem qualquer tipo de manejo.

Quando se compara os dados de aquacultura e extrativismo, observa-se que a
maior quantidade de pescado consumido no mundo é obtida por meio do
extrativismo (54 %) enquanto a aquacultura corresponde a 46 % do pescado
mundial (Figura 3.1).

Figura 3.1. Dados mundiais da pesca de captura e produgdo de aquicultura
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Fonte: FAO (2020).
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O extrativismo ¢é uma técnica
rudimentar e como 0 pescado é BE= 1 A

retirado diretamente da natureza ndo | .
ha nenhum custo com alimentacédo e+ — '

. -:h——r
manejo da producdo. Porém, o impacto H

ambiental dessa atividade ¢é muito

grande, principalmente quando ndo é _»‘_4,,@;2‘;
respeitado o periodo adequado para a ’i@{é‘; .
pesca de cada espécie. Aliado a isso, é s '-%{;51

importante ressaltar que a qualidade da agua em que 0s animais estao inseridos
também é determinante para a garantia da seguranca do produto final.

J& a aquacultura tem como desvantagem o
custo de producdo que, sem ddvida nenhuma, é
maior que o extrativismo (manejo, agua,
alimento, sanidade). Por outro lado, a questao
ambiental que envolve esse tipo de atividade
consegue ser muito melhor controlada. O
manejo sanitario e o controle das condicdes
higiénico-sanitarias  geralmente sdo muito
superiores.

De acordo com o relatério da Food and Agriculture Organization (FAO) v
de 2016, estima-se o crescimento de 104 % na pesca e aquacultura \\/

no Brasil até o ano de 2025, e essa expectativa corresponde a mais
que o dobro da producdo atual registrada no pais.

Pl

Historicamente, o pescado sempre foi o produto carneo “

menos consumido pelos brasileiros, o que justifica valores
baixos tanto de consumo quanto de produgdo no Brasil.
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Apesar do consumo interno de pescado no Brasil estar crescendo nos ultimos
anos, quando comparado ao consumo em outros paises, este ainda se mostra
muito inferior. Em termos de producdo de pescado de cultivo, o Brasil ocupa a
142 colocacdo mundial, tendo produzido no ano de 2024 aproximadamente 969

mil toneladas de pescado, crescimento de 9,21 % quando comparado com a
produc¢do do ano anterior.

A producao de tilapia representa 68,36 % (662.230
ton) da producao de peixes no pais, e a regidao Sul é
responsavel por 50,4 % de toda a produc¢ao nacional
dessa espécie de pescado. A producdo de peixes
nativos concentra-se, principalmente, na regido norte
(52,6 %). Ja a producdo de peixes de cultivo é liderada pelo estado do Parana,
que detém 26 % da producao nacional (Peixe BR, 2025).

'\u/

) 4

As exportac¢Oes da piscicultura brasileira (quantidade em total
em toneladas) em 2023 tiveram uma queda de 20 %, quando
comparado com 0 ano anterior. Entretanto, também em 2023,
observou-se um aumento de 4 % no valor gerado com as
exportacdes, o qual atingiu cerca de R$ 24,7 milhGes. A tilapia
tem participacdo de 94 % nas exportacdes brasileiras e o
estado do Parana € o lider das exporta¢des com 80 % de

participacdo das exportacdes e o principal pals importador da piscicultura
brasileira em 2023 foi os Estados Unidos (88 %), como ilustra a figura 3.2.

Figura 3.2. Principais destinos das exporta¢des brasileiras da piscicultura

PRINCIPAIS DESTINGS DAS EXPORTAGOES BRASILEIRAS DA PISCICULTURA EM 2024
[EM US$ E % DA PARTICIPAGCAD NO TOTAL)

Estodos Unidos Paru Conada China Japdo
USS 52271037 maw US55 2501832 ww) LISS 1131645 s US55 1.089.697 ow) US55 918351 ow)

Fonte: Peixe BR (2025).
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Atualmente, a China ocupa a posi¢cao de maior produtor
mundial de pescado, sendo responsavel por 45 % de
toda a producdo mundial, assim como outros paises
asiaticos também se destacam na atividade. Na América
Latina, o Chile € o maior produtor, focando na producdo
de salmao. @

No que concerne aos dados de consumo, a Organizacao Mundial da Saude
(OMS) preconiza a ingestdo de 12 kg de pescado ao ano por habitante, e o
brasileiro nao atende a essa demanda, consumindo o equivalente a 10,5 kg
(Figura 3.3), encontrando-se também abaixo na média de consumo mundial que
é de 20,5 kg (FAO, 2020).

Figura 3.3. Consumo aparente de peixe per capita no mundo, média 2015-2017
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Fonte: FAO (2020).

Uma particularidade no consumo de pescado no Brasil é que ainda se observa
uma discrepancia muito acentuada nesses valores: em comunidades ribeirinhas,
principalmente no Norte do pals, 0 consumo per capita anual pode ultrapassar
130 kg enquanto um mineiro consome apenas 1 kg / ano. De modo geral, o
baixo consumo é determinado por uma série de fatores, principalmente
culturais, quando se leva em consideracdo a preferéncia do brasileiro pela
carne bovina. Além disso, o consumo sazonal e regionalizado, relacionado a
quaresma e Semana Santa, férias na praia, verdo e cidades litoraneas, também
corroboram para o baixo consumo.
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Apesar disso, com a popularizacdo da comida Japonesa no
Brasil, pode-se notar o crescimento do consumo de
pescado, associado também ao excelente valor nutritivo.
Mesmo ainda ndo sendo um consenso, existem relatorios
que afirmam que atualmente a carne mais consumida
mundialmente é o pescado, ultrapassando a carne suina.

A
Leltura Complementar (
MACHADO, R. A.; BARBOSA, I. V.; MARICATO, E. Cadeia produtiva
de pescado no Brasil: atualidades e perspectivas futuras. In:
BRAGA, D. L. S. (org.). Pesquisas e inovag¢des nacionais em
Engenharias, Ciéncias Agrarias, Exatas e da Terra. 1 ed.
Floriandpolis: Instituto Scientia, 2022, v. 1, cap. 3, p. 42-68.

De forma eralista, denomina-se a criacdo de pescado de agquacultura, porém,
para cada espécie existe uma denominacdo especifica. Como exemplo disso
pode-se citar a cultura de camardes que € denominada da carcinicultura, a
malacocultura que é a criagdo de mariscos, a ostricultura que é a criacdo de
ostras, dentre outros.

Do mesmo jeito que ha diferenciacdo na nomenclatura das espécies de
pescado, seu habitat também difere entre elas, e para obtencao do pescado,
principalmente no extrativismo, deve-se saber qual é o habitat da espécie para
que entdo seja possivel determinar qual serd o melhor recurso pesqueiro a ser
adotado na atividade.
Figura 3.4. Rede de arrasto de fundo

O recurso demersal obtém o pescado por
meio do uso da rede de arrasto de fundo
(Figura 3.4) que captura o pescado que tem
habitat de fundo do mar, como é o caso da
merluza, corvina, pescada, linguado, cacdo,

polvo, lula e camardo.
Fonte: MSC (2021a).
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Figura 3.5. Rede de cerco
O recurso pelagico é utilizado para a captura

de pescado, como sardinha, cavalinha,
anchova, tainha e salmdo, que tem habitat de
cardume e vivem préximos a costa, sendo
realizado por meio da utilizacdo de rede de
cerco (Figura 3.5).

Fonte: MSC (2021Db).

Figura 3.6. Rede de arrasto
O recurso de meia agua, como O proprio

nome ja diz, visa a captura do pescado com ‘ —
habitat de agua intermediaria, como o ‘
dourado, pacu, pintado, surubim e tilapia,
sendo utilizado para captura a rede de arrasto
(Figura 3.6).

Fonte: MSC (2021¢).

Figura 3.7. Covos ~ ~
Para a captura de Iagosta € Camarad Sao

"!""""""""""fr:"'" empregados 0s covos (Figura 3.7), também
' recursos de fundo do mar.

Fonte: MSC (2021d).

Por fim, pode-se citar as grandes embarcacdes,
também chamadas de navio frigorifico ou
barco frigorifico que sao responsaveis por
realizar todo o processamento do pescado,
incluindo  captura, abate, limpeza, processamento, embalagem e
armazenamento em alto mar, como, por exemplo, o atum. Essa atividade é
realizada em viagens mais longas, podendo durar cerca de 60 dias, ndo sendo
tdo empregada no Brasil.
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Figura 3.8. Principais areas de aquicultura no Brasil

A figura 3.8 ilustra as

Principais areas de aquicultura no Brasil

; ﬂ i Majafaqua.cuﬂum areas in Brazl pl’lﬂCIpaIS éi’eaS de
L V. aguacultura no Brasil bem
Ay X e . . .
B> aaN ™) como  as  principais
QJ“’)J culturas realizadas em
.y lii} > (et~ d cada uma delas.

Nota-se que, na regido
Sudeste, a qual estamos
inseridos, a cultura

,ﬂ Peixes redondos jround fishas)

- 3 Nerdonte . othasst predominante de
y et o Stente o producdo de pescado é a
(/ Mexithlo — mussel Poma pema Bl South - South tlla/pla

Fonte: Kubitza (2015).

el Do pecalle

De acordo com o RIISPOA (2017), em
seu Art. 205, entende-se por pescado
peixes (de agua salgada: cacdo,
pescada, tainha, anchova, corving,
merluza; de agua doce: tilapia, pacu,
tambaqui, pirarucu, surubim, pintado),
crustaceos (camardo, lagosta, siri,
caranguejo), moluscos  (mariscos:
ostra, mexilhdo; cefalopodes: polvo,
lula), anfibios (rd), répteis (jacare),

equinodermos (pepino-do-mar,
ourico-do-mar) e outros animais
aquaticos (caramujos, baleia)

utilizados na alimentag¢ao humana.
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A forma externa e a constituicdo das espécies tém grande importancia na
estocagem a bordo e também no processamento na industria, influenciando
no tempo de operacdo da evisceracdo e limpeza, no dimensionamento das
caixas de armazenamento e das camaras frigorificas, no rendimento da carne
pré-processada e na velocidade de resfriamento e congelamento.

c

| Leitura Complementar

BEMVENUTI, M. A; FISCHER, L. G. Peixes: morfologia e
adaptacBes. Cadernos de Ecologia Aquatica, v. 5, n. 2, p. 31-
54,2010.

Quanto maior for o tamanho do pescado maior sera a demanda de esforcos e
tempo para sua evisceragao e limpeza, que devem ser realizadas o mais
rapidamente possivel tendo em vista a carga microbiana presente nas
visceras, e que sdo potencial contaminador para a carcaca.

No que tange ao acondicionamento do pescado, deve-se respeitar a capacidade
tanto das caixas de armazenamento quanto das camaras frigorificas, ndo sendo
permitida, por exemplo, a superlotacdo dessas, pois isso pode interferir na
distribuicdo do frio no produto.

Figura 3.9. Cacdo (peixe rolico) e sua

.. . . taca t
O pescado pode ser comercializado inteiro, ~ “F/eEEO EMPOsE

em postas ou em filés. As postas (Figura 3.9)
consistem em cortes transversais, sendo
mais comumente utilizada para peixes
gordos, cartilaginosos e que possuem
espinha central, como é o caso do cac¢do.

Fonte: Blog do pescador (2022); Opergel
(2022).
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Figura 3.10. Tilapia (peixe achatado) e sua apresentacdo em filés

Ja o filé (Figura 3.10) consiste
em cortes longitudinais,
sendo mais aplicado em
peixes achatados e que
possuem esqueleto  0sseo,
COmMo é 0 caso da tilapia.

Fonte: CPT (2022), Pague menos (2022).

Considerando que o pescado é altamente perecivel, ele deve ser submetido a
um processo de conservacdo 0 mais brevemente possivel para evitar a perda de
caracteristicas sensoriais, nutricionais e seguranc¢a do produto em virtude da sua
deterioracdo. A cadeia do frio é a mais empregada para este alimento, e a sua
conservacdo adequada sofre influéncia do tamanho do pescado e da lotacdo das
camaras frigorificas.

Além disso, a musculatura desses animais € constituida majoritariamente por
fibras musculares brancas e com o minimo de tecido conjuntivo, o0 que
aumenta a digestibilidade da carne. Por outro lado, facilita a degradacdo proteica
e, consequentemente, a deterioracao do produto, tendo em vista que o tecido
conjuntivo funciona como uma barreira fisica contra a agdo microbiana. Essas
caracteristicas contribuem para a perecibilidade do pescado.

(s pimice Qe pescal

A composicao do pescado varia muito pois engloba espécies
muito distintas uma das outras, mas independentemente
disso, € considerada a proteina de mais alto valor
biolégico, sendo rica em aminoacidos essenciais.
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Estima-se que o pescado apresente de 60 a
84 % de agua, 10 a 25 % de proteina, 0,1 a Y //

18 % de lipideos (caracteristica de maior g -
variacao entre as espécies), 0,8 a 2 % de /
minerais (sédio, potassio, iodo, cloro, A

fésforo, célcio) e vitaminas (A - &cido t«

retindico, B1 - tiamina, B2 — riboflavina, B6

FIQUE LIGADO!

Saiba mais sobre esse
conteddo acessando o
Instagram @gppoa.ufijf

- piridoxina, B12 - cianocobalamina, D - calciferol), sendo o carboidrato o Unico

macronutriente ausente em sua composicao.

VOCE
« SABIA

A composicdo nutricional do pescado
apresenta grande variacdo de acordo com a
espécie, e um exemplo disso sdo os valores
de proteinas e de lipideos nas espécies. O
camarao apresenta 10 % de proteinas e 1 %
de lipideos, enquanto o atum contém 26 %
de proteinas e 11 % de lipideos, e o salmao,
por sua vez, possui 22 % de proteinas e 15 %

de lipideos.

Esse alimento tem como pontos negativos a grande associacdo a surtos de
doencas de transmissao hidrica e alimentar (DTHA) (sujeitos a a¢do de
bactérias patogénicas), maior teor de elementos toxicos (chumbo, mercurio,
aluminio, arsénio, cadmio) os quais podem causar efeitos nefrotéxicos,
hepatotdéxicos, carcinogénicos e teratogénicos. Esses elementos quimicos
muitas vezes sao provenientes de residuos industriais, que eliminam seus

efluentes em cursos de dgua o0 que acaba contaminando o pescado.

Leltura Complementar

Publicactes, 2023. p. 780027.

3E LAZZARINI, J. B.; MATEUS, L. B. O.; NASCIMENTO, A. C.; PEREIRA, E. C; CRUZ, J. C.

5 C; MARICATO, E. Contaminacdo do pescado por elementos téxicos e sua relacao
EECE om a salde humana. In: E-book do VIII Congresso Internacional de Saude
¢ Unica e IV Simpésio Internacional Pluriprofissional de Satde. Recife: Even3 g
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Quando se compara o pescado de cativeiro com o0 pescado obtido por meio do
extrativismo, na segunda situacdo ha mais risco de o produto estar
contaminado por elementos toéxicos, tendo em vista que a criacao
(aquacultura) costuma exercer todo um controle de qualidade da dgua e manejo
adequado dos animais. Uma vez no organismo do pescado, os elementos
quimicos sao estocados nas visceras e na musculatura, ndo sendo possivel
eliminar esse residuo toxico, que vai sofrendo efeito cumulativo ao longo da
cadeia alimentar.

Ainda nesse sentido, um grande problema é o fato de a inspeg¢ao de pescado
ser majoritariamente macroscopica e baseada em caracteristicas sensoriais,
nao sendo realizados, portanto, testes de rotina para identificacdao desses
elementos toxicos, havendo somente analises esporadicas.

As caracteristicas bioquimicas listadas a seguir sao intrinsecas ao pescado,
ndo representando nenhum risco ou problema. Entretanto, quando o animal
entra em contato com bactérias, essas caracteristicas podem ser modificadas
gerando alterac¢des atipicas no pescado. A inspecdo sanitaria realizada nesse
produto de origem animal tem como um dos seus objetivos verificar a
conservacdo dessas caracteristicas bioguimicas do pescado.

O 6xido de trimetilamina (OTMA), presente em
peixes marinhos, é um composto formado a
partir de nitrogénio e amonia do sangue, ja que
essas substancias ndo sdo secretadas pelas
branquias. Quando o pescado entra em contato
com bactérias deteriorantes, como Micrococcus
sp. e Achromobacter sp., que produzem a enzima
triaminoxidase, o ocorre a degradagao do Oxido
de trimetilamina em trimetilamina.
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Além disso, também ocorre a degradacao de proteinas e lipideos, reduzindo as
caracteristicas nutricionais e sensoriais do pescado e provocando a formac¢ao do
“cheiro de peixaria” (Figura 3.11). O critério de julgamento para esse pescado
é a condenacao total e 0 destino é a Unidade de Beneficiamento de Produtos
Ndo Comestiveis, vulgarmente chamada de Graxaria ou Unidade de
Reciclagem Animal.

Figura 3.11. Processo de degradacdo do OTMA em trimetilamina

(EZNG »» Triaminoxidase »» , (CH?BN,
OTMA Trimetilamina
Fonte: Dos autores (2024).

Essa situacdo acontece principalmente devido a manipula¢ao inadequada e
tambéem em virtude da qualidade da agua em que o animal estava inserido, de
modo que as boas praticas agropecuarias e também de fabricacdo sdo
essenciais para a garantia da qualidade e seguranca do produto final.

A histidina é um aminoacido essencial que se

encontra livre na musculatura de algumas espécies de

pescado, como na sardinha e no atum, em
concentracdes entre 1,27 e2,4 mg/kg. Quando esse ) gl
aminoacido entra em contato com enzimas bacterianas w b
ocorre a sua degradacao, formando histamina, que é -

um mediador inflamatorio, podendo, por exemplo, em —

guem consumir esse alimento, causar reacao de

choque anafilatico (Figura 3.12).

Figura 3.12. Processo de degradacdo da histidina em histamina

Enzimas

Histidina »» bacterianas »» Histamina

(proteases)

Fonte: Dos autores (2024).

MODULO 03 | INSPECAO E TECNOLOGIA DE PESCADO 116



Além disso, a histamina também é uma aminobiogénica, sendo prejudicial a
salde humana, podendo causar reag¢oes alérgicas e crises de enxaqueca.
No pescado observa-se o aparecimento de manchas hemorragicas
puntiformes, principalmente na regido da cabeca, determinando que a
conduta do médico veterinario inspetor seja a condenagao total com destino a
Unidade de Beneficiamento de Produtos Nao Comestiveis.

( A ureia é 0 composto obtido a partir da degradacao proteica,
‘ § ‘ sendo comumente encontrado em peixes cartilaginosos,

COMO Cagao e raia. Quando esses animais entram em contato

com urease exogena bacteriana, ocorre a degradagao da
W ureia em amonia, que é um composto extremamente toxico,

gerando muitas vezes um odor amoniacal (Figura 3.13).

Figura 3.13. Processo de degradacdo da ureia em amdnia

: »» Urease exdgena »» NH,
Ureia . a
(bacteriana) (amobnia)
Fonte: Dos autores (2024).

Nesse caso, o critério de julgamento é condenagao total com destino a
unidade de beneficiamento de produtos ndo comestiveis.

A fenilalanina é um aminoacido presente principalmente nos crustaceos,
COmMO 0 camardo e a lagosta, somente apresentando-se como um risco, ainda na
sua forma original, para os fenilcetonuricos, que ndao possuem capacidade
para degrada-la. Quando esse composto entra em contato com a tirosina
bacteriana ocorre a sua degradacdo em melanina e feniletilamina (Figura 3.14).

Figura 3.14. Processo de degradacdo da fenilalanina em melanina e feniletilamina

. . Tirosinase Melanina e
Fenilalanina . o .
bacteriana feniletilamina
Fonte: Dos autores (2024).
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A melanina é responsavel pelo aparecimento  Figura 3.15. Black spot em camardo
de manchas pretas puntiformes em
qualguer parte do corpo do crustaceo, e
também chamadas de black spot (Figura 3.15), Ll
enquanto a feniletilamina ¢ aminobiogénica, o e o @
e pode causar a liberacdo de noradrenalina
ativando a cascata do sistema nervoso
simpatico,  promovendo  taquicardia e  Fonte: Vilacamardo (2020)
sudorese.

Melanose

Na tentativa de minimizar a ocorréncia do black spot, as unidades beneficiadoras
de pescado incorporam o aditivo metabissulfito de sédio ao crustaceo a fim
de retardar a formacdo da coloracao enegrecida. Porém, durante o consumo
do alimento, alguns individuos apresentam sensibilidade a essa substancia e
essa situacdo pode ser facilmente confundida com a reacdo de
hipersensibilidade as proteinas dessas espécies.

Em casos de lesao generalizada o critério de julgamento é condenacgao total
com destino a Unidade de Beneficiamento de Produtos Nao Comestiveis, poréem,
quando a lesdo for localizada, é permitida a condenagao parcial, com a parte
acometida destinada a Unidade de Beneficiamento de Produtos Nd&o
Comestiveis, e, para o restante, é realizada a destinagao industrial, por critério
estabelecido pela indUstria, que poderd optar por tratamento pelo frio
(congelamento), salga ou calor, desde que o tratamento escolhido garanta a
seguranca do alimento.

//7

O pescado tem como tecnologia de conservacdao o gelo fundente, o
congelamento, a defumacdo e a salga.
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Figura 3.16. Gelo fundente como técnica de
conserva¢do do pescado fresco

ERRADO

0 gelo nde pods
ibear apemas na
parte do baio da
calia di inopor

0 gelo dive recobirir
uda u-r-c.ndnunr

{ CERTO

-n--l.-l rIJ I
alxa de isopor

Fonte: Lima [s.d].

O gelo fundente, que gera o pescado
denominado como fresco (RIISPOA -
art. 333), €é uma técnica de
conservacdo proviséria em que o gelo
a 0 °C vai derretendo e caindo sobre o
pescado como se fosse uma cascata,
promovendo o seu resfriamento e
realizando uma lavagem, de modo que
0O pescado  ficara  inicialmente
completamente coberto de gelo em
camadas alternadas (Figura 3.16). A
propor¢do de gelo utilizada pode ser
de 1:1, 2.1 ou de 1:2, sendo a Ultima

propor¢do mais recomendada para regides tropicais, como € o caso do Brasil.
Vale ressaltar que essa técnica nao € capaz de congelar o pescado,
proporcionando apenas o seu resfriamento.

O resfriamento (RIISPOA - art. 334) pode ser empregado para
0 pescado. Os equipamentos utilizados na industria sdo as
camaras frias (de ar parado ou ventilacdo forcada). A legislacdo
brasileira preconiza que o pescado refrigerado deve ser

armazenado em temperatura entre 4 e 5 °C.

'®

O congelamento é uma técnica de conservacao muito
empregada na industria alimenticia. Para pescados, antes do
congelamento, deve-se eviscerar e remover a cabeca dos
animais, a fim de minimizar a contaminagdo, pois essas sdo
areas de maior contaminacao e o frio sO possui efeito
bacteriostatico.

O congelamento deve ser feito rapidamente, diminuindo-se a temperatura para
-1 a -5 °C em um periodo maximo de duas horas, sendo essa chamada de zona

da parada térmica.
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ApOs atingir essa temperatura, deve-se manter o congelamento até no minimo
-18 °C (RIISPOA - Art. 335), de modo que quanto mais baixa for essa
temperatura mais eficiente sera o método de conservacao, tendo em vista que
em baixas temperaturas a proliferacdo de microrganismos € menor, assim como
as reacOes bioquimicas e enzimaticas. Se realizado de maneira correta, apos o
congelamento o pescado com alto teor de lipideos apresenta prazo de validade
em torno de seis meses e 0 pescado magro um ano. Enfatiza-se que, no
momento do descongelamento, a temperatura do alimento deve aumentar
gradativa e lentamente, sendo, portanto, recomendado o descongelamento sob
refrigeracgao.

Os equipamentos utilizados nessa técnica sao os tuneis de congelamento, o
armario em placas e os tanques de mergulho.

O tanel de congelamento (F]gura 3'17) FigLfI’?] 3.17. Modelo de tunel de congelamento
tem o melhor custo-beneficio para a eetatico

indUstria, sobretudo para aquelas de grande
porte, sendo aplicado para grandes
quantidades de peixes. Promove a rapida
circulagdo de ar em temperaturas entre -30
e -40 °C, com o pescado mantido muitas
vezes sobre uma esteira 0 que também
facilita o fluxo do ar.

Fonte: Top cooler (2022).

Figura 3.18. Armario em placas para O armario em placas (Figura 3.18), por sua vez,
congelamento de alimentos

somente é utilizado para pescado de até 2 cm
de altura ou aqueles que sdo cortados em
filés. As placas sdo resfriadas e o pescado é
acondicionado em camadas alternadas, de
modo que o congelamento acontece por meio
da conducao do frio. Para essa técnica o
alimento deve estar embalado (em embalagem
que ndo seja isolante térmica) evitando-se a
contaminagcdo cruzada e a queima pelo frio
(freeze burning).

Fonte: NTSC (2022).
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Os tanques de mergu|ho (Figura 3.7 9) Figura 3.19. Tanque de congelamento criogénico
utilizam nitrogénio ou diéxido de A e :
carbono que sdo capazes de atingir |
temperaturas extremamente baixas,
sendo elas, respectivamente, -195 °C e
-98 °C, promovendo o chamado
congelamento  criogénico. Sem
ddvida nenhuma, essa é a melhor
técnica de congelamento, pois promove  Fonte: Metal cryo (2022).

0 congelamento extremamente rapido do alimento. Apesar de ser ainda a
técnica de congelamento menos utilizada pela indUstria alimenticia, em virtude
do seu alto custo, sua utilizagao vem crescendo a cada ano no Brasil.

Figura 3.20. Camardo apés glaciamento ~ Para evitar a desidratacdo e consequente perda
(s de peso e queima pelo frio realiza-se o
glaciamento (Figura 3.20), técnica essa que
consiste na pulverizagao de agua gelada a 1 °C
associada a polifosfatos que sao compostos
; & B, hidrossoltveis capazes de criar uma barreira que
Fonte: TECSA alimentos 2013, Impede a perda de dgua pelo pescado. A aspersdo
dessa mistura sobre o pescado congelado forma uma fina camada de gelo extra
para a sua protecdo e deve ser realizada ap0s a chegada na zona da parada
térmica, antes do completo congelamento. Deve-se atentar para o fato de que a
pesagem do produto deve ocorrer antes do glaciamento para evitar a
ocorréncia de adulteracao.

Figura 3.21. Defumacdo natural
em peixe inteiro

Outra técnica de conservacdo aplicada ao pescado é a
defumacdo (Figura 3.21), que nos Ultimos tempos
tornou-se mais importante para conferir um acréscimo
no atributo sensorial dos alimentos. Antigamente, ela
era de grande importancia para a conservagao dos
alimentos, tendo em vista que ndo existia, por
exemplo, refrigeradores e congeladores domeésticos,
sendo uma pratica comum colocar o alimento em cima

do fogdo a lenha em contato com a fumaca. o AR g
Fonte: TECSA alimentos (2013).
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A defumacao pode ser do tipo natural ou sintética, sendo que no segundo caso,
nao pode ser considerada como um método de conservacao de alimentos.

)

A defumacao natural tem duracdo de 12 a 16 horas,
atingindo temperaturas de em torno de 70 °C, o que
promove o cozimento do produto, que sera colocado
dentro de um equipamento denominado de fumeiro,
entrando em contato direto com a fumaca
proveniente da queima da madeira, que ira circular
entre os produtos. Alem de conferir caracteristicas

sensoriais que variam de acordo com o tipo de madeira que esta sendo
queimada (macieira, laranjeira, eucalipto), a fumaca também apresenta efeito
bactericida e bacteriostatico, responsaveis pela conservag¢ao do produto,
mas também apresenta em sua COMPOSICA0 COMPOStos como benzopirenos
(carcinogénico), acido formico e acido fénico. A qualidade da defumacdo ird
depender da qualidade da madeira que esta sendo queimada, de modo que,
quanto mais dura for a madeira melhores serdao os compostos aromaticos e
conservantes gerados por ela.

Quando comparada com a defumacdo natural, € uma técnica

A titulo de curiosidade, considerando que a técnica de 0’
defumacdo artificial ndo confere caracteristicas conservantes, 4

essa acontece por meio da utilizagdo de aditivos alimentares,

chamados de fumaca liquida ou fumaca em po, consistindo

em uma substancia quimica que ira saborizar o produto.

de menor custo, mas em contrapartida, os efeitos sensoriais

sdo muito inferiores.

A salga € um método de conserva¢do que promove a
desidratacao do alimento, criando um meio
hipertbnico externo ao pescado, fazendo com que a
adgua migre do meio interno para 0 meio externo,
sendo amplamente empregada na conservacdo do
bacalhau, por exemplo.
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Em um meio com menor quantidade de agua a proliferacao

dos microrganismos torna-se mais dificil e, além disso, o sal ﬁ
também faz com que 0 meio nNdo seja propenso a essa

multiplicacao, com exceg¢ao das bactérias halofilicas

(toleram altas concentracdes de sal no meio), como Mycobacterium tuberculosis e
Staphylococcus aureus, que podem contaminar o alimento por meio de agua
contaminada e manipulagdo inadequada, que sdo responsaveis pela
“vermelhiddo do pescado”, oriunda da protedlise, fazendo com que o critério
de julgamento do pescado na inspecdo sanitaria seja a condenacdo total.

A salga pode ser de trés tipos, seca, Umida e mista, mas, nos trés processos a
concentracao de sal permanece a mesma, de 30 a 40 %, e deve-se eviscerar e
remover a cabeca do pescado previamente ao processo de salga.

Figura 3.22. Processo de salga seca em pescado

Na salga seca (Figura 3.22) ocorre a
adicdo do sal em camadas intercaladas
com O pescado, em um recipiente
perfurado que permita 0 escoamento da
salmoura que sera formada a partir da
desidratacdo do produto

Fonte: Clube vinhos portugueses (2022).

J& na salga umida (Figura 3.23), o

pescado ¢ colocado imerso em  Figura 3.23. Pescado imerso em salmoura (salga Umida)
salmoura, sendo esta técnica mais c - ;
rapida e eficiente, tendo em vista que
a agua facilita a penetracdo de sal na
musculatura do pescado, além da
vantagem de poder realizar o
aproveitamento da salmoura desde
que essa seja pasteurizada (100 °C
por 15 minutos) e tenha os seus
teores de sal corrigidos a cada nova
utilizacao.

Fonte: Clube vinhos portugueses (2022).

MODULO 03 | INSPECAO E TECNOLOGIA DE PESCADO



Por fim, a salga mista consiste inicialmente na realizacdo da salga seca, porém,
neste caso, O recipiente ndo é vasado, e, portanto, a agua proveniente da
desidratacdo do pescado fica retida nos tanques formando uma salmoura,
COMO ocorre na salga Umida.

O tempo de salga sofrera variacdo de acordo com a quantidade
de alimento empregado no processo, tamanho do pescado e
tambéem com o tipo de salga escolhido. Apds completar a etapa,
0 pescado deve secar naturalmente por evaporagao.

A salga é considerada um ponto critico de controle
microbiologico e tecnoldgico, sendo capaz de garantir a menor
contaminagdo microbiana e a maior seguranca do produto, se for
realizada corretamente.

No fluxograma de processamento da salga (Figura 3.24), podem ser
considerados pontos criticos de controle (PCCs) a qualidade da matéria-
prima, tanto do pescado quanto do sal, lembrando-se sempre que nao é
possivel melhorar a qualidade da matéria-prima e sim manté-la, a salga
propriamente dita, integridade e inocuidade da embalagem e estocagem. Vale
ressaltar que a higiene do manipulador durante todo o beneficiamento do
alimento é crucial para a manutencdo da sua qualidade e seguranca.

A embalagem e a estocagem sdao pontos criticos
de controle pois, se houver a contaminacao da
embalagem ou 0 armazenamento é realizado em
temperatura e local inadequado, isso favorece a
recontaminacgao do alimento.

A temperatura de estocagem ira depender do método de conservacao
empregado. No caso de ter sido realizado somente a salga o produto podera
ser armazenado em temperatura ambiente, bem como nos casos de
combinacdo entre as técnicas de salga e defumacdao. Entretanto, se a
combinacdo for entre salga e resfriamento, a temperatura de estocagem deve
ser de refrigeracdo, de 4 a 5 °C.
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A associacdo da salmoura a outras técnicas de conservacao como defumacdo e
resfriamento aumenta ainda mais a vida util do produto, mas claro que também

aumenta seu custo produtivo.

Figura 3.24. Fluxograma do processo de salga no pescado

Filé ou pescado
inteiro, sem

Peixe + sal

»» Cura (5 dias)

(30 - 40 %)

i

eviscerado

Expedi¢do

Fonte: Dos autores (2024).
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O termo adulteracdo foi utilizado durante muito tempo de maneira genérica para
inferir a ocorréncia de fraudes, normalmente as de cunho econdmico, cujo
objetivo é o ganho financeiro (maior lucratividade), sendo este um problema
mundial. Entretanto, o RISPOA, atualmente, define mais especificamente 0s
termos relacionados ao tema.

E importante inicialmente diferenciar os termos alteracdo e adulteracdo de
alimentos. Considera-se como alterado o produto ou matéria-prima que nao
apresentam condi¢des higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se
destinam, enquanto sdo considerados adulterados matérias-primas ou
produtos fraudados ou falsificados.

« Consulte a Legislacao

O RIISPOA, em seu art. 504, define as matérias-primas e 0s
produtos que podem ser considerados alterados ou
adulterados.

E considerada fraude quando os alimentos sdo impuros,
quando ocorreu alguma mudanga na sua esséncia ou
natureza de maneira intencional. Na fraude ocorre uma FRAUD
alteracéo na composicdo do alimento, nas suas ALERT
caracteristicas sensoriais, nutricionais, microbioldgica e/ou
fisico-quimica.

Como exemplo de fraude que acontece em pescado pode-se citar a adicdo de
agua. Essa é uma atividade extremamente lucrativa, considerando “a venda de
agua a preco de proteina”.
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A figura 3.25. Amostras de camardo descascado com A adigao de égua geralmente ocorre
diferentes percentuais de glaciamento

durante o glaciamento em pescado
congelado. Sua ocorréncia esta
relacionada com a falta de controle
NO processo, excesso de tempo de
exposicdo do pescado e inUmeras
passagens do  pescado  nesse
processo. Essa situacdo acarreta em
um aumento na absorcdo de agua
pelo pescado, caracterizando a
adicdo de agua, como ilustra a figura
3.25 em amostras de camardo.

Fonte: Reboucas; Gomes (2017).

As Instrucbes Normativas n°® 23/2019 e 24/2019 do MAPA
determinam os limites maximos de absor¢do de agua para

camarao e lagosta durante o glaciamento sendo, respectivamente, @
20 % e 12 %.

preconiza ser permitido o glaciamento do peixe congelado até o

limite de 12 %. Entretanto, a 4gua incorporada ao processo de
glaciamento ndo comp8e o peso liquido declarado do produto, ou seja, a
pesagem deve ser realizada antes do glaciamento, garantindo que o
consumidor ndao pague pela agua adicionada ao produto. Caso seja detectada a
fraude, ultrapassando o limite de 12 % de glaciamento ou que a indUstria esta
pesando o pescado apds o glaciamento, o critério de julgamento é condenagao
total e 0 destino é a Unidade de Beneficiamento de Produtos Ndo Comestiveis.

@ Para os peixes, a IN 21/2017 do MAPA, RTIQ do peixe congelado,

No caso da ocorréncia de adulteracBes, a conduta do Servico
de Inspecdo Oficial sempre sera a condenacdo total, a fim de
nao incentivar qualquer tipo de conduta errada por parte da
indUstria. A forma de detec¢do da fraude por adicdo de agua
consiste em testes laboratoriais como, por exemplo, a
determinacdo de umidade do pescado, semelhante ao que
acontece para o mel.
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Outra fraude em pescado ¢é a adigcao de aditivos. O
AL uso de aditivos em alimentos deve ser aprovado pelo
MAPA ou pela ANVISA, dessa forma, a deteccdo de
quaisquer substancias guimicas que nao deveriam
2 estar presentes no alimento ou que estejam
O presentes em quantidade superior ao permitido
pela legislacdo brasileira caracteriza uma situac¢do de
fraude.

A IN 211/2023 da ANVISA indica quais sdo os aditivos autorizados para utilizacdo
em pescado e os limites de adi¢do. Caso a indUstria deseje utilizar algum aditivo
que Nao esteja presente nessa lista é necessaria uma solicitacdo de Autorizacao
de Uso Provisério (AUP) para ANVISA ou MAPA e somente apds uma resposta
assertiva esse aditivo podera ser empregado pela industria.

O fosfato trissédico ¢ um aditivo bastante utilizado em pescado
em virtude da sua excelente capacidade de reter a agua, sendo
empregado na agua do glaciamento. Tanto para pescado fresco
quanto para pescado resfriado e congelado, o limite maximo

permitido pela legislacdo € de 5.000 mg de aditivo/kg de pescado
(Brasil, 2023). E muito comum a industria utilizar maior quantidade de

tripolifosfato na agua do glaciamento justamente para favorecer a maior
absorcdo de agua pelo alimento.

Esse € um caso, por exemplo, que ilustra a chamada "“adultera¢do em
cascata”: geralmente, as adulteracdes ndo sao realizadas isoladamente, mas
sim alguns tipos ao mesmo tempo. Nesse caso especifico, estariam associadas
as fraudes por adicdo de aditivos e por adicdo de agua.

J& o metabissulfito de sdédio somente pode ser
empregado no alimento a fim de retardar o black-spot em
crustaceos, com limite maximo de 30 mg/kg (Brasil, 2023).
Porém, muitos individuos, ao ingerirem o alimento que foi
submetido a adi¢do desse componente, manifestam reacdo
de hipersensibilidade ao aditivo. Tal situacdo acaba sendo
confundida com a alergia as protefnas do crustaceo.
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Figura 3.26. Aplicacdo de luz branca de alta intensidade
sobre filés de pescado

Fonte: Brasil (2018).

A candle table (Figura 3.26) consiste
em uma mesa de inspe¢ao com uma
luz Dbranca incidindo abaixo do
pescado que possibilita uma melhor
visualizagao de possiveis
perfuragcdes na musculatura do
pescado oriundas da inoculacéo de
aditivos e também da presenca de
parasitas. Entretanto,
macroscopicamente, s6 € possivel

levantar uma suspeita dessa fraude, sendo necessario lancar mdo de testes
laboratoriais especificos para deteccdo de cada tipo de aditivo, geralmente
espectrofotometria ou cromatografia, que sdo capazes de determinar a
presenca e a quantidade de aditivo na amostra.

Outra fraude em pescado é a subtracao de indicativos
de frescor, que consiste na remogdo de partes

®

especificas do pescado, como cabeca, pele e visceras, as
quais auxiliam na verificacdo da qualidade e frescor do
produto. Como exemplo pode-se citar a venda de lula

limpa, sardinha espalmada, camardo limpo e sem cabeca.

No processo de deterioracao as visceras se apresentam em forma de uma
massa unica e ndao mais individualizadas como no pescado fresco, os olhos
ficam retrafdos, as guelras mais esbranquicadas e cheiro pronunciado.

Essa fraude é considerada como de dificil detec¢do e
acontece comumente no ponto de venda do
alimento, que é o local em que geralmente o produto
comeca a sofrer alteracBes das suas caracteristicas

em virtude da deterioracdo.
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Outro tipo de adulteracao é a falsificagao, em que os
alimentos sao elaborados com a finalidade de enganar,
ludibriar o consumidor, simulando a aparéncia e
caracteristicas gerais de outro alimento legitimo. Em
pescado a substituicdo de espécie ¢ o tipo de
falsificacdo e adulteracdo mais comum e pode acontecer
ao longo todos os elos da cadeia produtiva, desde o pescador ou produtor, na

indUstria, no ponto de venda (mercados, peixarias) e até mesmo em
restaurantes. Normalmente essa adulteracdo se da pela substituicao de uma
espécie de maior valor comercial por uma de valor inferior.

Tal pratica representa um dano ao consumidor tendo em vista

& que a caracteristica sensorial esta alterada, o valor nutritivo ndo
é 0 mesmo e, principalmente, o preco atribuido a proteina nao
condiz com o valor de mercado.

As formas de detec¢do consistem no conhecimento morfologico das espécies
(nadadeira caudal, formato da cabeca e do corpo, coloracdo e linha lateral,
posicionamento da boca e dos olhos) e andlises moleculares como o PCR
(Reacdo em Cadeia da Polimerase) que é a forma mais fidedigna para a
confirmacdo da falsificacdo.

Como exemplo das falsificacBes \ /

por substituicdo de espécie pode- ~ 7

se (itar: peixe batata que é b FlQUE LIGADO!
comercializado como namorado, / Caiba mais sobre esse
sardinha-laje ou savelha sendo \ contetido  acessando o
vendida como Sardinha, panga ou Instagram @gppoa.ufjf

merluza sendo comercializado

como linguado, truta salmonada

vendida como salmado, saithe como bacalhau. As falsificacBes também
acontecem em pescado de adgua doce como € o caso do surubim e caparari que
sdo vendidos como pintado e o tambacu e o tambatinga sendo vendidos como
tambaqui.
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A IN 53/2020 do MAPA (Brasil, 2020), que aborda os nomes
comuns e cientificos de peixes comercializados no Brasil,
determina que somente trés espécies podem receber a
nomenclatura de bacalhau, sendo essas Gadus morhua, Gadus
macrocephalus e Gadus ogac.

Outra falsificacdo que também acontece é na rotulagem,
incluindo adultera¢Bes relacionadas ao selo do servico de
inspecdo, espécie animal e registro de produto.

Tanto o método de captura quanto o abate
influenciam diretamente na qualidade do pescado, no
prazo de validade e na manutencdo das suas
caracteristicas nutricionais e sensoriais.

A captura, mesmo que em propor¢8es minimas, gera
estresse, e como forma de minimizar essa ocorréncia
dentro da indUstria sdo implantadas algumas praticas
de bem-estar animal, desde a chegada dos animais
até o momento do abate.

O beneficiamento do pescado proveniente da aquicultura tem inicio ainda nas
fazendas, o produtor deve estabelecer o jejum de 24 horas para o pescado
(para o extrativismo isso ndo é possivel), sendo este um importante ponto
critico de controle, empregado a fim de minimizar a quantidade de matéria
organica e, consequentemente, a proliferacdo de microrganismos.
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Figura 3.27. Despesca A despesca (Figura 3.27), ou seja, retirada dos

i animais dos tanques de criagao e o transporte
até a industria em tanques com agua, assim
Como a pesagem, ficam a critério do produtor,
lembrando que é baseado no peso que se
determina o melhor momento para o abate.
Como essa etapa tem elevado potencial
estressante, também representa um ponto
critico de controle, pois se realizada de
maneira incorreta ira comprometer o valor
nutritivo do pescado, caracteristica sensorial e
prazo de validade.

L

Fonte: Engepesca (2020).

A partir da recepgao, a responsabilidade passa a ser da industria, que beneficia
cerca de 50 % de toda a producdo de pescado no Brasil.

Assim como as demais espécies de abate, o Figura 3.28. Depuragao
pescado também precisa de periodo de [
descanso para o reestabelecimento da sua
reserva de glicogénio. Essa etapa é denominada
depuracgao (Figura 3.28) e dura de duas a oito
horas, variando de acordo com o tamanho do
pescado, duracao da viagem e com a indUstria
responsavel pelo beneficiamento.

Durante esse periodo o pescado fica dentro de
um tangque onde vai ocorrendo a troca de agua
periodica a fim de eliminar as toxinas e outras
substancias que podem ter sido geradas pelo estresse de transporte. O
cumprimento correto do periodo de descanso é fundamental para a
recuperagao adequada das reservas energéticas do animal e por isso
também é considerado um ponto critico de controle.

Fonte: Kanamaru (2017).
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A  pré-insensibilizacdo acontece por meio da
eletronarcose, que consiste em um choque com baixa
voltagem (entre 30 a 40 V) e média amperagem (entre 1 e 1,5
A), tendo carater reversivel e, portanto, a proxima etapa que
é a pendura pela cabeca, deve ocorrer dentro de no maximo
30 segundos, para que o animal ndo recupere 0s sentidos.

Em seguida ocorre a insensibilizagao, também por eletronarcose, s6 que nessa
etapa aumenta-se a voltagem para cerca de 65 a 70 V e diminui-se a amperagem
para cercade 0,5a 1 A. Além desse método de insensibilizacdo também pode-se
Citar o uso da pistola de dardo cativo para jacarés e a termonarcose, que ¢é g
insensibilizacdo por choque térmico.

A termonarcose ja foi muito empregada na indUstria de pescado, \\ //
e consiste em submeter o pescado a uma temperatura
diferente da sua de costume, ou seja, 0 pescado de dgua =
quente sera colocado em agua fria enquanto o pescado de agua 4

fria sera colocado em agua quente, por um periodo de 10 a 20

minutos, submetendo-o ao seu metabolismo basal para que seja possivel a
perda da sensibilidade. De modo geral, a insensibilizacdo é um ponto critico de
controle tendo em vista que se realizada de maneira incorreta ird gerar muito
estresse no animal o que compromete diretamente a qualidade da carne.

Tanto a pré-insensibilizacdo quanto a insensibilizacdo sdo pontos criticos de
controle e baseiam-se nos preceitos do abate humanitario que preconiza o
bem-estar animal e 0 ndo ocasionamento de estresse.

A sangria (Figura 3.29) consiste no corte dos grandes

vasos, proximo a base do coracao e a regiao do opérculo,
/ com excec¢ao do pirarucu que é sangrado no rabo. Esse
/ processo restringe-se a pescados grandes, anfibios e
répteis, e deve-se respeitar o periodo minimo de trés
minutos de sangria para garantir a maior perda de
sangue possivel e consequentemente a morte do animal.
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Figura 3.29. Sangria em pescado

Essa etapa também é
considerada um ponto
critico de controle pois
é ela que efetivamente
ird causar a morte do
animal.

Fonte: Pedrazzani et al. (2007)

Em seguida ocorre a descamacgao, somente para peixes de escama (ndo
acontece em peixe de couro) e posteriormente a lavagem para retirar as
escamas que ficaram na superficie.

Figura 3.30. Evisceracdo do pescado

A evisceracdo do pescado (Figura
3.30) pode ser manual ou mecanica, e
tem como principal objetivo a reduc¢ao
da carga microbiana e, portanto, deve
ser realizada o mais rapidamente
possivel. Assim como a evisceracdo, a
retirada da cabeca, que é a etapa
seguinte, apesar de opcional também
reduz a carga microbiana. A retirada da
cabeca é altamente recomendada caso
0 método de conservacdo do pescado
seja salga ou congelamento.

Fonte: Kanamaru (2017).

Como a evisceracdo e a retirada da cabeca tém como principal objetivo a
diminui¢do da carga microbiana e trata-se de um ponto critico de controle
biolégico.

O corte do pescado é opcional, podendo ser em filés .“

ou em postas, mas a industria também pode optar pela

comercializacao do pescado inteiro. n.
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Figura 3.31. Esfola manual do pescado

Ja na etapa da esfola (Figura 3.31) acontece

a retirada da pele do animal. Também é

opcional, mas € considerado um ponto

critico de controle tecnolégico pois

embora ndo comprometa a seguranca do

produto prejudica esteticamente a qualidade
‘ do produto.

Em seguida realiza-se a toalete final para
Ultima limpeza do pescado e pesquisa de

y parasitas. S
.

Fonte: Kanamaru (2017).

O método de conservagdo pode ser por
resfriamento, congelamento, salga e defumacdo. E um
dos principais pontos criticos de controle durante o
processamento do pescado tendo em vista que esse é
um produto extremamente perecivel, de modo que
deve ser realizado adequadamente para que seja possivel a manutencdo das
caracteristicas sensoriais e nutricionais do produto bem como para garantir a
sua seguranga.

O glaciamento sO ird acontecer quando a técnica de conservacao empregada
tenha sido o congelamento, considerando que 0 seu objetivo é evitar o defeito
de queima pelo frio em decorréncia da desidratacdo, que geralmente acontece
quando o pescado é congelado.

N
* O método de estocagem ird depender de qual recurso

a. ERE fol empregado para a conservacao do produto: para
pescado resfriado a temperatura deve ser de 4 a 5 °C,
para pescado congelado a temperatura minima deve
ser de -18 °C e para pescado salgado ou defumado o
produto pode ser mantido em temperatura ambiente.
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A figura 3.32 ilustra, de forma didatica, o fluxograma de beneficiamento do
pescado de producdo.

Figura 3.32 Fluxograma de beneficiamento do pescado de producdo
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Fonte: Dos autores (2024).
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A figura 3.33 demonstra uma representacao grafica de uma planta baixa de uma
Unidade de Beneficiamento de Pescado e Produtos de Pescado, a fim de facilitar
a visualizacdo e o entendimento das instalacBes e das etapas do processo

produtivo.

Figura 3.33. Planta baixa de Unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado
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Fonte: Dos autores (2024).
Legenda

mssmm—= |onela de vidro
mmmmm - Basculante industrial

== Porta de vidro de correr

- Porta de madeira
- Porta industrial

Basculante
Oculo

BS: Barreira Sanitaria

CALD: Caldeira

DP. EMB.: Depésito de embalagens

DP. MP.: Depdsito de matéria-prima

DP. PL.: Depdsito de produto de limpeza
DP. PQ.: Deposito de produto quimico
ETA: Estacdo de Tratamento de Agua
ETE: Estacdo de Tratamento de Efluentes
GER: Gerador

TG: Tanque de gelo

TR: Tangue de recepc¢ao

WC: Banheiro
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O pescado é um dos recursos naturais mais abundantes e
consumidos no Norte do pais, movimentando a economia e
gerando emprego na regiao, sendo a principal fonte de
proteina animal para os amazonenses. Assim, para garantir o
bom andamento de uma Unidade de Beneficiamento de
Pescado e Produtos de Pescado a dinamicidade e eficiéncia
sdo caracteristicas fundamentais durante o processamento
desse produto de origem animal.

Assista ao video!

E vélido lembrar que o pescado tem que morrer pela sangria e tem que morrer
com reserva de glicogénio, por isso é essencial o cumprimento do periodo de
descanso para a recuperacao do glicogénio perdido durante o transporte.,

E a taxa de glicogénio muscular que determinard o tempo
de instalacdo do rigor mortis, e deseja-se que esse seja 0
mais longo possivel. Mesmo apds a sua morte, o pescado
continua tentando se manter vivo e, por meio da glicdlise
anaerobica, ocorre a degradacdo de glicogénio fornecendo
ATP para que as células continuem vivas por mais algum
tempo. Como coproduto dessa reagao forma-se o acido
latico, responsavel pela diminuigdao do pH da musculatura sendo importante
para a conversao do musculo em carne e para a instalagdo do rigor mortis,
além de contribuir para diminuir a proliferacao bacteriana.

O aumento do tempo de rigor mortis aumenta consequentemente o periodo de
conservacdo do pescado, e € nesse momento que deve ocorrer o seu
beneficiamento. Apos o periodo de rigor mortis, ocorre a instalacdo do periodo
de pds-rigor, o qual tem a mesma duracao da fase de rigor mortis.
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Terminado o periodo de pdés-rigor, o ideal é que o pescado ja

tenha que ter sido submetido a alguma técnica de

PH conservacdo, pois em condi¢des normais o pH do pescado é
BALANCE| mais elevado, proximo da neutralidade (entre 5,8 e 6,5) 0 que
contribui para a proliferacdo dos microrganismos, iniciando a

fase do complexo heterogéneo de deterioragao do pescado.

A Brusinox Equipamentos Industriais é uma empresa
pioneira na fabricacdo de equipamentos para o processamento
de pescado no Brasil. O beneficiamento desse produto é
extremamente dinamico e conta com um maquinario
modernizado, tornando o processo mais seguro.

Assista ao video!

A qualidade do pescado fresco ird depender do tipo de
pesca e da manipula¢do que ele sofreu.
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No caso de a pesca ndo ter sido realizada de maneira
adequada e o animal se esforcar para sair da rede, por
exemplo, ocorrerd 0 consumo das suas reservas
energéticas, o que irad diminuir drasticamente o tempo de
rigor mortis, e consequentemente ira afetar o tempo de
conservacdo do pescado, que também sera diminuido.

No que tange a manipulacdo, a pressdo exercida pela rede |
em associacdo com a permeabilidade da parede intestinal faz \‘ 4

COmM que 0S microrganismos intestinais migrem para a
musculatura e contaminem o pescado, afetando a
caracteristica sensorial e o valor nutricional do produto, bem
como compromete a sua qualidade higiénico-sanitaria.

Deve-se evitar a abertura de solugdes de continuidade, como
feridas por anzdis ou golpes, pois elas funcionam como porta de

/ *\, entrada para a contaminag¢do microbiana.

Além disso, a qualidade da agua em que o pescado esta
inserido € determinante para a sua qualidade, de modo que
em aguas poluidas ocorre a colonizacdo do pescado por
microrganismos deteriorantes ou patogénicos.

dos manipuladores.
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Por fim, a qualidade higi€énico-sanitaria da
manipulagao durante o beneficiamento do pescado é
fundamental, devendo-se atentar-se sempre a higiene



O complexo heterogéneo de deterioracao do pescado tem como fatores
responsaveis a rapida acdo destrutiva de enzimas, reacdo menos acida da carne,
facilidade de oxidacdo dos Oleos, menor teor de coldgeno associado a
musculatura constituida por fibras brancas, natureza psicrotolerante da
microbiota, possibilidade de contamina¢do durante a industrializacdo, Oxido de
trimetilamina e degradacdo proteica.

REVISE

A temperatura é um dos principais fatores que
influencia nocrescimento dos
microrganismos, podendo estimular, inibir ou
até mesmo mata-los e, por isso, é empregada
na industria alimenticia como método de
conservagdo dos alimentos. Para cada grupo
de micnorganismos existe uma faixa de
temperatura minima, maxima e étima para o
seu crescimento. Revise o conceito de
classificagcdo dos microrganismos de
acordo com as suas faixas otimas de
temperatura para multiplicagdo.

A rapida acao destrutiva de enzimas enddgenas e
exdgenas € a primeira alteracdo de carater deteriorante que
acontece com o pescado. As enzimas endodgenas sdo
provenientes do suco gastrico e de enzimas tissulares e as
exdgenas sao principalmente de origem microbiana.
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O suco gastrico atua no tecido muscular degradando as proteinas e também
nas visceras, promovendo maior permeabilidade, o que facilita a contaminacao
por microrganismos intestinais.

J& as enzimas tissulares, que sdo proteases enddgenas teciduais, como as
catepsinas, dipeptidases, tripsina e preoteases sarcoplasmaticas, atuam em pH
distintos, de modo que o0 pescado possui enzimas capazes de atuar em
qualquer pH, o que facilita a sua deterioracao.

*7 A combinac¢do dessas proteases tissulares na musculatura com
0 SUCO gastrico é responsavel pela autélise, que é o processo
inicial de deterioracao do pescado. Portanto, para diminuir a
chance desse fator influenciar negativamente na qualidade do
produto, deve-se eviscerar o animal o mais rapidamente possivel, impedindo
entdo a acdo enzimatica relacionada aos sucos gastricos e que essas enzimas
consigam atingir a musculatura.

Além disso, o pescado também sofre influéncia de enzimas
exdégenas produzidas por bactérias oriundas da contaminagao
microbiana. Portanto, é importante garantir a manipulacdo ¥ O
adequada bem como condi¢Bes higiénico-sanitarias satisfatorias 3
associadas ao emprego de técnicas de conservacdo que sejam

capazes de diminuir a agdo dos microrganismos. K
A reacdao menos acida da carne devido ao pH mais
6 elevado do pescado ocorre em virtude de o pH do peixe

recém capturado variar entre 6 e 6,5, que € um meio mais

6 neutro, e o inicio da sua deterioracdo acontece quando
atinge o pH 7 para carnes brancas e 6,3 para carne escura

s Ccomo € o caso do atum, o que torna o alimento improprio

’ para o consumo. Entretanto, devido a grande variacao dos
/ valores de pH nas espécies de pescado, esse parametro,

- isoladamente, ndo pode ser considerado um critério seguro

para a verificagdo do frescor do pescado, devendo entdo ser combinado,
sobretudo, com as caracteristicas sensoriais ou com testes complementares.
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Um dos fatores responsaveis pela modificacdo do pH do <
pescado €& a proliferacago de microrganismos,
principalmente quando 0 meio esta proximo da neutralidade,

e, de acordo com o agente, 0 meio pode se tornar acido ou
basico. Para evitar essa alteracdo, deve-se evitar as condicdes
que favorecem a multiplicacdo microbiana, aplicando técnicas

de conservacao, higiene e manipulagao adequada.

A facilidade da oxidacdo dos dleos, também chamada de
rancificagcdo, é um defeito relacionado a alimentos que
possuem alto teor de lipideos, como é o exemplo do salmao. A
oxidagdo dos acidos graxos insaturados promove a rancificacdo
do alimento, alterando seu sabor, cor, odor e textura.

Existem quatro tipos de ranco: oxidativo, hidrolitico ou lipolitico, cetdnico e o
sabor a peixe. Para pescado, os tipos mais comuns sdo o oxidativo e o
hidrolitico/lipolitico.

No primeiro caso, a reacao € catalisada pelo contato com

a luz, oxigénio, calor e metais pesados, formando

aldeidos e cetonas que geram alteracdes no sabor,

coloracdo escura e odor pungente, devendo atentar-se N
principalmente a embalagem escolhida, preconizando a \
utilizacdo de envoltdrios constituidos por plastico, sob baixa @
tensao de oxigénio, opacos e acondicionados sob refrigeracao. \

Ja& o ranco hidrolitico tem sua reacdo dependente da acao de lipases
microbianas como aquelas produzidas por Pseudomonas  fluorescens,
Pseudomonas fragi e Serratia marcescens, que atuam sobre o triglicerideo,
rompendo a ligacdao do tipo éter e promovendo a liberacdao do glicerol e dos
acidos graxos, gerando altera¢des sensoriais e nutricionais. Para essa situacao
deve-se controlar todos os fatores que podem contribuir para a maior
proliferacdo de microrganismos e atentar-se a qualidade higiénico-sanitaria
da agua onde o pescado esta inserido, principalmente no caso do extrativismo.
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O colageno funciona como uma barreira fisica frente a
penetracdo de microrganismos, porém, o pescado apresenta
em sua composicao anatdbmica menor teor de colageno que,
associado a constituicdo da musculatura a partir das fibras
brancas, facilita a acdo microbiana.

A natureza psicrotolerante da microbiota, ou sejg,
microrganismos tolerantes ao frio, € um outro fator
importante para a deterioracdo do pescado, tendo em vista
que atualmente o principal método de conserva¢ao dos
alimentos é o emprego da cadeia do frio. No caso de
pescado, 0 congelamento é a método de conservacao mais
utilizado, mas, ainda assim, a microbiota do pescado
consegue se proliferar, mesmo que em menor velocidade.

A

A possibilidade de contaminagdo por microrganismos patogénicos e
deteriorantes durante a industrializacdo é um risco inerente aos alimentos. No
pescado, € comumente causada pelas bactérias Acinetobacter sp., Flavobacterium
sp., Micrococcus sp., Pseudomonas sp., Achromobacter sp. e Staphylococcus spp.

y Como fontes de contaminacdo primaria, pode-se citar o
ambiente em que o pescado estd inserido, tendo este maior
. relevancia no extrativismo, pois o controle da qualidade da agua

@@) na aquacultura costuma ser extremamente rigido.

Como fonte de contaminacdo secundaria os manipuladores se
mostram como de alto potencial de risco, assim como instalagées .
e equipamentos mal higienizados.

o a O o6xido de trimetilamina (OTMA), presente em peixes
marinhos, apesar de ndo ser toxico, quando entra em contato
com enzimas bacterianas, é convertido em trimetilamina,
gerando a formacdo de odor forte e caracteristico (“cheiro
de peixaria”) e consequentemente acarretando em perdas
de valor nutricional e caracteristicas sensoriais do pescado.
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Caso 0 pescado apresente essas \ /
caracteristicas ele deve ser considerado ~ {_
impréprio para consumo pois apesar ’, FIQUE LIGADO!
da mudanc¢a da caracteristica natural Saiba mais sobre esse
ser causada por  microrganismos .; f:;;eg‘;:rz @agC:;zaar_'j;}f °
deteriorantes pode haver associacdo t‘
com algum agente patogénico.

A degradacgao proteica ocorre por acao de enzimas autoliticas
i e bacterianas presentes no suco gastrico e na musculatura do

animal ou ainda por enzimas exdgenas. A proteina ira sofrer

desnaturacdo seguida da degradacdo proteica, formando entdo

polipeptideos que continuam sofrendo a¢ao enzimatica sendo
degradados em aminoacidos e estes posteriormente em aminas, acidos
carboxilicos, aldeidos, cetonas e gas carbdnico, compostos esses que geram
alteracBes de odor, sabor (amargor) e textura, além da perda de valor
nutricional.

De modo geral, sao fatores que influenciam na rapidez da deterioracao do
pescado a sua natureza, condi¢cBes de captura, temperatura e carga microbiana
pos captura.

A natureza do pescado consiste nas suas caracteristicas
intrinsecas, como, por exemplo, apresentar alto teor de lipideos, o
que favorece a ocorréncia da rancidez; ter origem em agua salgada,
tendo, portanto, a presenca de OTMA; ser achatado, fazendo com
que o rigor mortis aconteca mais rapidamente e o pH figue baixo
por menos tempo e musculatura proxima das visceras propiciando
a migracdo de substancias para a musculatura; e até mesmo criacao
em cativeiro que apresenta melhores condi¢8es higiénico-sanitarias.

As condi¢oes de captura influenciam diretamente no
estresse que o0 animal ira sofre e, além disso, a manipulacdo
excessiva durante essa etapa do processo pode acarretar em
contaminag¢8es microbianas.
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A temperatura, no caso da cadeia do frio, se aplicada
inadequadamente, ou seja, se 0 pescado for congelado devagar e
descongelado rapidamente, pode acelerar a sua degradacao.

E por fim, a carga microbiana pés captura, oriunda de fontes
adicionais de contaminacdo durante 0 processamento
industrial.

Jrapesae

O RIISPOA (Brasil, 2017) em seu Art. 19 classifica os
estabelecimentos de pescado e derivados em barco fabrica
(estabelecimento de pesca em agua, doce ou salgada, que faz
0 beneficiamento completo do pescado), abatedouro
frigorifico de pescado (realiza todo o processo de
beneficiamento de anfibios e répteis, em terra), unidade de
beneficiamento de pescado e produtos de pescado (realiza todo o processo
de beneficiamento do pescado, porém, em terra) e em esta¢ao depuradora de
moluscos bivalves (local de processamento de moluscos bivalves).

A estacdo depuradora de moluscos bivalves € a menos comum dentre os
estabelecimentos e merece uma atencao especial em virtude da acdo filtradora
no mar exercida por esses animais, acrescido ao fato de alguns desses produtos
serem tradicionalmente consumidos crus.

« A subsecao IV do RIISPOA 2017, que compreende dos
o artigos 204 ao 217, disp6em sobre a inspecao post
mortem de pescado.
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O controle oficial do pescado € baseado

@ majoritariamente em suas caracteristicas
sensoriais, indicadores de frescor, controle de

@ histamina nas espécies formadoras, controle de

toxinas e controle de parasitas como especifica 0 Art.
209 da mesma legislacdo. A inspecdo do pescado fresco ocorre por
amostragem de, no minimo, 1 % do lote, e € permanente nos estabelecimentos

onde é realizado o abate. Vale ressaltar que a inspecdo ante mortem s é
realizada em anfibios e répteis como consta no Art. 90.

Em seu Art. 210, o RISPOA estabelece as caracteristicas sensoriais esperadas
para cada tipo de pescado durante a avaliacao dos atributos de frescor,
considerando peixes, crustaceos, moluscos, anfibios e répteis.

K Consulte a Legislacao

Os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade
(RTIQ) sdo fundamentais para o estabelecimento de

padrdes a serem adotados na fabricacao de produtos de

origem animal pelas indUstrias. Em relacdo ao pescado, a Portaria
n. 185, de 13 de maio de 1997, estabelece o RTIQ de Peixe Fresco;
a IN n. 21, de 31 de maio de 2017, estabelecer o RTIQ do Peixe
Congelado; a IN n. 01, de 15 de janeiro de 2019, estabelece o RTIQ
do Peixe Salgado e Seco; a IN n. 23, de 20 de agosto de 2019,
estabelece o RTIQ do Camarao; e a IN n. 24, de 20 de agosto de
2019, estabelece o RTIQ da Lagosta.

Para peixes deseja-se superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico
(Figura 3.34); olhos transparentes, bDrilhantes e salientes, ocupando
completamente a oOrbita (Figura 3.35); guelras réseas ou vermelhas, umidas e
brilhantes, com odor natural, proprio e suave (Figura 3.36); ventre rolico, firme,
nao deixando impressao duradoura a pressdo dos dedos; escamas brilhantes,
bem aderidas a pele e nadadeiras apresentando certa resisténcia aos
movimentos provocados; visceras integras, perfeitamente diferenciadas; anus
fechado; cheiro especifico, lembrando o das plantas aquaticas.
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Figura 3.34. Nota-se a perda do brilho metalico da superficie do corpo do pescado com o passar dos dias,
indicando um processo de deterioragdo

Fonte: Freitas; Amaral (2011).

Figura 3.35. Pescado com olhos opacos e fundos Figura 3.36. Guelras palidas e com presenca de muco
(esquerda) e pescado com olhos salientes, (esquerda) e guelras vermelhas, Umidas e brilhantes
transparentes e brilhantes (direita) (direita)

-

Fonte: Hashitag (2014); Inspire Setubal (2018). Fonte: Cozinha japonesa (2014).

Para crustaceos, como lagosta, camarao, siri e caranguejo,
espera-se aspecto geral brilhante e umido; corpo em
curvatura natural, rigida, articulos firmes e resistentes;
carapaca bem aderida ao corpo; coloracdo propria da
espécie, sem qualquer pigmentacdao estranha; olhos vivos e
destacados; cheiro proprio e suave.

Para moluscos bivalves como ostra e mexilhdao, espera-se
cheiro agradavel e pronunciado; carne amida, bem aderida a
concha, de aspecto esponjoso, na cor cinza-claro em ostras
e amarelada nos mexilhdes. Ja para moluscos cefalépodos,
como polvo e lula, deseja-se pele lisa e amida; olhos vivos,
salientes nas oOrbitas; carne consistente e elastica; auséncia
de qualquer pigmentacao estranha; cheiro proprio. Para
moluscos gastrépodes, como caracdis e lesmas, deseja-se
carne Uumida, aderida a concha, de cor caracteristica da
espécie; odor proprio e suave; que estejam vivos e
vigorosos.
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Para anfibios, no caso da ra, deseja-se odor suave e
caracteristico da espécie; cor résea palida na carne e branca
e brilhante nas articulacdes; auséncia de lesdes e elementos
estranhos; textura firme, elastica e tenra.

Por fim, para répteis, como é o caso do jacaré, deseja-
se odor caracteristico da espécie; cor branca rosada
da musculatura; auséncia de lesdes e elementos
estranhos; textura macia com fibras musculares
dispostas uniformemente. Para quel6nios, espera-se
odor proprio e suave; cor caracteristica da espécie, livre
de manchas escuras; textura firme, elastica e tenra.

A Coocrijapan, Cooperativa de Criadores de Jacaré do
Pantanal, nasceu da preocupacdo em legalizar a
comercializacdo de pele de jacaré, combatendo o comércio
ilegal e, ao mesmo tempo, gerando uma forma de renda
alternativa com sustentabilidade ambiental.

Assista ao video!

4
O quadro 3.1 apresenta um comparativo entre & //
’ . -
as caracteristicas encontradas no pescado ’, FIQUE LIGADO!
fresco e no pescado deteriorado. Enfatiza-se saiba mais sobre esse
L \ contetdo acessando o
que, se 0 pescado apresentar uma Unica Instagram @gppoa.ufjf

caracteristica sensorial alterada, ele ja nao esta
Mais proprio para 0 consumo.
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Quadro 3.1. Caracteristicas do pescado fresco e deteriorado

Caracteristicas

Pele

Muco

Escamas

Carne

Opérculo (reveste
as guelras)

Guelras

Orgaos internos

Olhos

Odor

Fonte: Brasil (2007).

Pescado fresco

Brilhante, Umida, com tonalidade
viva, sem laceracées

Ausente. Quando caracteristico
da espécie deve ser aquoso

Unidas, fortemente aderidas a
pele, translucidas e com brilho

Firme, elastica e aderida aos
0SS0S

Rigido, deve oferecer resisténcia
a sua abertura

Rdseas ou vermelhas, Umidas e
brilhantes. Auséncia ou discreta
presenca de muco translucido

Bem definidos e com odor suave

Salientes, transparentes e
brilhantes

Suave ou ausente

e

Pescado deteriorado

Palida, sem brilho

Presente ou com espessura
aumentada

Soltam-se facilmente, sdo opacas

e sem brilho

Leitosa, amarelada e com ma
aderéncia aos 0ssos

N&o oferece resisténcia a sua
abertura

Palidas e/ou com presenca de
MuCO iNtenso e espesso

Manchados e com odor acido

Fundos, opacos e sem brilho

Intenso, desagradavel,
caracteristico de alteracao

No Art. 210, § 4° determina gue nos casos em que a avaliagao sensorial ainda
gerar duvidas acerca do frescor do pescado deve-se realizar exames fisico-

quimicos complementares.
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« Consulte a Legislacao

A Instru¢do Normativa n°® 25, de 02 de junho de 2011, do
MAPA aprova os métodos analiticos oficiais fisico-
quimicos para controle de pescado e seus derivados.

As analises fisico-quimicas aplicadas ao pescado fresco sdo pH, bases volateis
totais, reacdo de amonia, determinacdo de hipoxantina, trimetilamina e
determinac¢do da oxidacao.

O pH, isoladamente, ndo € uma boa analise de frescor, devido

a variacao de valores observados nas diferentes espécies de
pescado, mas, independente disso, em qualquer tipo de
pescado, quando ocorre a sua degradacao, o pH tende a
aumentar, atingindo a neutralidade. Para peixes o pH deve
ser inferior a 7 (em alguns casos pode estar aumentado, desde
que nao ultrapasse 7,5 e que as caracteristicas sensoriais

permanecam inalteradas), para crustaceos deve ser inferior a
7,85 e para moluscos deve ser inferior a 6,86.

As bases volateis totais sdo formadas a partir da degradacdo - ~\
proteica, gerando aminas e acidos carboxilicos, tendo como N
limite maximo permitido < 30 mg de nitrogénio/100 g de

tecido muscular. Valores superiores ao limite estabelecido pela | |4,007
legislacdo indicam que o pescado sofreu degradac¢do proteica. \. J

A reacdo de amdnia, também denominada de prova de Eber, indica
W a presenca de amonia em pescado, formada a partir da degradacao
W\

da ureia por bactérias em peixes cartilaginosos.

A determinac¢ao da hipoxantina (Hx) funciona como indicador do frescor do
pescado, podendo ser aplicado em todos os tipos de pescado, tendo como
resultado ideal valores baixos. Um alto teor de hipoxantina indica que houve
degradacao de ATP formando a hipoxantina por acao de microrganismos, o que
condiciona um pescado de ma qualidade, inclusive com alteracdo de sabor, que
se torna amargo.
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A trimetilamina, produto da degradacdo do 6xido
de trimetilamina por enzimas bacterianas em peixes
marinhos, é a responsavel pelo “cheiro de peixaria”.

Por fim, a determinag¢ao da oxidag¢ao por meio do indice de
peroxido de TBA (acido tiobarbitdrico) pesquisa a ocorréncia de
ranco oxidativo, que ocorre principalmente pescados com
alto teor de lipideos.

Figura 3.37. Candling table com luz
negra

A O RISPOA (Brasil, 2017), em seu artigo 212,
estabelece que nos estabelecimentos de pescado é
obrigatodria a verificacdo visual de les@es atribuiveis
a doencas ou infec¢Bes, bem como a presenca de
parasitas. Essa verificacdo, realizada pelo Servico de
Inspecdo Oficial, pode ser feita com o auxilio de uma
Candling table com luz branca ou com luz negra
(Figura 3.37).

Fonte: Brasil (2018).

Nessa mesma legislacdo, em seu Art. 214, permite-se a
destinacao industrial do pescado injuriado, mutilado,
deformado, com alteracBes de cor ou com presenca de
parasitas localizados, que consiste na escolha, pela industria,
de qual método de aproveitamento (salga, congelamento,
fabricacdo de derivados) sera aplicado ao produto, desde
que seja possivel garantir a seguranga do alimento.

Para pescados infectados com parasitas transmissiveis ao
homem (Diphylobotrium latum), de acordo com o RISPOA
\ (2017), Art. 216, s6 podem ser comercializados crus apos
0 congelamento, que promove a desidratacdo do parasita, respeitando-se o
binbmio tempo-temperatura de -20 °C por 24 horas ou -35 °C por 15 horas.
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Se 0 parasita presente for da familia Anisakidae, o binbmio tempo-temperatura
empregado deve ser de -20 °C por 7 dias. Os parasitas dessa familia sdo muito
comuns em bacalhau e outros peixes de agua salgada, crustaceos e
cefalépodos e apresentam alto potencial zoonético em pescado cry,
insuficientemente cozido e inadequadamente salgado.

Com relacdo as andlises microbioldgicas aplicaveis ao pescado, essas sdo
determinadas pela IN 161/2022 da ANVISA e estdo apresentadas na tabela 3.1.

Tabela 3.1. Andlises microbiolégicas do pescado

MICRORGANISMO

= ;

Estafilococos coagulase
positiva

Tipo de pescado Salmonella sp. Escherichia coli

Pescado in natura,

fresco, resfriado ou Ause2n50a em n=5; c=2; m=10°; M=10°  n=5; c=2; m=10; M=10’
congelado 5
Gastropodos e AUSencia em
moluscos bivalves . - n=5; c=1, m=2,3; M=/
Vivos consumidos crus &
Produtos a base de AUSBnCia em
carne moida ou picada - n=5; c=2: m=10% M=10° n=5; c=2; m=50; M=5x10"
de pescado 8
Pescado seco ou AuUSéncia em _ N=5: c=2: m<10; M=10
salgados 25¢

Pescado desidratados Auséncia em N=5: c=2: m=10% M=10° N=5: c=3; M=50; M=5x10
ou defumados 25g
Fonte: Brasil (2022).

I

Leitura Complementar

MACHADO, R. A; BARBOSA, I. V,; MARICATO, E. Cadeia
produtiva de pescado no Brasil: atualidades e
perspectivas futuras. In: BRAGA, D. L. S. (org.). Pesquisa
e Inova¢ées Nacionais em Engenharias, Ciéncias
Agrarias, Exatas e da Terra. Floriandpolis, SC: Instituto
Scientia, 2022. Cap. 3, p. 42-68.
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Exercicios de Fixacao

Os exercicios de fixacdo sdao uma excelente
forma de verificar se vocé esta assimilando
corretamente o conteldo abordado em aula.

As questdes sao de multipla escolha e versam
sobre o tema: Inspecdao e Tecnologia de
Pescado. O formulario sé podera ser
respondido uma uanica vez, portanto, tenha
atenc¢do durante a execucdo da atividade.

Apo6s a finalizacao do questionario vocé contara
com feedbacks orientativos que poderdo
ajuda-lo no momento do estudo.

Caros alunos,
Encerramos o conteudo de Inspecdo e Tecnologia de Pescado.

O Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) dessa disciplina esta
l repleto de materiais para auxilia-lo no aprofundamento dos seus
N/ estudos e vocé pode acessar a Plataforma de EAD da UFJF pelo

y link https://ead.ufjf.br/.

Nao deixe de conferir!

E, agora, que vocé chegou até aqui, que tal revisar alguns assuntos
importantes assistindo a alguns reels e ouvindo alguns podcasts
elaborados pelo GPPoa UFJF! Serdo apenas alguns minutinhos
que fardo a diferen¢a no seu aprendizado!

@

Acesse 0 QRcode abaixo para revisar sobre avaliacao do frescor e
PUDCAST deterioracdo do pescado e difilobotriase.
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Com o estabelecimento do Plano Real no Brasil em 1994,

VAN =
foram implantadas medidas que  conseguiram ‘ ‘;/\ \ ”IA‘
estabilizar a economia do pais e colocar um fim a crise Tl .
de hiperinflacdo. Diante desse cendrio, o consumo de LSS,
carne de frango que, antes era relacionado somente a ~ £

ocasifes especiais, passou a se tornar mais expressivo.
Com a venda da carne de frango, a época, a R$ 0,99/kg , essa proteina passou a

ser amplamente consumida pela populacao brasileira.

O crescimento em larga escala do setor avicola, atrelado a sua
mecaniza¢ao e industrializagdao, fez com que essa cadeia
-‘ produtiva conquistasse um lugar de destaque no cenario do
: agronegocio brasileiro, fato este que exerce reflexos
extremamente positivos em nivel mundial.

Y.

Figura 4.1. Série histdrica (2014-2024) da
O Brasil abateu, em 2024, 5,449 bilnGes de produgdo brasileira de carne de frango

cabecas, gerando 14,972 milh&es de toneladas &M Mnoes detoneladas
de carne de frango s6 no ano de 2024 (ABPA,
2025). A série histérica de producdo dessa

protefna animal (Figura 4.1) demonstra que o
pais alcancou em 2024 o maior valor produtivo
em 11 anos (14.972 mil toneladas), colocando-o I I I I I I

na terceira posicao no ranking de maior
produtor mundial, ficando atras dos Estados
Unidos e China. Fonte: ABPA (2025).

Produgao Brasileira de Carne de Frango (milhdes ton)
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Os Estados Unidos e a China apresentam consumo interno
extremamente elevado e, por isso, 0 volume de producdo que
resta para a exportacdo é pequeno e em alguns casos nem
chega a ocorrer exportacdo, o que coloca o Brasil como maior
exportador de carne de frango do mundo (5295 milhdes
toneladas), tendo como principal destino do escoamento da sua
producdo a Asia (31,79 %) e o Oriente Médio (30,59 %). Ainda em
relacdo as exportacBes, para o Oriente Médio, preconiza-se o
abate que atenda a exigéncias religiosas (abate Halal).

A producdo de frango concentra-se principalmente nos
estados da regido sul do pais, com o destaque para o
estado do Parana, que é responsavel por 39,39 % da @
produc¢do nacional. De todo esse montante produzido
pelo Brasil, 64,64 % ficam no mercado interno enquanto
0s outros 3536 % sdo destinados a exportagdo, O que mostra a

autossuficiéncia dessa cadeia produtiva impactando diretamente na balanca
comercial brasileira.

Os 64,64 % da producdo de carne de frango que permanecem
no mercado interno contribuem para um consumo per capita
equivalente a 45,5 kg/ano o que torna essa a proteina de
origem animal mais consumida pelo brasileiro. J& a carne de
peru é bem menos consumida, alcancando, em média, valores
inferiores a 300 g/hab/ano, tendo em vista que o seu consumo é fortemente
associado as festividades natalinas e de ano novo.

Figura 4.2. Série histérica (2014-2024) do consumo per
capita de carne de frango em quilos por habitante / ano

A figura 4.2 ilustra a série histérica  Consumo per Capita de Carne de Frango (kg/hab)
(2014-2024) do consumo per capita

24

de carne de frango no Brasil. Os o
dados demonstram um consumo 201
estavel e um aumento nos ultimos i
cinco anos, sendo este um reflexo da o
situagdo econdmica vivenciada pelo p022=
pa|’s. 2024 |

Fonte: ABPA (2025).
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A producdo brasileira de perus atingiu um pouco mais de 127 mil toneladas em
2024. Desse valor, 49,62 % permanece no mercado interno enquanto 0s outros
50,38 % sdo destinados a exportacao, predominantemente na forma de cortes
(mais de 90 %).

pré-

A avicultura de corte compreende uma cadeia produtiva, em que cada um dos
elos produtivos exerce forte influéncia na geracdo de um produto final de
qualidade. Nesse sentido, incorpora-se ndo somente os cuidados durante o
abate, mas também as a¢Bes que devem ser realizadas com 0s animais ainda na
granja e quando chegam a indUstria.

Na granja, deve-se garantir condigﬁes Figura 4.3. Galpdo de frango de corte com boas
higiéni ez e LN = condi¢Bes higiénico-sanitdrias, ventilacdo e
Igiénico-sanitarias na criagao (Figura fornecimento de agua e alimento adequados
4.3) pois a microbiota da carcaca é um :

reflexo da microbiota da ave viva: uma
carcaca com  grande  contaminac¢do
microbiana vai possuir uma carga elevada
de microrganismos deteriorantes, que sdo
responsaveis por alteragao nas
caracteristicas sensoriais e nutricionais do
produto tendo em vista as suas acdes
proteoliticas e lipoliticas.

Além disso, 0s microrganismos também
podem comprometer a seguranca do

alimento pois representam perigo biolégico
e, conseguentemente um risco para a ocorréncia de doencas de transmissao

hidrica e alimentar.

Fonte: Rural soft (2022).
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Um exemplo claro dessa situacao é a presenca de Salmonella spp. na carcaca
que, apesar dessa bactéria ser autéctone para o animal, se houver uma
contaminagdo muito elevada na ave viva, isso ira refletir em uma carcaca com
contaminagao elevada por esse patogeno.

« Consulte a Legislacao

Considerando que a Salmonella spp. € um microrganismo

autoctone na microbiota das aves, a Instru¢cao Normativa n° 20,

de 21 de outubro de 2016, estabelece o controle e 0 monito-
ramento desse agente nos estabelecimentos avicolas comerciais e de
abate, a fim de reduzir a prevaléncia desse patdgeno e estabelecer
niveis adequados de protecdo ao consumidor.

E considerando a importancia do monitoramento frequente das
condi¢des higiénico-sanitarias das industrias, a Portaria n® 1023, de 29 de
fevereiro de 2024, estabelece o0s procedimentos para avaliagdo
microbioldgica do desempenho higiénico-sanitario do processo de abate
de frangos de corte em abatedouros frigorificos sob SIF.

Portanto, deve-se respeitar o jejum alimentar pré-abate em torno de oito
horas para facilitar o processo de sangria considerando que o inglavio vazio
facilita a degola e diminui as chances de contaminacao por extravasamento de
conteudo alimentar, além de auxiliar na evisceracdo e reduzir o risco de ruptura
das visceras, sendo este um ponto critico de controle na producdo de carne
de frango.
A
Leitura Complementar

LANA, R. F,;, CUNHA, A F,; LANA, R F; SANTOS, L. F;

EIEAEGE ARAUJO, F. R; SILVA, M. D. Influéncia do jejum alimentar

= na mortalidade, perda de peso vivo, fraturas,

hematomas e contaminagdo de carcacas em

[=] i3 abatedouro de frangos. Archives of Veterinary
Science, v. 23,n. 1, p. 24-32, 2018.
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A apanha dos animais (Figura 4.4), ou

seja, a

transferéncia para as caixas de transporte,
deve ser realizada por pessoa treinada,
evitando-se estresse desnecessario bem
COMO a ocorréncia de fraturas e contusdes
nos animais. No Brasil, esse processo
ainda ocorre de maneira manual, com a
apanha dos animais pelo dorso e nunca
pelo pescoco ou pela asa, enguanto nos
Unidos, por exemplo, essa

Estados
atividade

completamente automatizada.

Figura 4.4. Apanha manual das aves pelo dorso
é a forma correta de realizacdo da atividade,
reduzindo potencialmente as ocorréncias de
retirada do galpéo e estresse, fraturas e contusdes Nos animais

acontece de forma

Fonte: Food safety Brazil (2016).

Ainda na granja, ap6s o embarque de todo o lote de aves no caminhdo, os
animais recebem um banho de agua por aspersdo, a fim de reduzir a sua
temperatura e consequentemente diminuir a chance de ocorrer um quadro de
estresse térmico.

-y
_—

i\

Animal).

O responsavel técnico pela granja deve expedir um historico
sanitario (boletim sanitario), no qual deverd ser informada a
situacao do lote no que concerne a vacinacdo, vermifugacao,
antibioticoterapia ~ ou  quaisquer  outros  tratamentos
medicamentosos realizados, sintomas de doencas
infectocontagiosas ou zoonoses aléem da GTA (Guia de Transito

Esses documentos serdo analisados pelo medico veterinario inspetor do Servico
de Inspec¢do Oficial no estabelecimento de abate durante a inspecdo ante
mortem, e, por meio dessa analise, determinara a linha de abate, considerando
gque 0S animais cujo boletins sanitarios sejam mais satisfatorios serdo abatidos
primeiro, a fim de diminuir o risco de contaminac¢ao cruzada.
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Quando os caminhdes chegam nas indUstrias, eles
sdo direcionados para os galpo6es de chegada e
permanecem |a durante o periodo de descanso
das aves, de no minimo duas horas, e que deve
ser respeitado para garantir o reestabelecimento
das reservas de glicogénio perdidas durante a
apanha e transporte, para que seja realizada
posteriormente uma correta conversao do musculo
em carne.

Figura 4.5. Galpdes de chegada equipados com Durante o cumprimento do periodo de
ventiladores laterais e aspersores de agua superiores

descanso (Figura 4.5) as aves
permanecem dentro das caixas nos
caminhdes, sob aspersao de agua e
fluxo de ar (ventiladores) para a
diminuicdo da temperatura corporea
dos animais. Nesse momento, pode-se
realizar a inspecao ante mortem dos
animais, que € um exame de carater
geral e executado por amostragem,
sendo uma importante ferramenta de triagem e determinante para a formacao
da linha de abate.

Fonte: Vieira et al. (2009).

Respeitado o periodo de descanso, 0s
caminhdes se direcionam para a
plataforma de desembarque, onde
ocorre a descarga dos animais que
prontamente sdo dependurados nas
norias pelos pés para sofrerem a
insensibilizacdo seguida da sangria e s6 a
partir da finalizacdo da sangria que as aves entram na sala de abate
propriamente dita. E importante destacar que a inspecdo ante morterm também
pode ser realizada neste local, caso ela ndo tenha sido realizada anteriormente
nos galpdes de chegada.
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O fluxograma de abate das aves inicia-se com a chegada dos animais a indUstria
e termina com o destino de fabricacao determinado pela indUstria para o
produto. Na mesma instalacdo industrial em que ocorre o abate de frangos
também podem ser abatidos patos, gansos, codornas, marrecos e perus,
enquanto o abate de avestruz deve ocorrer em abatedouro frigorifico de
bovinos, levando-se em consideracdo do tamanho do animal e a necessidade de
remo¢ao do couro.

A inspegéo ante mortem (Figura 4.6) @ um Figura 4.6. Inspecdo ante mortem de aves
- ~ . em abatedouro frigorifico

exame de carater geral no qual sdo avaliados

os olhos, cristas, boca, barbelas, penas,

empenamento, ingluvio, cavidade nasal, pele,

cloaca e pés, além da avaliacdo da presenca de

contusoOes e apatia.

Como para aves ndo existe o abate de
emergéncia imediato ou mediato, 0s animais que
apresentarem algum grau de sofrimento,
quando da chegada ao abatedouro-frigorifico,
sdo submetidos a um deslocamento cervical e
sdo destinados a Unidade de Beneficiamento de

Produtos Nao Comestiveis (Graxaria), assim como as aves que chegaram mortas.

Fonte: Barradas (2019).

A mortalidade de aves durante o manejo pré-abate é expressiva, muito pelo
fato do estresse de transporte e, por isso, 0 proprio estabelecimento ja possui
pré-estabelecido uma taxa de mortalidade esperada por caminhdo. Sobretudo
em casos de taxa de mortalidade elevada, € importante realizar necropsia das
aves mortas, para avaliar a causa mortis dos animais. Todo esse processo, assim
COmo 0O respeito ao periodo de descanso de duas horas juntamente com a
conferéncia da documentacdo acontece no galpao de chegada.
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A regulagem da voltagem, amperagem e do tempo
de duracdao do choque elétrico durante o
procedimento de insensibilizacdo € determinada
com base no peso das aves, de modo que, por
exemplo, frangos e perus ndo podem ser abatidos
simultaneamente, pois considerando a diferenca de
peso entre as espécies, a insensibilizacao pode nado
ser suficiente para os perus pelo fato de serem mais

pesados, ao passo que o choque elétrico pode ser muito forte para frangos e
provocar a sua morte,

Como se trata de uma técnica reversivel, a sangria deve ser
realizada imediatamente apds a insensibilizacdo, antes que ©
animal recupere a sua consciéncia, de modo que o tempo e
maximo entre essas duas etapas do abate deve ser de 12

segundos.

A sangria (Figura 4.9) acontece por meio de um  Figura 4.9. Sangria em abate de frangos
corte na regido auricular com o auxilio de uma ' 1
faca, atingindo tanto a cardtida quando a jugular
de ambos os lados do pesco¢o (como um
movimento de degola), podendo ser realizada de
forma mecanica ou manual.

Também como técnica de sangria pode-se
utilizar uma tesoura especial para realizar o
rompimento do palato, todavia, essa pratica ndo
é muito utilizada na indUstria, embora seja mais
interessante  do ponto de vista higiénico-
sanitario, pois demanda
execu¢ao muito superior.

P

um tempo para
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O tempo no tunel de sangria rolante deve ser de no minimo trés minutos para
que ocorra a efetiva morte do animal antes da proxima etapa do abate,
escaldagem, e também para garantir a eliminacdo de no minimo 50 % do volume
de sangue do animal (o sangue retido além de alterar as caracteristicas
sensoriais da carne também é um excelente meio de cultura para proliferacdo
de microrganismos).

A sala de abate tem inicio a partir desse ponto, e a sua comunicagdo com a
plataforma de desembarque se da por meio de um éculo, que permite somente
a passagem dos animais por trilho aéreo.

Para a esca|dagem, primeira etapa do Figura 4.10. Tanque de escaldagem na sala

abate que ocorre na sala de abate area suja
(Figura 4.10), as carcagas sao colocadas em
tanques de aco inoxidavel
hiperclorada (2 a 5 ppm) em torno de 53 a
56 °C durante cerca de trés a quatro
minutos para ocorrer a abertura do foliculo
da pena e facilitar a sua remoc¢ao na etapa
seguinte (depenagem) (Figura 4.11).

Figura 4.11. Depenadeira mecanica
utilizada para remoc¢do mecanica das
penas durante o abate de aves

Fonte: Guahyba (2016).

de abate area suja

com agua

Fonte: Benevides (2015).

Tanto a escaldagem gquanto a depenagem sdo
consideradas pontos criticos de controle,
sendo a primeira em virtude da temperatura da
agua, que facilita a contaminag¢ao cruzada
por microrganismos termofilos (Clostridium spp.
e Bacillus spp.) e mesofilos (Salmonella spp. e
Staphylococcus spp.), e a segunda pelo acumulo
de matéria organica no ambiente.

Portanto, torna-se necessaria a troca periddica
da agua hiperclorada bem como a constante
higienizacdo dos equipamentos e do ambiente
proximo a depenagem a fim de minimizar a
proliferacdo microbiana.
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Figura 4.12. Transpasse da ave para retirada
das unhas e cuticulas

ApOs a escaldagem e a depenagem ocorre 0
transpasse do animal, que passa a ser
pendurado na noria pelo pesco¢o para que
ocorra entdo a retirada das unhas e cuticulas
(Figura 4.12).

Fonte: Benevides(2015).

Este € o limite entre sala de abate area suja e sala de abate area limpa (limite
area suja/area limpa) e a comunicagao entre essas areas acontece por meio
de um o6culo que s6 permite a passagem das carcagas em trilho aéreo. Nessa
passagem, as carcacas tomam um banho por aspersdo com agua hiperclorada e
seguem para a etapa seguinte do abate, ja na sala de abate area limpa.

Na calha de eviscerag&o as Figura 4.13. Aves penduradas, simultaneamente, pelo
pescogo e pelos pés (posicdo adequada para correta
evisceragdo), sobre a

carcagas  passam  por  etapas
tecnologicas, como abertura da
cavidade, e etapas sanitarias,
incluindo as trés linhas de inspec¢do
post mortem. Para tanto, ocorre a
pendura da carcaga
simultaneamente pelo pesco¢o e
pelos pés, a fim de coloca-las em
uma posigao anatdémica que facilite a Fonte: Novo negdcio (2022).

realizacdo da evisceracdo, por exemplo, e 0 exame macroscopico nas linhas de
inspecao post mortem (Figura 4.13).

A primeira etapa realizada na calha de evisceracdo é o corte rodelar da cloaca
e sua torgao para evitar o extravasamento de conteldo gastrointestinal e
consequente contaminacdo da carcaca, seguida da abertura da cavidade
celomatica para exposi¢ao das visceras. Nesse momento, deve-se ter cuidado
para que nao ocorra o extravasamento de conteudo gastrointestinal e biliar em
decorréncia do rompimento das visceras, tendo em vista que o ritmo acelerado
do abate pode favorecer a essa ocorréncia.
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K Consulte a Legislacao

O DIPOA, por meio da Resolug¢ao n° 04, de 04 de outubro
de 2011, autorizou o emprego do sistema de lavagem de

carcacgas no processo de abate de aves para remogao da
contaminagao por conteudo gastrointestinal visivel presente nas

superficies internas e externas das carcacas em etapas anteriores
ao pré-resfriamento.

Figura 4.14. Linha A: exame interno com visualizagdo ) ) .
da cavidade celomatica e avaliacio dos pulmdes, ~Na linha de inspe¢do post mortem A

sacos aéreos, rins e 6rgdos reprodutores (Figura 4.14) é onde ocorre 3

| : visualiza¢do, palpacdo e avaliacdo da
cavidade interna da ave, incluindo a
inspecdo de pulmoes, sacos aéreos,
rins e o6rgaos reprodutores,
observando-se a presenca, por
exemplo, de lesBes, secrecfes e

AT : s processos inflamatorios.
Fonte: Guahyba (2016).

Figura 4.15. Linha B: exame das visceras comestiveis
e ndo comestiveis

A linha de inspecao post mortem B
(Figura 4.15) consiste na visualizacao,
palpacdo, verificacdo de  odores,
coloracdo anormais e incisdao (se
necessario) das visceras comestiveis
(coracdo, figado e moela) e das
visceras nao comestiveis (intestino,
baco).

Fonte: Guahyba (2016).

ApOs esse exame, as visceras comestiveis que ndo apresentarem nenhum tipo
de alteracdo sdo destinadas ao tanque de miudos, que também pode ser do
tipo chiller com sistema de rosca sem fim, com agua em temperatura maxima de
4 °C para prevenir a proliferacdo microbiana.
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Depois desse pré-resfriamento, as visceras comestiveis
sdo embaladas in natura, resfriadas ou congeladas, e
seguem para comercializacdo ou sdo destinadas a
fabricacdo de derivados.

J& as visceras ndo comestiveis e as visceras comestiveis que
apresentaram alguma alteracdo a inspecdo sdo destinadas a
Unidade de Beneficiamento de Produtos Nao Comestiveis
(Graxaria ou Unidade de Reciclagem Animal) para fabricacdo de
coprodutos ndo comestiveis pelo homem, como as farinhas.

Figura 4.16. Linha C: exame externo com visualizagdo
das superficies externas (pele e articulagdes) com a

remogdo de defeitos A linha de inspecdo post mortem C
(Figura 4.16) € aquela em que
geralmente se observa o maior
numero ocorréncias durante a
inspecao sanitaria, em funcdo da
apanha, transporte e manejo pré-
abate algumas vezes inadequados.
Consiste  na visualizagcao das
superficies externas (pele e
articulagbes), com remocao de
contusGes, membros  fraturados,
abscessos e calosidades.

w e

Fonte: Guahyba (2016).

B

ApOs a conclusao das linhas de inspecao post mortem, as carcagas -4
N—

passam por uma toalete e uma inspecao final, para garantir w,»if//,,
que estdo aptas para prosseguirem na linha de abate, sendo 4 A

\ Q

INMN))

retirados 0s pés e 0 pescoco.
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Depois do pescado, a carne de frango é  Figura 4.17. Chiller (tanque de pré-
considerada a carne mais perecivel, e, resiriamento do tipo rosca sem fim)

portanto, precisa de ser pré-resfriada ainda
dentro da sala de abate e, por isso, sao
realizadas duas etapas de pré-resfriamento,
que podem acontecer por pulverizacdo de
dgua gelada (aspersao) ou em tanques de
pré-resfriamento (imersao) (Figura 4.17).

Para a realizacdo dessa etapa de abate, o
equipamento mais utilizado, sobretudo pelas
grandes empresas, € o0 tanque de pré-
resfriamento por imersdo do tipo chiller.

No primeiro tanque de pré-resfriamento, o
sistema de rosca sem fim é ritmado e vai
“empurrando” a carcaca até a sua chegada no
final do tanque apds 15 minutos.

A temperatura deve ser de no maximo 16 °C e a quantidade de agua deve
respeitar 1,5 L/ave.

Fonte: Guahyba (2016).

A agua deve ser trocada periodicamente, sempre em sentido '," ~\‘
contracorrente, para evitar a disseminacdo de contaminacdo e <:| |
ndo carregar a ave até o final do tanque fazendo, assim, com que '\ |:>'.'
ela figue menos tempo que 0 necessario para ser resfriada. Yeeee?’

J& a segunda etapa de pré-resfriamento dura 30 minutos e
também acontece geralmente em tanques de imersdo com sistema
de rosca sem fim, com temperatura da agua entre 1 e 4 °C e
quantidade de agua equivalente a 1 L/ave. Vale destacar que
nesses tanques sdo adicionados blocos de gelo na agua para
garantir a sua baixa temperatura.

Ao final do pré-resfriamento, para carcacas resfriadas, a temperatura maxima
permitida é de 7 °C, enquanto que, para carcacas que serao congeladas
imediatamente, a temperatura maxima permitida é de 10 °C.
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Figura 4.18. Carcacas de frango penduradas
durante o processo de gotejamento

ApOs a passagem pelos dois tanques de pré-
resfriamento, as carcacas sdo penduradas
pelo joelho durante aproximadamente cinco
minutos para sofrerem o processo de
gotejamento (Figura 4.18) e eliminarem um
pouco da agua que absorveram durante as
etapas de abate, sobretudo nos tanques de
pré-resfriamento. Com o fim do gotejamento,
as carcacas podem ser destinadas a
embalagem individual para comercializa¢do
como carcaga resfriada ou congelada; para
| secdo de cortes, sendo fracionadas em
Fonte: GUAHYBA (2016). embalagens de 1 kg, 800 g, 700 g (peito, coxa
e sobrecoxa), lembrando que nessa secdo a temperatura deve ser de no maximo
12 °C em virtude de a manipulacdo favorecer o crescimento microbiano; ou para
a fabricacdo de derivados, como salsicha e empanados de frango.

A estocagem dos produtos resfriados deve respeitar a
temperatura de -1 a 4 °C. Quando os produtos forem
comercializados congelados, esses devem ser submetidos ao
congelamento rapido geralmente em tlneis de congelamento,
além de serem estocados em temperaturas inferiores a -18 °C.

O transporte dos produtos finais deve acontecer em caminhdes com unidade
formadora de frio, para que seja possivel a manutencao dos niveis ideias de
temperatura, porém, para pequenas distancias é permitido o transporte em
caminhdes isotérmicos.

Quando esse transporte € terceirizado se torna um
* problema em virtude da pratica inadequada dos motoristas
de desligarem as unidades formadoras de frio visando a uma
economia de combustivel, e, como a industria é responsavel
por garantir a qualidade do produto até que este chegue no consumidor,
observou-se, ultimamente, que algumas empresas ja passaram a adotar frota
propria para garantir o cumprimento das exigéncias da legislacdo e para a
manutencdo das caracteristicas do produto.
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A tecnificagdo € uma caracteristica marcante da cadeia
produtiva de frangos, tornando os processos dinamicos e ageis.
Nessa planta de processamento de aves é possivel observar o
emprego de maquinarios tecnoldgicos em todas as etapas,
desde a apanha mecanica até a embalagem do produto
acabado. Assista ao video!

A LINCO Food Systems S/A desenvolve, produz e vende
maquinas e plantas completas para abate e processamento de
aves, projetando solug¢bes inteligentes para tornar as etapas
totalmente mecanizadas, otimizando o processo e o0s
recursos que envolvem o abate de aves. Assista ao video!

Assista ao video!
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B
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Para melhor entendimento das instalacBes e das etapas dos processos
produtivos as figuras 4.19 e 4.20 ilustram, respectivamente, o fluxograma de

abate de aves e a representacdo grafica de um exemplo de uma planta baixa de
um abatedouro frigorifico de aves.



Figura 4.19. Fluxograma de abate de aves
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Figura 4.20. Planta baixa de abatedouro frigorifico de aves
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Para aves, sdao realizadas a inspec¢ao ante mortem (animal vivo) e a inspecao post
mortem (animal apOs o abate), sendo a primeira um exame de carater geral,
funcionando como uma espécie de triagem dos animais, que acontece ainda no
galpdo de chegada ou na plataforma de desembarque, verificando-se sobretudo
apatia, contusdes, aves mortas ou quaisquer sinais ou sintomas de
enfermidades.

Ainda durante a inspecao ante mortem ocorre a conferéncia da #
documentacgao, incluindo a GTA (Guia de Transito Animal),
boletim sanitario e a previsdo do numero de aves a ser abatidas
no dia que é informado pela indUstria com 72 horas de
antecedéncia. Nessa fase acontece também o respeito ao
periodo de descanso de duas horas. / |

//////’//,
/

J& na inspecdo post mortem, os procedimentos de inspec¢do
sanitaria sdo realizados nas chamadas linhas de inspecao
post mortem: linhas A, B e C, nas quais em cada uma delas
ocorrem avaliacdes de partes especificas do corpo do animal.
A inspecdo post mortem avalia caracteristicas macroscopicas
do corpo do animal e é baseada na triade visualizagao,
palpacao e incisoes (se necessarias).

Na linha A ocorre o exame da cavidade interna e de

visceras nao comestiveis, pulmdes, sacos aéreos e

testiculos; na linha B ocorre o exame das visceras
comestiveis, coracdo, figado e moela, e apesar de nao

serem consideradas visceras comestiveis, nessa etapa

também sdao examinados o bac¢o e o intestino; na linha C, Q
considerada aquela com o maior numero de ocorréncias,
ocorre 0 exame externo, avaliando-se a integridade da
pele, articulagBes, 0ssos e a ocorréncia de contusodes,
equimoses e fraturas, por exemplo.
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As tarefas de inspec¢do post mortem sao realizadas pelos agentes
ou auxiliares de inspecdo, coordenadas pelo médico veterinario
inspetor. Vale ressaltar que, para cada animal inspecionado e em
cada linha de inspecdo post mortem, as tarefas de inspecdo
devem ser realizadas em um tempo minimo de 2 segundos.

Para érgaos de aves, quando esses apresentam algum
tipo de alteracdo, o critério de julgamento é
condenagdo total e o destino é a Unidade de
Beneficiamento de Produtos Nao Comestiveis
(Graxaria), nao sendo realizada a condenag¢do parcial
Ou 0 aproveitamento condicional, muito em virtude do
tamanho dos orgdos e da impossibilidade de remocdo
das porcOes alteradas com a devida margem de
seguranca.

Ja para a carcaga, se a alteracao for localizada, essa pode ser removida com
margem de seguranca e entdo destinada a Unidade de Beneficiamento de
Produtos Nao Comestiveis (Graxaria), enquanto o restante da carcaca pode ser
comercializado na forma de cortes ou derivados.

K Consulte a Legislacao

= A subsecdo IV do RISPOA 2017, que compreende dos
artigos 173 ao 182, dispde sobre a inspeg¢ao post mortem
de aves e lagomorfos.

A Portaria n°® 210, de 10 de novembro de 1998, em seu Anexo V sobre inspecdo
post mortem, classifica os tipos de estabelecimentos abatedores avicolas em
funcdo da capacidade e velocidade de abate (Tabela 4.1).
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Tabela 4.1. Classificacdo dos estabelecimentos em fun¢do da capacidade e velocidade de abate, de acordo com

Brasil (1998)

Tipo Aves abatidas/hora
Atée 1.000

Entre 2.001 e 3.000

Entre 4.001 e 5.000

Fonte: Adaptado de Brasil (1998).

Os estabelecimentos que foram classificados como tipo um e dois sdo
considerados de pequeno porte, enquanto o0s tipos trés e quatro sdo
considerados de médio porte, e 0s tipos ¢iNco e seis sdo considerados como de
grande porte.

Em virtude da evolucao e da tecnificacdo da avicultura industrial, por meio de um
levantamento do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), observou-se que a
ocorréncia de alterac¢des significativas durante a inspecdo post mortem desses
animais era pouco relevante e, com isso, um estudo da Embrapa (Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria) propds uma nova metodologia de inspec¢do
sanitaria, com base em risco, para ser adotada no abate de frangos.

K Consulte a Legislacao

= A Portaria n. 737, de 29 de dezembro de 2022, do MAPA,
aprova o Sistema de Inspecdo com Base em Risco
aplicavel aos frangos de corte.
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(il Qe cbimcas Qe sy

e CanCAC s e QNMEs

Durante grande parte do fluxograma de abate de aves, as
carcagas estdo em contato direto com a agua, seja no
banho durante periodo de descanso com a ave ainda viva,
durante a insensibilizacdo, escaldagem, no banho forcado

o
7 . 7 . ~§ o o "
entre a area suja e a area limpa da sala de abate, nos NH&WM

tanques de pré-resfriamento e na lavagem final da carcaca.

N\
N

Associado a isso, o tipo de pré-resfriamento, o tempo de
permanéncia no sistema de pré-resfriamento, a injecao de
ar durante esse processo (também chamado de
borbulhamento, acelera o resfriamento pois faz com que a
agua fria circule mais dentro do tanque, porém, quando
empregado, deve-se diminuir o tempo de permanéncia da
carcaca dentro do tangque para que ndo aumente a
quantidade de agua absorvida pela carcaca) sdo fatores que
interferem na absorg¢ao de agua pela carcaca de ave.

Desse modo, é praticamente impossivel que a carcaga de ave
ndo absorva dgua durante o seu processamento, todavia, essa
absorcao deve ser controlada, tendo em vista que, se for

excessiva, € caracterizada como adulteragao, fraude por
adicdo de agua. Para tanto, aplica-se o controle da absorc¢do
de agua em carcaca de aves, que consiste na mensura¢do do

%

percentual de agua adquirido por elas durante o processo de
abate e demais operacdes tecnologicas.
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Existem dois métodos para se determinar a taxa de absorcdo de agua pelas
carcacas de aves durante ou apds o0s procedimentos de abate e
beneficiamento: Método de controle interno ¢ Método do gotejamento
(Dripping test ou Drip test).

|
®
| |

o

b

O método de controle interno é realizado durante o

processamento industrial, na linha de abate, e baseia-se
na comparag¢ao entre o peso da carcaca antes e

depois do pré-resfriamento, de modo que so se leva
em consideracdo a absorcdo de dgua que acontece nessa
etapa que, sem dulvidas, € o momento do processamento
em que ha maior taxa de absor¢ao de agua pela carcaca

de ave.

Com a Portaria 74/2019 (Brasil, 2019), os programas de autocontrole das
indUstrias tornaram-se responsaveis por determinar a periodicidade da
realizacdo deste teste, que deve ser executado da seguinte forma:

Q90O O00Q

Numero minimo de 10 carcacas por lote (para grandes
lotes a amostra deve ser de 1 % do tamanho do lote);

Escorrimento da agua da carcaca;

Pesagem das carcacas determinando o seu peso
inicial (Pi);
Retirar as carcacas em testes para pesagem apos a

passagem pelos dois tanques de pré-resfriamento e
pelo gotejamento;

Pesagem das carcacas determinando o seu peso final

(Pf),

A diferenca de peso (D) entre Pi e Pf € multiplicada por
100 e dividida pelo Pi, determinando o percentual de
agua (A) que é absorvido durante o processamento.
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Exemplo:

Considerando o peso da carcaca quente (Pi) igual a 2,390 kg e 0 peso da carcaca
pré-resfriada (Pf) igual a 2,581 kg, calcule a taxa de absorcdo de agua pela

carcaca da ave.

A= B x 100.°.0,191 x 100

D=Pf-Pi P 2390

D=2,581-2,390
D=0,191

A=1799% &

gAN

Interpretacao: a carcaca absorveu, aproximadamente, 8 % de agua durante o
processamento.

A Portaria 210/1998 (Brasil, 1998) estabelece os limites legais de absorc¢do de
dgua para carcacas de frangos e perus resfriadas, resfriadas ou congeladas

temperadas (Tabela 4.2).

Tabela 4.2. Limites legais para absor¢do de dgua na carcaga de frangos e perus

\;/ 3

Taxa de
Carcaca absorc¢do (max.)
Frango congelado 6 %

Frango resfriado ou
congelado temperado

20 %

Fonte: Adaptado de Brasil (1998).
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Observa-se na tabela 4.2 que os valores maximos de
absorcao permitidos para carcagas temperadas sdo

e
PRI
b m
7
7,

consideravelmente maiores e isso acontece porque
temperar a carcaca consiste, basicamente, em injetar
na mesma uma solug¢ao de agua e sal/temperos.

O método de gotejamento (Figura 4.21),
também chamado de drip test ou dripping
test, € realizado para controle de absorc¢do
de adgua em carcacas congeladas, em que
determina-se a quantidade de agua
resultante do descongelamento de
carcagcas congeladas, cujo limite
maximo é de 6 %. Esse teste é realizado

ao final do fluxograma de processamento,

Ressalta-se também que, se for detectado pelo
Servico de Inspecao Oficial uma taxa acima do
permitido para absorcao de agua, em quaisquer
dos métodos de avaliacao empregados, a conduta
é condenacao total do lote com destino de
todo o lote a Unidade de Beneficiamento de
Produtos Nao Comestiveis (Graxaria).

e

Figura 4.21. Etapa de realizacdo do Dripping test

Fonte: Fries (2017).

apos, inclusive, as carcacas terem sido submetidas ao teste de controle interno
e, obviamente, apds o congelamento das mesmas.

A metodologia deste teste consiste em pesar a amostra de carcagas
congeladas, podendo ser em conjunto (lote) ou individualmente, e
em seguida deixar a carcaca descongelar, em banho-maria, para que

ocorra a perda de agua. Apds o descongelamento, as carcagas sdo
pesadas novamente e partir do resultado do peso final aplica-se a
formula da diferenca e da taxa de absorc¢do de agua, tal como foi

L realizado nos célculos no método de controle interno.
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Vale ressaltar que, para a realizacao do Dripping test, 0 ndmero minimo de
carcacas a serem avaliadas por lote € igual a seis.

Considerando os limites aceitaveis de absorcao de agua pela
carcaca, torna-se mais vantajoso para o consumidor
adquirir uma carcag¢a congelada pois essa apresenta
menor limite de absor¢ao de dgua. Em contrapartida, ndo
é recomendado a compra de produtos temperados, pois
com a injecdo de solugdo salina os limites aceitaveis para
absorcdo de dgua sdo consideravelmente superiores.

O controle de qualidade nos abatedouros frigorificos de aves engloba nao
somente a qualidade higiénico-sanitaria, mas também as especificacBes de
qualidade dos produtos e a implantacao de programas de autocontrole.

A microbiota da carcaca resfriada é um reflexo da

re
' ‘ H H N

\‘,'\. . Mmicrobiota da ave viva, sendo composta por

= IP microrganismos patogénicos e deteriorantes, mas também

) sofre influéncia das condi¢Bes sanitarias da criacao e do
abate. Deve-se considerar o desejo de produzir alimentos
com a menor contaminacdo possivel, pois assim garante-se a preservacdo das
suas caracteristicas nutricionais e sensoriais, sendo determinante ainda na
seguranca do produto bem como no seu prazo de validade.
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Algumas etapas do abate, como a recepc¢do, escaldagem, depenagem,
evisceracdo e o preé-resfriamento, facilitam a dissemina¢do da contaminagdo
microbiana e por isso deve-se ter um cuidado maior nessas fases, atentando-se
sempre para as medidas que minimizam o risco de contaminacao.

A plataforma de desembarque, local onde ocorre a recepcdo dos animais é
Uuma area extremamente suja, com presenca de fezes e penas, 0 que a
caracteriza, inclusive, como um ponto critico de controle, tendo em vista a
disseminac¢ao de coliformes e de microrganismos mesofilos que se proliferam
bem em temperatura ambiente. Como forma de
controle deve-se realizar a constante higienizacao
da area, removendo a matéria organica para diminuir a
chance de proliferacdo dos microrganismos.

Na escaldagem, devido a temperatura estar mais
elevada, ocorre um aumento de microrganismos
termofilos e esporulados, e pode  acontecer
contaminacao cruzada entre as carcacas. Para controlar
essa situacdo deve-se realizar a troca peridédica da
agua associada a adicao de cloro na mesma, gerenciar
corretamente a temperatura para controlar a proliferacao
de microrganismos mesofilos e psicrotroficos, mas ndo o
suficiente para promover o cozimento das carcacas.

Na fase da depenagem, a maior preocupacdo € com a

contaminagdo cruzada, principalmente por Salmonella \

spp. e Staphylococcus spp., sendo este uUltimo ainda mais / /
relevante pois apresenta tropismo pelo foliculo da

pena, que apos a escaldagem fica aberto. Como medida

de controle deve-se realizar a limpeza periédica do /w
equipamento bem como a remog¢ao constante de

matéria organica do ambiente a fim de minimizar a *_
proliferacdo dos microrganismos.
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Durante o processo de evisceragao, as visceras
comestiveis sdo destinadas ao tanque de miudos,
com temperatura proxima de 4 °C, o que favorece a
proliferacdo de microrganismos psicrotroficos. Para
controle da contaminagao nessa etapa preconiza-se
a troca periddica da agua associada a adicao de
cloro na mesma.

Por fim, a etapa de pré-resfriamento ¢ marcada pelo emprego
de baixas temperaturas, principalmente no segundo tanque onde
sdo adicionados blocos de gelo, o que propicia a proliferacao de
microrganismos psicrotroficos. A fim de controlar a contaminacgdo, ¢
deve-se realizar a troca periédica da agua em sentido '
contracorrente para que a contaminacdo ndo seja “levada” a LaNS 4
todas as carcacgas juntamente com a adi¢ao de cloro na mesma. - <

No que tange a qualidade para carcaga tipo | |
exportagcao, de acordo com as especificacdes do
MAPA (Ministério da Agricultura e Pecuaria) para
atender a Arabia Saudita, as carcacas sdo classificadas
como grau A, tipo “Grillers”,

galetos, apresentando de 800 a 1.500 g, limpas, sem pesco¢o e pés, sem
defeitos, com absorcao maxima de agua de 5 %, com no maximo 45 dias
de idade, embalados em caixas com 12 aves de 900 a 950 g ou em caixas com
10 aves pesando entre 951 a 1.400 g, para consumo individual.

A implantacdo de programas de autocontrole ¢ essencial
na industria de alimentos e compreende programas que vao
desde os mais simples como BPF (Boas Praticas de
Fabricacdo) e PPHO (Procedimentos Padrdao de Higiene
Operacional) até programas mais complexos como o APPCC
(Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle).
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Para indUstrias exportadoras € fundamental que o programa de autocontrole da
empresa esteja bem consolidado, além de obter certificacdes, por empresas
especializadas, como é o caso das normas ISO (International Organization for
Standardization), que estabelecem um modelo de gestdo de qualidade.

Os pontos criticos de controle que envolvem essa cadeia
produtiva se iniciam ainda na criacdo, mas envolvem também os
procedimentos no abate, o controle de agua e efluentes, e até
mesmo a embalagem e a estocagem dos produtos, o que salienta
a necessidade de um controle, por completo, de todas as etapas
produtivas, para que seja possivel garantir a qualidade do
produto que serd comercializado.

(

Leltura Complementar
i PAULA, R.; GROFF, A. M. Uso das ferramentas da qualidade na
identificacdo de causas de condenacdo total de carcagas de

frangos. Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal,
v. 15,n.2, p. 1-14, 2021,

- /Seitias

As principais doencas verificadas durante o abate de aves sao a doenca cronica
respiratoria, leucose linfocitaria, doenca de Marek, eimeriose aviaria, verminose,
coriza infecciosa, bouba aviaria, pulorose, campilobacteriose e doenca de
Newcastle.
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A doenga cronica respiratéria Figura  4.22.  Polisserosite  fibrinossupurativa

(pericardite, aerossaculite, peri-hepatite e peritonite)

(DCR) (Figura 4.22) ou micoplasmose
é causada por  Mycoplasma
gallisepticum e inicialmente afeta
pulmBes e sacos aéreos, que
apresentam  espessamento  das
membranas e exsudato, sendo uma ?

lesdo mais isolada. Em casos mais o
severos, a lesao torna-se
generalizada, causando pericardite e Fonte: Cadernos técnicos de veterindria e zootecnia

perinepatite. (2017).

O critério de julgamento para os oOrgaos € condenacao total com destino a
Unidade de Beneficiamento de Produtos Nao Comestiveis (Graxaria), enquanto
que para a carcacga, se a lesao for isolada, ocorre condenagao parcial com
liberacdo do restante da carcaca para consumo direto, mas, se a lesao for
generalizada, o critério de julgamento é condenagao total com destino a
Unidade de Beneficiamento de Produtos Nao Comestiveis (Graxaria).

A leucose linfocitaria ¢ uma doenca ndo contagiosa, de caracteristica genética,
causada por virus da familia Retroviridae. Provoca formagdes tumorais
generalizadas, semelhantes a doenca de Marek. O critério de julgamento para
6rgaos e carcacas ¢ condenacdao total com destino a Unidade de
Beneficiamento de Produtos Ndo Comestiveis (Graxaria).

A doenca de Marek estd atualmente controlada no Brasil em virtude da
obrigatoriedade da vacinacdao em galinaceos industriais, em pintinhos no
primeiro dia de idade e nos embrides ao 18° dia de incubacdo. E causada por um
herpesvirus e, quando acomete a espécie, pode se apresentar na forma
cutanea com a formacdo de pequenos tumores e aumento do foliculo das
penas, ou pode se apresentar na forma visceral, atingindo o proventriculo,
intestino, figado e/ou baco gerando o aumento dos oOrgdos e formagdes
tumorais.
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Figura 4.23. Paralisia unilateral do membro pélvico em
ave acometida por Doenca de Marek

Fonte: Cadernos técnicos de veterinaria e zootecnia
(2018).

A eimeriose aviaria, tambem chamada
coccidiose, e as verminoses provocam
intestino,
gerando aumento de volume, hemorragia e
0 espessamento das paredes intestinais

lesGes  principalmente  no

(Figura 4.24).

Também pode acometer os olhos
provocando cegueira e aumento da
iris, além do sinal classico de paresia
unilateral de membro inferior por
acometimento do nervo
isquiadico (Figura 4.23). O critério de
julgamento para 6rgdos e carcacas €
condenagao total com destino a
Unidade de Beneficiamento de
Produtos Nao Comestiveis (Graxaria).

Figura 4.24. Enterite granulomatosa transmural
multifocal em ave acometida por eimeriose

Fonte: Cadernos técnicos de veterinaria e
zootecnia (2017).

O critério de julgamento dos érgaos é condenagao total com destino a
Unidade de Beneficiamento de Produtos Ndo Comestiveis (Graxaria), enquanto
para a carcaga o critério de julgamento é nao apreensao com liberagao para
o consumo direto, exceto para 0os casos 0s quais em decorréncia da doenca
tenha tornado a carcaga caquética, que deve ser condenada totalmente.

Essas enfermidades retardam o crescimento das aves
pelo fato de diminuirem a absorcao de nutrientes pelo
intestino, atrasando o ciclo produtivo. Tanto 0s
coccidiostaticos quanto 0s bianos sdao nesses Casos
administrados aos animais de maneira profilatica, mas
podem contribuir para 0 aumento da resisténcia microbiana.
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Além disso, os antimicrobianos também sdo responsaveis por reduzir a
espessura da parede intestinal e com isso aumentar a capacidade de absorc¢ao
pelo intestino, 0 que é extremamente interessante para o ganho de peso do
animal, que acontece de maneira mais rapida, acelerando o ciclo de producao.

Figura 4.25. Sinusite e conjuntivite caseosa A coriza infecciosa ¢ causada pela
em ave acometida por coriza infecciosa bactéria Avibacterium paragallinarum, que
_ ) causa 0 comprometimento do sistema
respiratdrio e estado geral da carcaca,
além disso também gera quadros de
sinusite, aerossaculite e inflamacao do
globo ocular (Figura 4.25). O critério de
julgamento para Orgdos e carcacas é

Fonte: Cadernos técnicos de veterindria e condenagao total com destino a Graxaria.
zootecnia (2017).

Figura 4.26. Hiperplasia e hipertrofia epitelial
em ave acometida por bouba avidria

A bouba aviaria é causa por um poxvirus
que leva a formacdo de nédulos
amarelados e caseosos em regides sem
penas, como crista, barbela e bico (Figura
4.26). Também causa conjuntivite,
lacrimejamento e les8es epiteliais na crista e
barbela.

Fonte: Cadernos técnicos de veterinaria e
zootecnia (2017).

A doenca, apesar de autolimitante, impede que a ave se alimente e pode facilitar
a ocorréncia de infec¢bes bacterianas secundarias que, associadas a perda de
apetite e dificuldade de se alimentar, podem provocar a morte do animal.

Apesar de ndo ser uma zoonose, € uma enfermidade

altamente contagiosa, cuja vacinacdo acontece ainda no

incubatoério. O critério de julgamento tanto para os 06rgdos

quanto para a carcaca é condenacgao parcial, no caso a cabeca
que € o local mais afetado, sendo as partes acometidas destinadas a Unidade
de Beneficiamento de Produtos Nao Comestiveis (Graxaria) e, para o restante,
ocorre a liberacdo para consumo direto.
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A pulorose é uma enfermidade Figura 4.27. Granuloma hepdtico em ave
causada pela bactéria  Salmonella acometida por pulorese

pullorum, acometendo, geralmente,
galinhas poedeiras de descarte, ja que
essas  estdo  imunocomprometidas,
devendo entdo serem os Ultimos
animais a serem abatidos na linha de
abate, objetivando diminuir a chance de
contaminac¢ado cruzada.

w

Fonte: Silva (2010).

A doenga provoca enterite, les3o Figura 4.28. Artrite em ave acometida por pulorose
granulomatosa no figado (Figura 4.27) e
artrite (Figura 4.28). Apesar de nao ser
uma zoonose, durante o abate nao é
possivel diferenciar a pulorose da
campilobacteriose, sendo a segunda
uma zoonose e, portanto, adota-se um
critério de julgamento mais rigoroso,
com a condenacgao total e destino a
Unidade de Beneficiamento de Produtos Ndo Comestiveis (Graxaria) de érgdos e
carcacas, a fim de garantir a seguranca do produto comercializado.

Fonte: CIDASC (2021).

Campilobacteriose ¢ uma zoonose causada pela bactéria Campylobacter jejuni
que pode causar surtos de Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA).
Provoca enterites, lesdes granulomatosas no figado, peritonite e aerossaculite. O
critério de julgamento para 6rgaos e carcacas € condenacgao total com destino
a Unidade de Beneficiamento de Produtos Nao Comestiveis (Graxaria).

A doeng¢a de Newcastle ¢ uma enfermidade de notificacdo obrigatéria e
estd inclusa no Programa Nacional de Sanidade Avicola (PNSA) cujo objetivo é a
sua erradicacdo do pais por meio da vacinacdo obrigatoria. A enfermidade é
causada por um grupo de virus com patogenicidade variavel, membros da familia
Paramyxoviridae, e gera lesGes hemorragicas no sistema respiratorio e canal
alimentar, além dos animais apresentarem sintomatologia nervosa como
opistotono (cabeca para tras) (Figura 4.29), torcicolo e emprostétono (cabeca em
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Figura 4.29. Sintomatologia nervosa (desvio lateral
da cabeca) em ave com doenca de Newcastle

direcdo ao peito). O critério de
julgamento para 6rgdos e carcacas €
condenagao total com destino a
Unidade de Beneficiamento de
Produtos Ndo Comestiveis
(Graxaria).

Fonte: Agromestre (2022).

Outras causas de condenacdo de 6rgdos e carcacas comuns de acontecerem
durante a inspec¢do sanitaria de aves sdo as falhas durante o processamento,
como sangria inadequada (Figura 4.30), cozimento da carcaga durante a
escaldagem (Figura 4.31), contaminagao por extravasamento de bile e de
conteudo intestinal (lavagem permitida desde que a carcaca volte a sua
coloragao normal) (Figura 4.32); fraturas (Figura 4.33), traumas, contusoes e
equimoses (comuns em virtude do manejo pré-abate); aspecto repugnante,
como € 0 caso da caquexia (Figura 4.34), que prejudica a caracteristica estética
da carcaca; ascite (Figura 4.35); artrite; celulite (Figura 4.36); e miopatias.

O critério de julgamento adotado pelo Servico de Inspecdo Oficial pode ser
condenac¢ao total ou parcial, tanto para carcaca quanto para os 6rgdos, ou
destinacdo industrial, de acordo com a causa.

A destinacgao industrial ¢ um novo critério de julgamento que deixa a cargo
da industria realizar a conduta que desejar, desde que ela se responsabilize
quanto a adequacdo da escolha a situacdo e garanta a segurang¢a do produto
para o consumidor.
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Figura 4.30. Sangria inadequada

Fonte: CIDASC (2021). Fonte: CIDASC (2021).

Figura 4.32. Contaminagdo da carcaca  Figura 4.33. Fratura de asa Figura 4.34. Caquexia

Fonte: CIDASC (2021). Fonte: CIDASC (2021).

Figura 4.35. Ascite Figura 4.36. Celulite

Fonte: CIDASC (2021). Fonte: CIDASC (2021).



Quando paises importadores exigirem a presenca das visceras toracicas das
aves aderidas a carcaca, a inspecdo ante mortem deve ser executada
individualmente, enquanto a inspecdo post mortem deve-se limitar as
caracteristicas externas da carcaca e das visceras abdominais (figado, moela
e intestino).

c

| Leitura Complementar

O @ BASILIO, J. L; MACHADO, R. A; MARICATO, E. Estudo in loco:

= avaliagdo da eficiéncia da insensibilizagdo e seu efeito no
aparecimento da ponta vermelha de asa em frangos de corte.
Higiene Alimentar, v. 36, n. 294, p. 273-277, 2022.

A divulgacdo massiva e erronea de que frangos possuem
hormonios, durante muito tempo, prejudicou o consumo dessa
proteina e, em 2014, por meio do Memorando nudmero 27, o
DIPOA (Departamento de Inspecdao de Produtos de Origem
Animal) permitiu que as industrias comecassem a divulgar nos
rotulos desses produtos que estes eram livres de hormonios.

K

A mudanca perceptivel na conformacgao dos frangos aconteceu em decorréncia
do melhoramento genético associado aos manejos nutricional e sanitario
adequados, que possibilitou o maior desenvolvimento muscular da espécie,
gerando maiores ganhos pelas industrias e produtores.

\ // Apesar de ndao possuir hormoénios em sua
- composi¢cdo, 0os  frangos  apresentam
- FIQUE LIGADO! . I : -
/ residuos de antimicrobianos que ainda
Saiba mais sobre esse ~ - .
N contelido  acessando o S0 Uutilizados largamente pela avicultura

Instagram @gppoa.ufjf industrial de maneira preventiva e
também como promotor de crescimento,
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tendo em vista que promovem diminuicdo da espessura da parede intestinal, o
que aumenta a sua permeabilidade e consequentemente facilita a absorcdo de
nutrientes, de modo que 0s animais conseguem ganhar peso mais rapidamente.

Por outro lado, observa-se uma crescente negativa ao uso indiscriminado de
antimicrobianos nas cadeias produtivas de carnes, vinda principalmente dos
paises europeus importadores de carne de frango do Brasil, que se preocupam
com 0 aumento da resisténcia antimicrobiana e também com a possibilidade
da ocorréncia de reacdes de hipersensibilidade pelos consumidores.

Isso reforca a crenca de que possivelmente em um futuro proximo esses
medicamentos deixem de ser utilizados preventivamente na criacdo de frangos
de corte. Atualmente, ja existem no mercado brasileiro e internacional produtos
de frango criados livres de antibiéticos.

c

K

Leitura Complementar
OLIVEIRA, L. R; MACHADO, R. A; MARICATO, E. A
utilizagdo de antimicrobianos na avicultura industrial e os
desafios futuros para o agronegécio. In: GALVAO, A. L. B;;
SILVA, J. C. S, AMORIM, P. L,; SILVA, R. C. (org.). Agro-

desenvolvimento no Brasil: desafios e
oportunidades. Arapiraca, AL: Eduneal, 2022. Cap. 5, p.
57-67.

I

1 Leitura Complementar

MACHADO, R. A, MATEUS, L. B. O, PEREIRA, E. C,;

NASCIMENTO, A. C,; CRUZ J. C. C; MARICATO, E.

% Residuos de antimicrobianos em carne de frango e suas
= implicacBes em saude publica. /n: E-book do VIII

T ;' ¢ Congresso Internacional de Saude Unica e IV

=72 Simpésio Internacional Pluriprofissional de Saude.
Recife: Even3 Publica¢des, 2023. p. 782448.
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Desenvolvimento significa, necessariamente, o wuso de
hormonios? Saiba mais sobre um dos maiores mitos que
envolvem a cadeia produtiva de frangos no Brasil

=4 E

Assista ao video!

Exercicios de Fixacao

Os exercicios de fixacdo sao uma excelente
forma de verificar se vocé estd assimilando
corretamente o conteldo abordado em aula.

As questdes sdao de multipla escolha e versam

sobre o tema: Inspecao e Tecnologia de Aves. | e

O formulario sé podera ser respondido uma ._._'-:bl";l':.._._..
unica vez, portanto, tenha atencdo durante a :.,ﬁ-??;.
execugdo da atividade. | [=] Sy I

ApOs a finalizacdo do questionario vocé contara
com feedbacks orientativos que poderdao
ajuda-lo no momento do estudo.

Caros alunos,

Encerramos o conteddo de Inspecao e Tecnologia de Aves.

O Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) dessa disciplina esta
i repleto de materiais para auxilid-lo no aprofundamento dos seus
N/ estudos e vocé pode acessar a Plataforma de EAD da UFJF pelo

y link https://ead.ufjf.br/.

Nao deixe de conferir!

E, agora, que vocé chegou até aqui, que tal revisar

alguns assuntos importantes assistindo a alguns
u reels e ouvindo alguns podcasts elaborados pelo
,llelm', GPPoa UFJF! Serdo apenas alguns minutinhos que
fardo a diferenca no seu aprendizado!
PODCAST

Acesse 0 QRcode para revisar sobre o mito do
horménio no frango e o perigo dos antimicrobianos.
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