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Resumo

O desenvolvimento de novos produtos a base de peixe e consequentemente a
sua expansao no mercado ao longo do tempo, permite a valorizacdo das diferentes
espécies de pescado disponiveis nha costa Portuguesa e 0 aumento do consumo per
capita de peixe. Paralelamente, os consumidores demonstram cada vez mais
interesse em produtos da pesca, reconhecendo os seus beneficios para a saude, e
associando cada vez mais 0 consumo destes produtos a uma alimentacéo saudavel.

O presente trabalho apresenta propostas para a producdo de preparados de
peixe, particularmente as salsichas de peixe e as marinadas de peixe.

Os processos produtivos dos preparados de peixe apresentados destinam-se a
industria alimentar de transformacdo de produtos da pesca, sendo projetados a uma
escala industrial, recorrendo a equipamentos especificos ao longo das etapas de
fabrico de cada produto, desde a matéria-prima até a conservacao do produto final.

Na producdo de salsichas pode-se considerar a utilizacdo de apenas uma
espécie de pescado ou diversas combinacfes de pescado, e foram consideradas as
seguintes fases do processo: picagem do pescado previamente filetado, mistura
homogénea do pescado picado, jungdo dos componentes e enchimento em tripa.

As marinadas podem ser usadas na maioria das espécies de pescado, sendo
solucdes que podem incluir agucar, especiarias, 6leos e &cidos (a partir de vinagre,
sumo de fruta e vinho). Trata-se de um método alternativo de conservagéo de pescado
com &acido acético e sal, através da sua imersao neste meio acido.

O estudo da analise econémica permite verificar que o projeto industrial dos
processos produtivos dos preparados de peixe apresentado € viavel em termos
econémicos e financeiros, tendo sido efetuada uma estimativa do seu plano de

exploragdo de 10 anos.

Palavras-Chave: Desenvolvimento de novos produtos, Preparados de peixe, Processo

produtivo, Salsicha, Marinada.
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Abstract

The development of new products based on fish and fish products drives its
market expansion over time, and allows the appreciation of the different species of fish
available on the Portuguese coast, increasing the per capita consumption of fish.
Consumers have demonstrated an increasing interest in fishery products, recognizing
their health benefits, and associating the consumption of these products with an
healthy diet.

This paper presents proposals for the production of processed fish products,
particularly fish sausages and marinated fish.

The production processes of the prepared fish products presented are intended
for the food processing industry, being designed in an industrial scale, using specific
equipment throughout the stages of manufacture of each product, from raw materials to
the conservation the final product.

In the production of sausages we have considered the use of only one kind of
fish or various combinations of fish species, and the following stages on the production
process: mincing of the fish fillet, homogeneous mixture of the minced fish and filling of
the casing.

The marinades can be applied to various species of fish, and by definition they
are aqueous solutions, which may include sugar, spices, oils and acids (from vinegar,
fruit juice and wine). This is an alternative method of preserving fish with acetic acid
and salt by immersion in this acidic medium.

The economic analysis shows that the industrial design processes presented

are feasible in economic and financial terms, with an estimation plan for 10 years.

Key words: Development of new products, Prepared Fish, Production process,

Sausage, Marinade.
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Capitulo 1 - Introducéo

A. Processo Produtivo de Preparados de Peixe

O processo produtivo de preparados de peixe pretende valorizar 0s recursos
marinhos da costa portuguesa a nivel comercial, uma vez que a nossa costa €
bastante rica em diferentes espécies de pescado, que ndo sdo exploradas no
desenvolvimento de novos produtos alimentares a base de peixe, permitindo em
paralelo enaltecer o comércio de espécies de baixo valor comercial.

O desenvolvimento de novos produtos a base de peixe tem em vista aumentar
o consumo de peixe em Portugal e a diversificacdo da oferta no mercado, uma vez
que os consumidores tém vindo a demonstrar um interesse acentuado em produtos da
pesca, reconhecendo os beneficios do seu consumo, permitindo uma alimentacdo
saudavel.

Uma alimentacdo saudavel envolve o consumo de todos os constituintes
necessarios ao bom funcionamento do organismo sendo, por isso, indispensavel a
incorporacdo de pescado numa dieta equilibrada. A diversidade de espécies, o alto
valor nutricional, os efeitos benéficos para a saude, nomeadamente, na prevencao de
acidentes cardiovasculares, e o facto de estarem na base da gastronomia de inUmeras
populagbes costeiras séo fatores que evidenciam a importancia dos produtos da pesca
ao nivel mundial.

O conhecimento da composi¢cdo quimica dos produtos da pesca € um dos
aspetos fundamentais para avaliar o seu valor nutricional, bem como, os beneficios
associados ao seu consumo.

A semelhanca de qualquer outro produto, os principais constituintes do
pescado sdao a agua, as proteinas e os lipidos. Os produtos da pesca sdo, ainda,
constituidos por compostos minoritarios, tais como, os glicidos, 0s sais minerais e as
vitaminas. A tabela 1.1. ilustra a composicdo quimica de algumas espécies de

pescado.



Tabela 1.1. Composi¢cdo quimica de alguns produtos da pesca (adaptado de Bandarra, N. et

al., 2004).
Composicao Quimica (%)
Espécies Agua | Gordura | Proteina | Cinza
Atum 69,7 3,5 24,8 1,7
Bacalhau 76,2 0,4 19,0 34
Berbigdo 76,0 3,3 14,7 2,3
Cavala 64,3 134 20,3 14
Lagostim 76,1 0,5 20,9 2,1
Pescada 81,7 13 18,0 13
Polvo 83,1 1,2 15,6 0,9
Salmao 60,5 16,2 21,9 1,3
Tamboril 80,4 0,2 17,9 1,1

Existe um grande ndmero de fatores, como a época do ano, idade, estado de
maturacdo sexual, temperatura, salinidade e padrées de migragéo, que influenciam a
composi¢ao quimica do pescado (Huss, H., 1995).

O peixe fresco é um produto altamente perecivel devido principalmente as suas
carateristicas nutricionais e composi¢éo biologica. A principal causa de deterioracao &
a atividade tipica dos microrganismos vulgarmente presentes nos produtos do mar
(Haard, N., 1992; Gram, L. et al., 2002), os quais induzem a degradacdo de acidos
gordos, e consequentemente das vitaminas sollveis em gordura e alteram a
funcionalidade das proteinas, provocando a producdo de aminas biogénicas e a
formacao de odores indesejaveis (Fraser, O. et al., 1998; Gram, L. et al., 2002; Gram,
L. et al., 1996).

De modo a controlar a deterioracdo microbiana e prolongar a vida de prateleira
de produtos do mar, o seu processo de conservacdo devera ser efetuado o mais
rapidamente possivel, como é o caso da refrigeracdo e da congelagéo, recorrendo
muitas vezes a sua transformacao para a comercializagdo no mercado.

A congelagdo é um dos métodos de conservacdo dos alimentos mais vulgares,
e que se caracteriza pela aplicacédo de frio, frequentemente, com temperaturas iguais
ou inferiores a -18°C. A esta temperatura, além de se reduzir drasticamente a
velocidade de reagfes enziméticas, a atividade microbiana ainda se reduz devido ao
decréscimo da atividade da agua, a qual deixa de estar disponivel para reacdes. Isto
acontece porque a congelacdo se caracteriza por ser um processo em que as
moléculas de dgua passam de um estado desorganizado a um estado de ordenacao
molecular solido (Casp, A. et al., 1988).

No presente trabalho de projeto sdo apresentados os processos produtivos de
dois preparados de peixe, nomeadamente, as salchichas de peixe e as marinadas de

peixe, sendo projetados ao nivel de uma industria alimentar de transformacgéo de



produtos da pesca, recorrendo a equipamentos ao longo das suas etapas de fabrico
que permitam uma elevada capacidade de producédo diaria, considerando os gastos
inerentes ao seu fabrico desde a matéria-prima até ao produto final.

Os produtos da pesca selecionados como constituintes dos preparados de
peixe foram considerados tendo em vista o seu elevado consumo em Portugal. Deste
modo, as salsichas de peixe seréo constituidas por uma combinacao de atum rabilho e
pescada europeia, e as marinadas de peixe serdo elaboradas com cavala. A
composi¢ao quimica do pescado selecionado consta na tabela 1.1., em sombreado.

Nos processos produtivos dos produtos acima mencionados, € considerada a
utilizacdo de pescado congelado, de modo a prevenir a presenca de Anisakis spp.,
uma parasitose que se pode transmitir ao homem através da ingestdo de peixe cru e
gque causa sintomas intestinais e alérgicos (Eroski Consumer, 2013).

A salsicha de peixe, por definicdo, considera-se um produto a base de peixe,
sendo efetuada uma mistura homogénea entre o pescado escolhido, previamente
filetado e picado, e os restantes constituintes do produto (como os condimentos),
envolvidos por um invélucro de tripa natural ou artificial.

Basicamente, trata-se de uma mistura moldada de peixe picado, com adi¢éo de
sal e temperos. Para atender a aspetos econémicos e tecnoldgicos, a fibra vegetal
pode ser utilizada como um ingrediente, rentabilizando o uso de pescado no produto e
beneficiando das caracteristicas do produto final, evitando a perda de agua e
consequente reducao do seu volume, apds a confecédo térmica.

Igualmente a salsicha tradicional, de carnes, a salsicha de peixe apresenta o
mesmo processo de fabrico, exigindo 0os mesmos equipamentos para a sua producao,
nomeadamente a picadora com a utilizacdo de discos perfurados, a misturadora e a
enchedora.

Este produto pode ser reproduzido industrialmente usando apenas uma
espécie de pescado de sabor intenso, como é o caso do salmao, bacalhau, atum,
peixe prata ou cacdo, ou entdo com uma combinacdo de duas espécies de pescado,
possibilitando desta forma a obtencdo de diferentes combinagfes possiveis. Em que
esta juncdo de pescado deve ser efetuada de modo a criar um produto alimentar
interessante ao nivel sensorial, a partir da unido de sabores e texturas distintos.
Podendo deste modo ser utilizados diferentes peixes, tais como, a pescada e o
camaréo, o salméo e a pota ou 0 atum e a pescada.

Para este projeto desenvolveu-se o fabrico de salsichas de atum e pescada, as
quais serdo congeladas e, seguidamente, embaladas a vacuo.

Nas marinadas de peixe, podem ser utilizados como ingrediente principal a

maioria das espécies de pescado existentes, entre 0s quais o linguado, o espadarte, 0
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salmao, o tamboril, e outros. A aplicacdo de uma solucdo de acido acético e sal, é
considerado como o principal método de conservacdo de pescado. O peixe marinado
€ um produto de semiconserva de peixe, considerado como sendo um pronto-a-comer
nao sujeito de tratamento térmico.

As marinadas sao solu¢des que podem incluir agucar, especiarias, 6leo, acidos
(a partir de vinagre, sumo de fruta ou vinho) e sdo usados para melhorar a maciez,
suculéncia, sabor, aroma e aumentar o tempo de vida de prateleira de carnes, aves,
produtos do mar e legumes (Cadun, A. et al.,, 2005). A marinada apresenta como
vantagem a preservacao dos alimentos através da acéo simultanea de sal e de &cidos
organicos. Trata-se de um processo de conservacdo que permite o aumento da forca
i6nica e um decréscimo no pH (Poligne, I. et al., 2000).

O &cido acético e o sal sdo adicionados ao peixe para retardar a agédo de
bactérias e enzimas. Este processo resulta num produto com um sabor caracteristico e
uma vida atil prolongada, mas limitada (Meyer, V. 1965; McLay, R., 1972). O objetivo
de marinar o peixe ndo é sO para evitar a deterioracdo por microrganismos e enzimas,
mas também para aumentar o valor de mercado do peixe (Poligne, I. et al., 2000;
Bispo E. et al., 2004).

Para a obtencéo das marinadas tem de se ter em conta diferentes condi¢bes
de pré-tratamentos das matérias-primas, considerando, em aplicacdo ao processo
produtivo em estudo, a utilizacdo de peixe fresco, salgado ou congelado (Fuselli, S. et
al., 1994; Yeannes, M. et al., 1995).

A composicdo do banho de marinada, a propor¢do de marinada:peixe e 0 modo
de tratamento do produto sdo de importancia decisiva para a qualidade do produto
final (Meyer, V., 1965).

De acordo com as condicdes do processo e 0s métodos propostos por
Yeannes e Casales (1995), o tempo de marinada de Engraulis anchoita é de cerca de
7 a 9 dias para se obter um acido agradavel, sabor salgado, odor agradavel de peixe
em conserva e uma textura consistente. Estas caracteristicas sensoriais surgem a
partir do tratamento de peixe com acido acético ou vinagre e sal. A nivel industrial, é
importante reduzir o tempo de marinada para se obter as mesmas caracteristicas
finais do pH, a, e os atributos sensoriais. Isto pode ser feito através do aumento do
contetdo de sal ou de &cido e da solugdo de marinagem ou a razdo solucdo de
marinada:peixe ou por agitacdo durante o processo de marinada.

Além de anchova (espécie tradicionalmente usada), enguia, pescada,
bacalhau, cavala, salméo, cacdo e camardo também sdo processados como
marinadas na Europa (Shenderyuk, V. et al., 1994). Em Espanha, a anchova fresca,

espadilha, mexilhdo e berbigdo, sdo vulgarmente utilizados para marinadas (Lopez
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Benito, M. et al., 1975), e na Gra-Bretanha, o arenque, e, geralmente, trés espécies de
mariscos (améijoas, mexilhdes e bulzios) sdo igualmente processados como
marinadas (McLay, R., 1972).

Existem véarios métodos para elaborar marinadas de peixes. Com base nos
procedimentos da preparacdo, podem distinguir-se as marinadas a frio, as marinadas
fritas, as marinadas cozidas, e eventualmente, as marinadas pasteurizadas (Meyer, V.,
1965; Yeannes, M., 1991).

No presente projeto, as marinadas de peixe serdo produzidas até da imerséo
dos filetes de cavala numa solu¢cdo em tanque constituida por: 4gua, acido acético a
partir de vinho branco, acido citrico, sal e especiarias, em que esta solu¢gdo permanece
durante a etapa de marinagem em agitacdo constante, em que o0 tempo de
permanéncia do pescado interfere na qualidade organolética do produto final.

Os preparados de peixe em estudo podem ser produzidos com diversas
espécies de pescado, 0 que permitira uma grande diversidade na oferta de opcdes a
serem consideradas, para que deste modo sejam langados para 0 mercado 0s
produtos com maior probabilidade de obterem um elevado grau de apreciagdo por
parte dos mais exigentes consumidores.

A rentabilidade dos processos produtivos dos produtos projetados sera
demonstrada pela andlise da viabilidade econdmica, a qual dependera do seu volume
de vendas dos produtos alimentares mencionados, e consequentemente do
crescimento de receitas, tendo em conta o investimento inicial em equipamentos
necessarios a sua producao a nivel industrial, visando a sua expansdo no mercado ao

longo dos anos.

B. Estudo de Mercado

O desenvolvimento de novos produtos a base de peixe é uma area ainda
pouco explorada em Portugal, contrariamente ao que sucede a outros paises da
Europa e do Mundo.

O consumo de produtos alimentares € fungdo de um vasto conjunto de factores
com diferentes graus de importancia. No entanto, podem destacar-se como de maior
relevncia os seguintes: oferta de produtos no mercado, poder de compra do
consumidor, factor sazonal e educacdo do consumidor (aspeto nutricional/satde do
consumidor) (Gomes, R. et al., 2005).

Os avancgos tecnologicos de transformacdo estdo a permitir a indastria
alimentar técnicas cada vez mais eficientes para controlar e melhorar a estrutura fisica

e composicao quimica dos alimentos, associadas a capacidade de conservar produtos
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na cadeia desde a producdo até ao seu consumidor final, adicionando maior valor
comercial aos produtos, e proporcionando um crescimento exponencial de oferta de
novos produtos alimentares no mercado.

Nas pesquisas efetuadas, de modo a analisar a expansdo no mercado em anos
transatos das categorias destes produtos alimentares, o Instituto Nacional de
Estatistica (INE), divulga as quantidades produzidas de produtos transformados
referentes a Industria Transformadora da Pesca e Aquicultura para os anos entre 2009
e 2011, conforme ilustra a figura 1.1. (INE, 2013).
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Figura 1.1. Quantidades produzidas de produtos da pesca e aquicultura, pela indastria
transformadora, relativas aos anos entre 2009 e 2011 (INE, 2013).

A figura 1.1. mostra a produc¢éo industrial referente a trés anos consecutivos de
2009 a 2011, sendo apresentadas as seguintes categorias: “congelados”, “secos e
salgados” e “preparagdes e conservas”, as quais totalizaram 207 mil toneladas, que
representaram um decréscimo de cerca de 2,2% em relagdo ao ano anterior. Foram
vendidas 175 mil toneladas, isto €, cerca de 85% da producao nacional. O valor das
vendas atingiu os 795 milhdes de euros, refletindo um aumento de 9,0%, relativamente
aos resultados do ano 2010.

A produgao de “secos e salgados” em 2011 (59 mil toneladas) registou face a
2010 uma reducéao de 2,7%, tendo a producgdo de “bacalhau salgado seco”, registado
uma ligeira diminuicéo (-1,3%).

As ‘“preparagdes e conservas’, cuja produgcdo foi 44 mil toneladas,
apresentaram um aumento de 4,9%, justificado sobretudo pela maior producédo de
conservas de atum e sardinha em 6éleo vegetal.

Os “congelados” (104 mil toneladas em 2011) registaram um decréscimo de
4,6%, devido a reducéo significativa do volume de producgdo (em termos absolutos) de

”

“sardinha”, “invertebrados aquaticos” e “redfish” congelados.
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Pelo contrario, relativamente ao bacalhau mantém-se a tendéncia de
crescimento dos Ultimos anos, devido essencialmente ao aumento das exportacdes
deste produto, fundamentalmente para os mercados extracomunitarios.

Em relacdo a estrutura da producgao, os “congelados” ocuparam uma vez mais
o primeiro lugar. O segundo lugar foi ocupado pelo grupo dos “secos e salgados”,
seguindo-se as “preparagdes e conservas”, que reforgaram em 2011 a sua relevancia
no ambito dos produtos desta atividade (INE, 2013).

Em produtos transformados produzidos em induastria alimentar sdo utilizados
aditivos alimentares. A utilizacdo de aditivos alimentares tem uma longa historia. Os
primeiros aditivos usados como 0 sal e especiarias eram maioritariamente para
conservar e aromatizar os alimentos, tendo-se comecado a usar métodos como a
salga ou a fumagem de carne e peixe. Os egipcios ja usavam cores e aromatizantes e
0S romanos usavam nitrato de potassio, especiarias e corantes para conservar e
melhorar a aparéncia dos alimentos. Nos Ultimos 50 anos, os desenvolvimentos ha
ciéncia e tecnologia dos alimentos levou a descoberta de muitas substancias novas
com diversas funcdes nos alimentos (ASAE, 2013).

De acordo com a defini¢céo existente no Regulamento (CE) n° 1333/2008, de 16
de Dezembro de 2008, relativo a aditivos alimentares, aditivos alimentares sao
“substancias que néo sdo consumidas habitualmente como géneros alimenticios em si
mesmas mas que sao intencionalmente adicionadas aos géneros alimenticios para
atingir determinado objetivo tecnoldgico”.

Os critérios gerais para utilizacdo dos aditivos alimentares consideram que
para a sua aprovagdo, é necessario demonstrar o cumprimento de trés critérios
especificos: necessidade tecnoldgica inequivoca para a sua utilizacdo, que a sua
utilizacdo ndo induza o consumidor em erro e que ndo apresentem qualquer perigo
para a saude do consumidor.

Diversas condigcbes ambientais a que os alimentos estdo sujeitos, tais como
alteracGes de temperaturas, oxidagdo, exposicdo a microrganismos, podem alterar a
sua composicdo original. Os aditivos alimentares tém assim um papel importante na
manutencdo da qualidade e caracteristicas dos alimentos, contribuindo para garantir a
seguranca dos alimentos, seja no sentido da sua inocuidade, seja no sentido de
disponibilidade alimentar global (ASAE, 2013).

O consumo de produtos da pesca e aquicultura, incluindo peixe fresco, peixe
congelado, conservas, bacalhau, entre outros, em Portugal € um dos mais elevados da
Europa. Dados anunciados em 2008 revelam que Portugal € o pais da Unido Europeia
com 0 consumo per capita de pescado mais elevado, cerca de 61,6 kg/ano, como se

pode evidenciar na tabela 1.2., seguidamente apresentada, através da linha a
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sombreado, a qual mostra o consumo per capita de peixe na Unido Europeia, em que
Portugal esta colocado em terceiro lugar a nivel mundial, depois do Japdo e da
Islandia (DGPA, 2007).

Tabela 1.2. Consumo per capita de peixe na Unido Europeia relativa ao ano de 2007 (adaptado
de FAO, 2010).

Consumo per capita de peixe

Pais kg/capita/ano Pais kg/capita/ano
Portugal 61,6 Reino Unido 20,3
Espanha 448 Paises Baixos 19,0
Lituania 37,6 Estonia 16,4
Franca 34,2 Alemanha 153
Finlandia 31,7 Austria 15,4
Malta 31,7 Letonia 12,6
Suécia 28,5 Republica Checa 9,9
Luxemburgo 28,0 Eslovénia 10,2
Bélgica 24,2 Polénia 10,9
Dinamarca 22,3 Eslovaquia 8,1
[talia 25,4 Roménia 5,3
Chipre 27,3 Hungria 51
Irlanda 21,4 Bulgéaria 4,2
Grécia 20,9 Europa 22,1
Mundo 17,1

Atualmente, em Portugal, ainda ndo existe nenhuma empresa que se encontre
vocacionada para a producgéo e comercializagéo de salsichas de peixe e de marinadas
de peixe, sendo que desta forma serd uma oportunidade e uma mais-valia a nivel
nacional, ndo tendo concorréncia no mercado.

No caso das salsichas de peixe, existe apenas um estudo efectuado por
investigadores do departamento de inovagéo tecnolégica e valorizacdo do pescado do
Instituto Nacional de Investigacdo Agraria e das Pescas INIAP/ IPIMAR,
nomeadamente, salsicha de pescada, com sabor a carne, em que demonstram que
este produto apresenta viabilidade comercial, visto se tratar de um tipo de produto
familiar ao consumidor. De acordo com os investigadores, “pretendeu-se reabilitar este
produto junto da populagéo, dissociando-o da carne, da gordura e dos consequentes
maleficios para a saude”, apesar de o propésito ter sido sempre a manutengdo do
tradicional sabor, bem como demais caracteristicas, de uma salsicha Frankfurter. Foi,
assim, criada uma salsicha saudavel e inovadora de peixe que mimetiza na perfeicao
as propriedades sensoriais (odor, sabor e textura) de uma tipica salsicha Frankfurter
de porco. De tal maneira assim é, que alguém vendado ao saborear o produto

assumira tratar-se de algo feito com carne de porco” (Qualfood, 2006).



Contudo, trata-se de um estudo meramente académico, e até hoje nenhuma
empresa do ramo alimentar seguiu o processo referido anteriormente.

Relativamente a industrializacdo de marinadas de peixe a nivel europeu, em
Franga, a empresa La Monegasque Vanelli do grupo LMV localizada em Saint Jean de
Luz é o lider mundial em anchovas marinadas. Tendo atualmente em comercializa¢éo
variados produtos, como é o caso de marinadas de calamares, de frutos do mar, de
polvo e de vegetais. A figura 1.2., mostra alguns dos produtos comercializados pela

empresa acima mencionada.

Figura 1.2. Produtos da pesca marinados comercializados pela empresa La Monegasque
Vanelli (Unimer Group, 2013).

No processo de fabrico de anchovas marinadas, a empresa La Monegasque
Vanelli, durante 3 dias armazena as anchovas num tambor com sal marinho e, em
seguida, transfere-as manualmente para um segundo tambor em camadas alternadas
de anchova e sal, sendo colocadas em maturagdo durante varios meses, permitindo
extrair nesta fase de salga o excedente de gordura.

Posteriormente, o peixe € extraido dos tambores de maturagdo, lavado e
separado a partir de 4gua de lavagem por centrifugagdo. Os filetes de anchovas
marinados sdo colocados manualmente em frascos e latas, cobertas por 6leo, estando
pronto a ser consumido (Groupe LMV, 2010).

Embora a empresa apresente sucintamente o processo de fabrico ao publico e
ao consumidor através do site eletrénico, 0s processos comerciais nao estao
disponiveis, sendo confidenciais.

O produto projectado, de salsichas de peixe terd como mercado alvo o publico
em geral, visto se tratar de um produto extensivel a todas as faixas etarias, tendo em
conta os seus beneficios nutricionais e também no consumo de pescado no publico
mais jovem, o qual se retém muitas vezes aos produtos da pesca devido ao seu sabor

€ a0 seu aspeto.



Em contrapartida, relativamente as marinadas de peixe, trata-se de um produto
destinado ao publico adulto, visto ser um produto mantido no seu fabrico num meio de
pH baixo.

Apesar das pesquisas efetuadas em diversas fontes, ndo foram detectados
estudos aprofundados sobre estes produtos a nivel nacional. Os artigos consultados
sdo essencialmente de cardcter internacional. Assim sendo, considerando que, a sua
escala, o estudo industrial aqui apresentado podera contribuir para a comprenssao
global do mercado relativo a producéo de novos produtos a base de peixe.
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Capitulo 2 - Fichas Técnicas dos Preparados de Peixe

A. Ficha Técnica das Salsichas de Peixe

Figura 2.1. Apresentacdo da embalagem em vacuo para as salsichas de peixe.

Tabela 2.1. Dimensdes das embalagens primaria e secundaria das salsichas de peixe.

Priméria - Embalagem Plastica Secundaria - Caixa de Cartdao Canelado
Comprimento 170 mm Comprimento 350 mm
Largura 100 mm Largura 110 mm
Altura 20 mm Altura 200 mm
Capacidade 600-700 g Capacidade 12000 g

Tabela 2.2. Descri¢cdo das salsichas de peixe.

Tipo Produto alimentar

Ingredientes Atum, pescada, azeite, agua, aditivo e tripa artificial
Preparacao Confecgdo térmica

Conservacgao Conservar a temperatura de — 18°C

Prazo de Validade 18 meses

Tabela 2.3. Seguranca alimentar das salsichas de peixe (adaptado de Regulamento (CE) n°
1441/2007 de 5 de Dezembro de 2007 que altera o Regulamento (CE) n® 2073/2005 relativo a
critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios).

Parametros Microbiol6gicos

Parémetros Plano de Amostragem Limites
n c m | M
E. Coli - - Auséncia em 25 g
Salmonella - - Auséncia em 25 g
Histamina* 9 2 100 mg/kg | 200 mg/kg

*O parametro Histamina foi apresentado na tabela 2.3., de acordo o Regulamento (CE)
n® 1441/2007 de 5 de Dezembro de 2007, na categoria de alimentos “Produtos da
pesca de espécies de peixes associadas a um elevado teor de histidina”, considerando

assim, “as espécies de peixe das familias: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae,
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Coryfenidae, Pomatomidae e Scombresosidae”, como € caso dos tunideos, sendo o

atum, o constituinte principal das salsichas de peixe apresentadas.

Tabela 2.4. Composi¢cdo nutricional das salsichas de peixe (adaptado de INSA, 2010 e
Bandarra, N. et al., 2004).

Composicdo Nutricional

Componentes Por 100 g
Energia
Valor energético (kcal/kJ) 159,9/669,1
Macro constituintes
Agua (g) 69,9
Proteina (g) 21,1
Gordura total (g) 7,75
Acidos Gordos
Saturados (g) 2,06
w3 (g9) 0,94
w6 (9) 0,39
Colesterol
Colesterol (mg) 25,7
Vitaminas
Vitamina A (1g) 8,9
Vitamina E (mg) 1,2
Minerais
Potéssio (mg) 310,7
Fosforo (mg) 217,3

A composi¢éo nutricional das salsichas de peixe foi calculada recorrendo aos
dados nutricionais dos seus constituintes, nomeadamente atum rabilho, pescada
europeia, azeite e agua, utilizados no processo de fabrico.

Foram efetuados os célculos dos valores nutricionais dos componentes,
segundo Bandarra e colaboradores (2004) para o pescado, o atum e a pescada, e pelo
Instituto Nacional de Saude (INSA) (2010) para o azeite, valores 0s quais se
encontram nas tabelas 3.1., 3.2. e 3.3., respetivamente, segundo as proporc¢des de
formulagcdo mostradas de seguida através da tabela 2.5.. Foram também
considerados, os valores relativos a composicdo quimica dos produtos da pesca, 0s

guais sao mostrados anteriormente no capitulo 1 na tabela 1.1..
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Tabela 2.5. Proporcao de formulacéo para o processo produtivo das salchichas de peixe.

Constituintes % kg
Filetes de atum semicongelados 72 72,00
Filetes de pescada semicongelados 18 18,00
Agua fria 5 5,00
Azeite 5 5,00
Total 100 100,00
Aditivo 3,5 3,5

B. Ficha Técnica de Marinadas de Peixe

Figura 2.2. Apresentacdo da embalagem em frasco de vidro para as marinadas de peixe a
temperatura ambiente.

Tabela 2.6. Dimensdes das embalagens primaria, secundaria e tercidria para as marinadas de
peixe em frasco de vidro.

Priméaria - Frasco de Vidro Secundaria - Embalagem | Terciaria - Caixa de
Pléstica Cartdo Canelado
Comprimento 70 mm Comprimento 220 mm Comprimento | 450 mm
Largura 70 mm Largura 150 mm Largura 155 mm
Altura 115 mm Altura 120 mm Altura 250 mm
Capacidade 2509 Capacidade 1500 g Capacidade 6000 g

Figura 2.3. Apresentacdo da embalagem em saco de plastico para as marinadas de peixe
congeladas.
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Tabela 2.7. Dimensfes das embalagens

priméria e secundaria para as marinadas de peixe

congeladas.

Priméria - Embalagem Plastica Secundaria - Caixa de Cartdo Canelado
Comprimento 250 mm Comprimento 550 mm
Largura 150 mm Largura 175 mm
Espessura 0,5 mm Altura 450 mm
Capacidade 2500 g Capacidade 10000 g

Tabela 2.8. Descricdo das marinadas de peixe.

Tipo Produto alimentar

Ingredientes Cavala, azeite, alho e salsa

Preparacao Pronto para consumo

Conservagao Conservar a temperatura ambiente

Prazo de Validade 18 meses

Tabela 2.9. Seguranca alimentar das marinadas de peixe (adaptado de Regulamento (CE) n°
1441/2007, de 5 de Dezembro de 2007 que altera o Regulamento (CE) n° 2073/2005 relativo a
critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios).

Parametros Microbioldgicos

Parametros Plano de Amostragem Limites
n c m | M
E. Coli - - Auséncia em 25 g
Salmonella - - Auséncia em 25 g
Histamina** 9 2 200 mg/kg | 400 mgl/kg

*Q parametro Histamina foi apresentado na tabela 2.9., de acordo o Regulamento
(CE) n°® 1441/2007, de 5 de Dezembro de 2007, na categoria de alimentos “Produtos
da pesca que tenham sido submetidos a um tratamento de maturacdo enzimatica em
salmoura, fabricados a partir de espécies de peixe associadas a um elevado teor de
histidina”, considerando assim, “as espécies de peixe das familias: Scombridae,
Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae e Scombresosidae”, como é caso
da cavala, sendo as marinadas de peixe um produto alimentar que implica a adicdo de
sal ao pescado.
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Tabela 2.10. Composicdo nutricional das marinadas de peixe (adaptado de INSA, 2010 e
Bandarra, N. et al., 2004).

Composicdo Nutricional

Componentes Por 100 g
Energia
Valor energético (kcal/kJ) 286,13/1197,09
Macro constituintes
Agua (g) 54,66
Proteina (g) 29,37
Gordura total (9) 11,44
Hidratos de Carbono (g) 0,29
Monossacéridos (g) 0,03
Fibra Alimentar (g) 0,09
Acidos Gordos
Saturados (g) 4,80
w3 (9) 4,35
w6 (9) 5,24
Colesterol
Colesterol (mg) 11,90
Vitaminas
Vitamina A (pg) 26,59
Vitamina C (mg) 1,53
Vitamina E (mg) 2,80
Minerais
Potassio (mg) 318,38
Faésforo (mg) 242,31

A composicao nutricional das marinadas de peixe foi calculada recorrendo aos
dados nutricionais dos seus constituintes, nomeadamente cavala, azeite, alho e salsa,
utilizados no processo de fabrico.

Foram efetuados os calculos dos valores nutricionais dos componentes,
segundo Bandarra e colaboradores (2004) para o pescado, nomeadamente, a cavala,
e pelo Instituto Nacional de Salde (INSA) (2010) para o azeite, alho e salsa, valores
0S quais se encontram nas tabelas 3.5., 3.3. 3.6. e 3.7., respetivamente, segundo as
propor¢des de formulacdo mostradas pela tabela 2.11 que se segue. Foram também
considerados, os valores relativos a composi¢cdo quimica dos produtos da pesca, 0s

guais sao mostrados anteriormente no capitulo 1 na tabela 1.1..
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Tabela 2.11. Proporcéo de formulacdo para o processo produtivo das marinadas de peixe

Constituintes % kg
Filetes de cavala marinados 85 85,00
Azeite 12 12,00
Alho picado 2,5 2,50
Salsa picada 0,5 0,50
Total 100 100,00
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Capitulo 3 - Caracterizacdo das Matérias-Primas dos Preparados de Peixe

A. Caracteristicas das Matérias-Primas das Salsichas de Peixe

A.1 Caracteristicas do Atum (Thunnus thynnus)

A.1.1 Biologia e Habitat

Os atuns séo peixes marinhos pelagicos que despendem todo o seu tempo de
vida junto a superficie de aguas tropicais, subtropicais ou temperadas. S8o espécies
que se movem constantemente, efetuando migracdes de longas distancias em busca
de alimento ou para se reproduzirem.

No que diz respeito a alimentagdo, os individuos maiores alimentam-se de
outras espécies de peixes pelagicos e estdo posicionados no topo da cadeia trofica.
Atuns mais pequenos (juvenis e espécies mais pequenas) alimentam-se de
zooplancton, sobretudo crustaceos, e constituem alimento de outros peixes e cetaceos
(DGPA, 2008).

A.1.2 Distribuicdo Geogréfica

Consideram-se duas subespécies de atum rabilho, uma no Atlantico e uma no
Pacifico (DGPA, 2008):

- Atlantico Ocidental: desde o Labrador e Terra Nova até ao golfo do México, mar das
Caraibas, Venezuela e Brasil;

- Atlantico Oriental: desde as llhas de Lofoten, fora da Noruega, as llhas Canérias,
incluindo a parte do Mediterraneo e sul do Mar Negro. Existe uma subpopulacédo na
Africa do Sul, sendo esta espécie altamente migratoria;

- Pacifico Ocidental: desde as ilhas Sahkalin até ao Norte das Filipinas;

- Pacifico Oriental: desde o golfo do Alasca até a Califérnia do Sul.
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Espécies Principais Areas de Pesca
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Figura 3.1. Distribuicdo geografica de espécies de atuns por zona FAO (DGPA, 2008).
A.1.3 Caracteristicas Morfologicas

A espécie de atum Thunnus thynnus apresenta-se morfologicamente com as

caracteristicas abaixo descritas (DGPA, 2008):

- Corpo arredondado e fusiforme;

- Segunda dorsal mais alta que a primeira;

- Barbatanas peitorais proporcionalmente mais curtas do que as dos restantes atuns,
menos que 80% do comprimento da cabec¢a, nunca atingindo a zona entre a 12 e a 22
dorsal;

- Cor: flancos inferiores e barriga prateados e atravessados por linhas incolores
alternadas com linhas pontuadas, também incolores. Primeira barbatana dorsal
amarela ou azulada, e a segunda avermelhada. Barbatana anal e pinulas amareladas
orladas de negro;

- Bexiga natatoria presente;

- O comprimento maximo registado é de 300 cm, com um peso correspondente de
aproximadamente 700 kg. O tamanho mais comum ronda os 200 cm de comprimento.
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Figura 3.2. Morfologia do atum do atlantico (DGPA, 2008).

A.1.4 Interesse Comercial

Mais de metade do total das capturas mundiais desta espécie tem origem na
area 61 (consultar figura 3.1.). O Japdo é o pais responsavel pelo maior volume de
descargas. Thunnus thynnus é capturado com diversos tipos de arte: cerco, palangre,
corrico, mas também capturado em armacdes para posterior engorda. Em 2007 a
Comisséo Internacional dos Tunideos do Atlantico (ICCAT) estabeleceu um plano de
recuperacdo do atum rabilho no Atlantico Este e Mediterraneo, prevendo-se uma
reducdo gradual dos totais admissiveis de capturas, restricbes da pesca em
determinadas zonas e periodos, um novo tamanho minimo e novas medidas de
controlo (DGPA, 2008).

Os custos do pescado em estudo foram seguidos pela tabela disponibilizada
pelo Instituto Nacional de Estatistica (INE) em 2013 relativo aos pregos médios anuais
da pesca descarregada em lota no ano transato, o qual se apresenta no anexo |.

Deste modo, de acordo o INE (2013), o atum apresenta um pre¢co meédio anual
em 2012 de 2,26 €.

Figura 3.3. Atum rabilho (Thunnus thynnus) (DGPA, 2008).
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A.1.5 Caracteristicas Nutricionais

Tabela 3.1. Dados nutricionais do atum rabilho (adaptado de Bandarra, N. et al., 2004).

DADOS NUTRICIONAIS (/100 g)

Valor energético (kcal/kJ) 137,5/575,2
Parte edivel (%) 38,2
Gordura total (g) 3,5

Saturada (g) 1,73

w3 (9) 0,69

w6 (g) 0,11
Colesterol (mg) 30,0
Proteina (g) 24,8
Vitamina A (1g) 11,0
Vitamina E (ug) 0,6
Potassio (mg) 355
Fosforo 257

A.2 Caracteristicas da Pescada (Merluccius merluccius)

A.2.1 Biologia e Habitat

A pescada (Merluccius merluccius) € normalmente encontrada entre 70 e 370
m de profundidade, mas também pode ocorrer dentro de um intervalo de maior
profundidade, de aguas costeiras (30 m) para 1 000 metros.

O periodo de desova é muito longo e varia de acordo com a populagéo: de
dezembro a junho no Mediterrdneo, de fevereiro a maio na Baia da Biscaia, de abril a
julho na Islandia, e de maio a agosto na Escécia. No Mediterraneo, a desova ocorre
entre 100 e 300 m de profundidade, no mar Céltico, acima de 150 m.

Os peixes adultos alimentam-se principalmente de peixes (pequenas pescadas,
anchovas e sardinhas) e lulas, e o peixe mais jovem alimenta-se de crustaceos (FAO,
2013%).
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A.2.2 Distribuicdo Geografica

A espécie Merluccius merluccius encontra-se distribuida geograficamente na
Costa atlantica da Europa e Norte da Africa ocidental, ao norte da Noruega e da
Islandia, para o sul da Mauritania. Também é encontrada no Mar Mediterraneo e ao
longo da costa sul do Mar Negro (FAO, 2013?).

&

1000 km
| 1000 nmi
lon: 5

5F.02 lat: 28.27

Figura 3.4. Distribuicdo geogréafica da espécie de pescada Merluccius merluccius (FAO, 2013%).

A.2.3 Caracteristicas Morfologicas

A espécie de pescada Merluccius merluccius apresenta-se morfologicamente

com as caracteristicas abaixo descritas (FAO, 2013?):

- Corpo longo e delgado, uma vez comparado com outras espécies de pescada;

- Cabeca grande, cerca de 25,1-30,5% do comprimento padréo;

- Medidas em relagdo ao comprimento da cabec¢a: maxilar superior de 47,8-53,5%;
focinho de 30,2-34,5%; espaco interorbital de 21,5-28,4%; rastros curto e grosso, com
pontas sem corte;

- Nadadeiras peitorais com 10 a 15 raios, comprimento de 14,1-18,7% do comprimento
padréo, dicas de nadadeiras peitorais atingindo o nivel de origem da nadadeira anal
em peixes pequenos (menos de 20 cm de comprimento padrao);

- Barbatanas ventrais de 14,0-19,1% do comprimento padrdo. Margem da nadadeira
caudal posterior geralmente truncar, tornando-se progressivamente com o crescimento
do concavo;

- Nimero de vértebras de 23-25 (precaudal), 25-29 (caudal) e 49-54 (total);

- Cor: cinza aco na parte de tras, mais leve nos lados e branco prateado na barriga;
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- O comprimento maximo: 140 cm e peso de 15 kg, normalmente de 30 a 60 m.

A.2.4 Interesse Comercial

A pescada tem sido um importante alimento para a populagdo da Europa
Ocidental ao longo dos tempos histéricos. E principalmente capturada por arrasto de
fundo e pelagicos, mas também com palangres, recorrendo a linhas de redes de
emalhar e redes de cerco.

As principais areas de pesca sdo as areas norte e oeste da Escdcia, oeste e
sul da Irlanda, a Baia da Biscaia, a costa Portuguesa e no oeste da Africa do Norte.

Trata-se de um pescado regularmente comercializado, principalmente fresco,
congelado, mas também, especialmente em zonas de pesca distantes, secos,
salgados e enlatados (FAO, 2013?).

O preco médio anual em 2012 da pescada descarregada em lota foi de 2,55€
(consultar anexo 1) (INE, 2013).

Figura 3.5. Pescada (Merluccius merluccius) (FAO, 2013%).
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A.2.5 Caracteristicas Nutricionais

Tabela 3.2. Dados nutricionais da pescada europeia (Bandarra, N. et al., 2004).

DADOS NUTRICIONAIS (/100 g)

Valor energético (kcal/kJ) 88,6/370,6
Parte edivel (%) 83,6
Gordura total (g) 1,3

Saturada (g) 0,54

w3 (9) 0,56

w6 (9) 0,03
Colesterol (mg) 23,0
Proteina (g) 18,0
Vitamina A (1g) 5,6
Vitamina E (ug) 0,4
Potassio (mg) 306
Fosforo 179

A.3 Caracteristicas do Azeite

A.3.1 Caracteristicas Nutricionais

Tabela 3.3. Composicao nutricional do azeite (adaptado de INSA, 2010).

Composicdo Nutricional

Componentes Por 100 g
Energia
Valor energético (kcal/kJ) 900/3764
Macro constituintes
Proteina (g) 99,9
Gordura total (g) 0,1
Acidos Gordos
Saturados (g) 14,4
w3 (9) 6,9
w6 (9) 6,2
Colesterol
Colesterol (mg) 0
Vitaminas
Vitamina A (1g) 0
Vitamina E (mg) 14
Minerais
Potassio (mg) 0
Fosforo (mQ) 0
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A.4 Caracteristicas do Aditivo

Os aditivos alimentares sdo substancias adicionadas intencionalmente com
finalidade tecnolégica ou organolética durante o fabrico, transformacgéo, preparacéo,
tratamento, acondicionamento, transporte ou armazenamento de um produto
alimentar, que pode ter ou ndo valor nutritivo, que ndo sdo normalmente consumidos
isoladamente como alimentos, ndo sendo também utilizados como ingredientes tipicos
dos alimentos.

A utilizacdo de um aditivo alimentar tem como consequéncia a sua
incorporacgao no referido género alimenticio, ou a presenga de um seu derivado, com a
modificacdo de caracteristicas desse género. Os aditivos alimentares ndao abrangem
contaminantes nem substancias adicionadas aos géneros alimenticios com o objetivo
de lhes manter ou melhorar as propriedades nutritivas (ASAE, 2013).

O aditivo utilizado no processo produtivo de salsichas de peixe encontra-se
descrito, seguidamente, na tabela 3.4., sendo este aditivo concebido internamente
pela empresa de producé@o dos preparados de peixe estudados. Tratando-se de uma
matéria-prima sujeita a confidencialidade pela empresa, atendendo a quantidades dos

ingredientes que o constituem.

Tabela 3.4. Descricao do aditivo a aplicar no processo produtivo de salsichas de peixe.

Ingredientes Sal, fécula de batata, proteinas de leite, fibra vegetal,
antioxidantes E-331liii e E-301, especiarias e espessante E-
466

Preparacéao Adicionar diretamente sobre a massa do peixe picado

Aplicacao Aplicado a massa picada de peixe previamente dissolvido em
agua fria e azeite

Caracteristicas Aspeto: P6 com especiarias picadas

Organolépticas Cor: Creme com manchas verdes.

Conservacao Conservar em local fresco e seco.

Prazo de Validade 12 meses

s

O aditivo é constituido por: sal, fécula de batata, proteinas de leite, fibra
vegetal, antioxidantes E-331iii e E-301, especiarias e espessante E-466, no anexo |l
consta a ficha técnica do aditivo descrito.

A adicdo do preparado a massa picada de peixe apresenta como vantagens a
estabilidade do produto a nivel microbiolégico, em termos de prolongar o tempo de
vida de prateleira do produto, e a capacidade de retencédo de agua, pela accdo da fibra
vegetal, ajudando a manter a mesma textura do produto de referéncia e de reduzir as

perdas de agua do alimento durante a sua confecgao.
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O sal, em concentracdo suficiente, funciona como um agente bacteriostético,
reduzindo o desenvolvimento microbiano, evitando a posterior deterioracdo através do
aumento da pressao osmatica do meio, refletindo na diminuicdo de atividade de agua
e, consequentemente, dificultando a sua utilizacdo pelas bactérias. Possui outras
funcgbes, tais como: suprimir as atividades enziméaticas tanto de origem microbiana
como especificas do alimento, conferir sabor ao produto final e solubilizar as proteinas
responsaveis pela formacéo da emulsao (Dicarne, 2000).

A fécula de batata (amido) funciona como agente ligante, estabilizador e
emulsionador, que é utilizada com o proposito de aumentar a estabilidade da emulséo
e o rendimento da cozedura, incrementando as caracteristicas de corte, de sabor e,
principalmente, reduzindo os custos de formulac&o no processamento (Dicarne, 2000).

As proteinas do leite permitem ligar e emulsificar gorduras, e manter o correto
grau de hidratacéo da mistura, intervindo na modificacdo das caracteristicas reolégicas
e da textura, assegurando adicionalmente a estabilidade das propriedades fisico-
gquimicas e funcionais do produto final.

A fibra vegetal é extraida a partir das paredes das ervilhas amarelas, sendo
esta uma excelente fonte de fibra com multiplas aplicagbes técnicas, a qual possui cor
e sabor neutros e, portanto, pode-se incorporar numa ampla variedade de produtos
carneos, de pescado ou produtos para vegetarianos, permitindo conferir uma suave
textura em produtos emulsionados ou reestruturados. Apresentando uma capacidade
de retencdo de agua de 1:10, ajuda a manter a textura do produto de referéncia. Nos
produtos reestruturados ajuda a reduzir as perdas de agua durante a confecao.

Os antioxidantes séo substancias utilizadas para impedir a alteracdo dos
alimentos, causada pela degradacao dos 6leos, gorduras e algumas vitaminas em
contacto com o ar, contribuindo para aumentar a durabilidade dos alimentos.

Os antioxidantes aplicados a este aditivo utilizado no processo de producédo
sdo o ascorbato de sodio (E-301) e o citrato de sédio trissddico (E-331iii), sendo este
altimo obtido do &cido citrico (E-330), o qual é importante pela sua capacidade
tamponizadora e emulsificadora (ASAE,2013).

As especiarias aplicadas como ingrediente constituinte, permite proporcionar
sabor e aroma ao produto, conferindo uma melhor aparéncia ao produto final.

Os espessantes sdo substancias que aumentam a viscosidade dos alimentos a
que sao adicionados, sendo muitos destes aditivos constituidos por substancias de
origem vegetal, tais como extratos de algas marinhas (como por exemplo, &gar-agar e
carragenina), sementes (como por exemplo, farinhas de alfarroba e goma de guar),

frutos (pectinas), e fibras vegetais (celulose).
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O espessante empregue € o carboximetilcelulose (E-466), obtida a partir da

celulose, utilizado como espessante, estabilizador, gelificante e modificador de textura.

A.5 Caracteristicas da Tripa Artificial

As tripas artificiais ou sintéticas sdo uma 6tima op¢do em caso de exatidao do
seu volume no ato do enchimento. As tripas artificiais comercializadas atualmente néo
apresentam desvantagens comparadas com as naturais. S8o desenvolvidas através
da celulose, colagénio de couro de bovino e material sintético. As tripas de hidrato de
celulose puras séo elasticas e podem ser distendidas além do seu calibre.

Figura 3.6.Tripa artificial plissada (Mercado Livre, 2013).

B. Caracteristicas das Matérias-Primas das Marinadas de Peixe

B.1 Caracteristicas da Cavala (Scomber japonicus)

B.1.1 Biologia e Habitat

As espécies pelagicas costeiras, ocorrem desde a superficie até cerca de 250
ou 300 m. No hemisfério norte, esta espécie norte pode avangar em direcdo ao norte
com o aumento das temperaturas do verdo e ao sul na hibernacao e desova. O padrédo
reverso geralmente se aplica a populagfes do hemisfério sul.

A sua alimentagdo € oportunista e ndo-seletiva, a dieta dos adultos variam de
copépodes e outros crustaceos em peixes e lulas .

Os seus predadores incluem atuns, espadins e veleiros, robalo branco
(Cynoscion nobilis), savelha (Seriola lalandi) e outros peixes, bem como ledes-

marinhos, tubardes e pelicanos (FAO, 2013°).
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B.1.2 Distribuicdo Geografica

A cavala, trata-se de uma espécie cosmopolita, que habita as aguas de
transicdo quentes e temperadas do Atlantico, indico e Pacifico e mares adjacentes
(FAO, 2013").

Figura 3.7. Distribuicdo Geogréfica da espécie de cavala Scomber japonicus (FAO, 2013b).

B.1.3 Caracteristicas Morfologicas

A espécie de cavala Scomber japonicus apresenta-se morfologicamente com
as caracteristicas abaixo descritas (FAO, 2013°):

- Osso palatino (no céu da boca) estreito, dentes palatinos em linhas simples ou
duplas, quando dupla, linhas estreitas;

- Primeira barbatana dorsal com 9 ou 10 espinhos;

- Espaco entre a primeira e a segunda barbatana dorsal menos do que a primeira base
da nadadeira dorsal;

- Nadadeira anal visivel, oposta a segunda barbatana dorsal ou um pouco mais
posterior, claramente separados dos raios anais, ligados por uma membrana;

- Bexiga natatéria presente;

- 14 vértebras precaudais e 17 caudais;

- Primeira coluna posterior ao primeiro processo interneural; 12 a 15 ossos interneural
na primeira barbatana dorsal;

- Cor: de volta com linhas obliquas que em zig-zag e ondular; barriga ndo marcado
(populagBes do Pacifico), ou marcado por manchas ou linhas quebradas onduladas

(populagbes do Atlantico);
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- Comprimento maximo de 50 cm, comum de 30 cm (um peixe de 47,6 cm de

comprimento pesa 1,1 kg).

Figura 3.8. Cavala (Scomber japonicus) (FAO, 2013b).

B.1.4 Interesse Comercial

A cavala, rica em dmega 3, € abundante na costa portuguesa e capturada pela
frota do cerco, sem restricdes de contingente e de baixo valor comercial, pode que
deve ser valorizada, contribuindo para o aumento da rentabilidade da frota, a
retribuicdo justa do pescador e um consumo econdémico e responsavel (Docapesca,
2012).

A Docapesca apresentou os resultados da campanha da cavala iniciada em
2012 e consolidada em 2013 e que se revelou um verdadeiro sucesso. A campanha
para levar mais portugueses a consumir cavala, permitiu que o0s pescadores
recebessem mais dois milhdes de euros no ano passado e aumentou em 22,8% o0s
quilos deste peixe vendidos nas lotas. Também no setor conserveiro, houve uma
evolucdo de 21,7% das conservas de cavala (Fileira do Pescado, 2013).

A cavala descarregada em lota apresenta um pre¢co médio anual em 2012 de
0,33 € (consultar anexo 1) (INE, 2013).
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B.1.5 Caracteristicas Nutricionais

Tabela 3.5. Dados nutricionais da cavala (Bandarra, N. et al., 2004).

DADOS NUTRICIONAIS (/100 g)
Valor energético (kcal/kJ) 207,5/868,4
Parte edivel (%) 53,3
Gordura total (g) 13,4
Saturada (g) 3,61
w3 (9) 4,13
w6 (g) 5,28
Colesterol (mg) 14,0
Proteina (g) 20,3
Vitamina A (1g) 28,0
Vitamina E (ug) 1.3
Potassio (mg) 360
Fosforo 282

B.2 Caracteristicas do Azeite

B.2.1 Caracteristicas Nutricionais

As caracteristicas nutricionais do azeite encontram-se descritas capitulo 2 no

ponto A.3.1, sendo descrita a sua composi¢ao nutricional na tabela 3.3..

29



B.3 Caracteristicas do Alho

B.3.1 Caracteristicas Nutricionais

Tabela 3.6. Composicao nutricional do alho (adaptado de INSA, 2010).

Composicdo Nutricional

Componentes Por 100 g
Energia
Valor energético (kcal/kJ) 67/279
Macro constituintes
Proteina (g) 3,8
Gordura total (g) 0,6
Hidratos de Carbono (g) 11,3
Monossacaridos 1,3
Fibra alimentar (g) 3
Acidos Gordos
Saturados (g) 0,1
w3 (9) 0,3
w6 (g) 0,3
Colesterol
Colesterol (mg) 0
Vitaminas
Vitamina A (ug) 0
Vitamina C (mg) 17
Vitamina E (mg) 0,010
Minerais
Potassio (mg) 346
Fosforo (mg) 86
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B.4 Caracteristicas da Salsa

B.4.1 Caracteristicas Nutricionais

Tabela 3.7. Composicao nutricional da salsa (adaptado de INSA, 2010).

Composicdo Nutricional

Componentes Por 100 g
Energia
Valor energético (kcal/kJ) 14/58
Macro constituintes
Proteina (g) 3,1
Gordura total (g) 3,1
Hidratos de Carbono (g) 0,4
Monossacéaridos (g) 0,4
Fibra alimentar (g) 2,9
Acidos Gordos
Saturados (Q) 0
w3 (9) 0
w6 (9) 0
Colesterol
Colesterol (mg) 0
Vitaminas
Vitamina A (ug) 558
Vitamina C (mg) 220
Vitamina E (mg) 19
Minerais
Potassio (mg) 746
Fosforo (mg) 91
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Capitulo 4 - Processo Produtivo de Preparados de Peixe
A. Fluxogramas dos Processos Produtivos de Preparados de Peixe

A.1 Fluxograma do Processo Produtivo de Salsichas de Peixe

Rececdodas

Matérias-Primas
| |

| | | | | |
Atum e Pescada Azeite ‘ Tripa Artificial
(T=-1 8°|Ci3°C) (Tarl'nb) (Talmb)
| Armazenamento |
|
| | | | |
Atum e Pescada Azeite ‘ Tripa Artificial
(T=-21 2 -23°C) (Tar'?b) (Tarmn)
1 ]
Amaciamento
(T, t=4 @6 h)
Caixas de cartdo canelado
| Desembalamento — e sacos de plastico com
l conformidade alimentar
| Evisceragéo —»  Subprodutos Categoria Ill
Agua potavel =|| Lavagem |—> Agua residual
‘ Descabecamento ‘—b Subprodutos Categoria Il
Agua potavel > Lavagem |— Agua residual
| Filetagem —>  Subprodutos Categoria Ill
| Picagem |
Aditivo _|_ 3 R
Agua fria _.1 Mistura |
—  Enchimento |
Rececéo de caixas de Conge|agéo
cartdo canelado e o
embalagens plasticas (T=-30a -35°C;
de conformidade _
alimentar t=1a 2h)

rmazenamento—bi Embalamento

Armazenamento
(T=-21a-23"C)

Distribuicido

Figura 4.1. Fluxograma do processo produtivo de salsichas de peixe.
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A.2 Fluxograma do Processo Produtivo de Marinadas de Peixe

Rececaodas

Matérias-Primas
| |

| 1 I 1
Cavala Azeite } Alho Salsa
(T=-18°C+3°C) (Tamp) (Tamp) (Tamp)
1 ] i I
‘ Armazenamento ‘
1
f T I 1
Cavala ‘ Azeite ‘ Alho Salsa
(T=-21 T -23°C) (Tamn) (Tamp) (Ti_mb)
Amaciamento
(T, t=4a6h)
Caixas de cartdo canelado
‘ Desembalamento — e sacos de plastico com
I conformidade alimentar
| EViSCTFaQéO —> Subprodutos Categoria Il
Agua potavel —>| Lavagem — Agua residual
‘ Descabegamento |—> Subprodutos Categoria Il
Agua potavel —p Lavaiqem —  Agua residual
i Filetagem —  Subprodutos Categoria Il
Agua — Marinagem
[ —>  (T=10°C;t=96 h)
Armazenamento L r |
Recegao de Embalamento =) Congelacéao
acido acético, = _AE0-
acido citrico I R (T 30a-35 C’
sal e especiarias Esterilizac&o O t=1a 2h)
C
Armazenamento | (Tgytoclave=121°C; E
. - Embalamento
t=22 min) S
Rececdo de | S
frascos de vidro | Rotu|agem o) Armazenamento Armazenamento
| 1 (T=-21a-23°C)
Armazenamento .
Armazenamento 1 Rececéo de caixas de

—

(T=-21a-23°C)

cartdo canelado e
embalagens plasticas

Rececéo de rétulos,
caixas de cartdo

de conformidade
alimentar

canelado e embalagens

plasticas de | Distribuicdo

conformidade alimentar

Figura 4.2. Fluxograma do processo produtivo de marinadas de peixe.
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Nos fluxogramas dos processos produtivos de preparados de peixe e na sua
descricdo seguidamente apresentada, considera-se a rececdo de pescado congelado,
devido a flutuacdes de escassez e sazonalidade do pescado fresco em certas alturas
do ano, evitando desta forma a rutura da producéo dos preparados de peixe.

De forma a melhorar a compreenséo visual dos processos produtivos dos preparados
de peixe a partir dos fluxogramas acima ilustrados, encontra-se no anexo Il a planta de
implantacdo com os circuitos desde a rececdo das matérias-primas até a distribuicdo do

produto final relativamente as salsichas de peixe e as marinadas de peixe.

B. Descricdo dos Fluxogramas dos Processos Produtivos de
Preparados de Peixe

B.1 Descri¢do das Etapas do Processo Produtivo de Salsichas de Peixe

Rececdo das Matérias-Primas:

Na rececdo das matérias-primas temos de ter em consideragdo os seguintes
produtos incluidos no processamento das salsichas de peixe: o pescado (atum e
pescada), 0 azeite e a tripa artificial plissada.

O pescado seréa rececionado a uma temperatura de -18°C + 3°C, sendo esta
temperatura medida a partir da utilizagdo de um termémetro a laser, e 0 azeite e a
tripa artificial a temperatura ambiente.

Nesta etapa, efetua-se o controlo de qualidade das matérias-primas pelo
responsavel, seguindo uma ficha de rececdo de matéria-prima que se encontra no
anexo V.

Relativamente ao pescado, é verificado o controlo de temperatura da viatura de
transporte, através de registadores automaticos que emitem um registo do historial de
temperaturas ao longo do tempo do transporte, seguidamente, sdo analisados as
seguintes parametros: a avaliacdo sensorial do pescado, sendo avaliadas a textura, a
cor, o0 odor e 0 aspeto, e a verificacdo de parasitas.

O pescado, atum e pescada, é rececionado congelado, embalado em caixas de
cartdo canelado em sacos de plastico com conformidade alimentar e paletizado em
paletes de madeira Euro (9x6) filmada.

O azeite é rececionado a temperatura ambiente, apresentando uma
embalagem de 5 litros de polietileno, diretamente entregue pelo fornecedor da marca

do produto comercial.
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A tripa artificial € rececionada em caixas de cartdo em conformidade alimentar
com 40 tubos por caixa de 15 metros por maco, sendo entregue por representante da
marca do produto, e acondicionado em condi¢cdes de temperatura ambiente.

Armazenamento:

O pescado congelado é armazenado na camara de matéria-prima a uma
temperatura entre -21°C e -23°C, conforme rececionado.

O controlo de temperaturas da camara de matéria-prima € efetuado segundo a
ficha de controlo de temperaturas, que se encontra no anexo V.

O azeite e a tripa artificial sdo armazenados numa sala apropriada para
armazenamento de matérias-primas a temperatura ambiente.

A camara de matéria-prima possui de um registador automatico que emite um
registo do historial de temperaturas ao longo do tempo, o qual é impresso

semanalmente.

Amaciamento:

No amaciamento, a palete com as caixas de pescado conforme rececionada é
retirada da camara de matéria-prima a uma temperatura entre -21°C e -23°C e é
colocada numa zona especifica da area fabril a uma temperatura ambiente durante 4 a
6 horas, permitindo a elevacdo da temperatura do pescado congelado, para o
manuseamento do produto.

Nesta etapa deve-se controlar o tempo de elevacdo da temperatura e a
temperatura da zona em que é efetuada o amaciamento do produto, devendo se
encontrar entre 12°C e 15°C, e controlar a temperatura do produto no centro até atingir

os -7°C.

Desembalamento:

No desembalamento, o atum e a pescada sao retirados das caixas de cartdo
canelado em sacos de plastico, sendo colocadas em cestos de plastico perfurados em

paletes de plastico e encaminhados para a mesa de filetagem.

Evisceracgéo:

Antes de filetados, o atum e a pescada s&o eviscerados.
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No caso do atum, este antes de seguir para a fase de evisceracao, devido a se
tratar de um peixe de grande porte, é cortado em pedagos mais pequenos, numa
maquina de corte automéatica, de modo a possibilitar e facilitar o seu manuseamento.

O pescado € eviscerado manualmente com uma faca anteriormente
desinfetada e esterilizada numa maquina a uma temperatura de 85°C e colocada num
armario ultravioleta para manter a esterilizagédo, sendo eliminadas as visceras.

Os subprodutos gerados na evisceragdo permanecem em dorna até a sua
recolha. Os subprodutos obtidos sdo considerados de categoria Ill, sendo este um
grupo de materiais que representam um risco negligenciavel de transmissdo de
doencas para o Homem ou para os Animais. Estes, sdo encaminhados para uma
empresa transformadora de subprodutos para a sua transformacédo em farinhas de

peixe e 6leos de peixe (Europa UE, 2008).

Lavagem:

Apos a evisceragdo, o0 pescado € lavado com 4gua potavel, de modo a eliminar

todos os vestigios de sangue e de visceras que eventualmente possam existam.

Descabecamento:

O pescado sofre um descabegcamento, recorrendo a uma maquina de corte
automatica, em que as cabecas séo retiradas.

No caso do atum, este antes de seguir por ser um peixe de elevadas
dimensbes, o seu descabegcamento € efetuado de forma mecénica, recorrendo a uma
maquina de corte automatica.

Na pescada, o descabegamento é feito manualmente através de um corte com
o auxilio de uma faca seguindo as condi¢Bes de higienizagéo e esterilizagdo citadas
anteriormente na etapa da evisceracao.

Os subprodutos gerados no descabecamento sofrem a mesma consideragéo

gue os obtidos na etapa de evisceracao acima descrita.

Lavagem:
Depois da eliminacdo das visceras e da cabeca, o pescado é novamente

lavado com agua potavel, de modo eliminar todos os vestigios de sangue e de

visceras.
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De seguida, o pescado descabecado e eviscerado é encaminhado para a mesa

de filetagem.

Filetagem:

Na filetagem, retiram-se as barbatanas e a pele do peixe com uma faca
mantida nas condi¢des acima indicadas na etapa da evisceracao.

O atum e a pescada sdo abertos ao meio por um corte com uma faca e é
retirada a espinha manualmente.

Os filetes de atum e de pescada sdo colocados em cestos plasticos perfurados.

Nesta etapa, no ambito do controlo de qualidade, efetua-se a detecdo de
parasitas, sendo retirada uma amostra representativa destes, para pesquisa dos
parasitas. Os filetes sdo colocados sobre uma mesa de contraluz a transparéncia,
designada por mesa de transiluminacdo, de modo a verificar a existéncia de parasitas
alojados no pescado, permitindo também detetar quaisquer particulas mais opacas do
que o musculo, normalmente bastante translicido. Estas mesas necessitam de uma
certa escuriddo ambiente para permitir um contraste apropriado.

No controlo de parasitas € efetuado o0 seu registo seguindo a ficha de controlo
de parasitas (consultar anexo VI).

Os subprodutos gerados na filetagem séo igualmente considerados conforme
0s obtidos na etapa de evisceragdo acima descrita.

Picagem:

Na fase da picagem, o atum e a pescada séo picados a partir de uma picadora

de discos perfurados de dimensao de 6 mm.

Mistura:

A mistura do pescado é efetuada segundo uma proporgéo de formulagéo para
o fabrico de salsichas de peixe, a qual consta do capitulo 2, tabela 2.5., com a
combinacdo de pescado. Segundo esta formulacdo, a mistura é elaborada com 72%
de filetes de atum, 18% de filetes de pescada, 5% de agua fria e 5% de azeite. A
homogeneizag&o da mistura é realizada numa misturadora automética.

O aditivo é concebido internamente pela empresa, sendo constituido por sal,
fécula de batata, proteinas de leite, fibra vegetal, antioxidantes E-331iii e E-301,

especiarias e espessante E-466 (consultar ficha técnica do aditivo no anexo Il), em
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gque 0 seu uso tem como vantagem melhorar as caracteristicas organoléticas do
produto final e aumentar a sua conservagéo, estendendo o seu tempo de vida de
prateleira.

Contudo, trata-se de uma matéria-prima sujeita a confidencialidade, no que diz
respeito as quantidades aplicadas dos ingredientes que o constituem, sendo utilizada
numa dosagem de 35 g/kg de massa de peixe picado.

O aditivo antes de ser aplicado & massa de atum e pescada picados deve ser

dissolvido em &gua fria com a juncdo do azeite.

Enchimento:

No enchimento recorre-se a uma enchedora automatica que dispensa no
invélucro de tripa artificial plissada quantidades da mistura previamente programadas,
entre 120 a 140 gramas, sendo enroladas e vincadas ao chegar a essa pesagem,
formando uma salsicha. A tripa artificial plissada utilizada possui de um calibre de 22,
e é apresentada em macos de 15 metros de comprimento.

A tripa selecionada para o enchimento, e anteriormente mencionada, apresenta
como vantagem a exatiddo de peso e volume da salsicha, comparativamente ao uso
de uma tripa natural, visto que pela anatomia natural do animal, a tripa possui
irregularidades e formas curvilineas variaveis. Assim, com a utilizacéo de tripa artificial
ocorre a possibilidade de criar um tamanho standard para a salsicha de peixe.

Antes da utilizagdo das tripas artificiais no enchimento, estas devem ser
primeiramente deixadas em imersdo na agua, a uma temperatura ambiente, de 15 a
20 minutos.

As salsichas formadas séo colocadas em tabuleiros de inox, seguem para

congelacéo.

Congelacdo:

Os tabuleiros de inox que contém as salsichas de peixe sao colocados em
tunel de secagem a uma temperatura entre -30°C e -35°C, durante 1 a 2 horas.

Nesta etapa da congelacgéo, é efetuado por parte do responsavel do controlo de
qualidade, o controlo de temperatura do tinel de secagem, sendo efetuado o seu
registo trés vezes por dia (consultar anexo V).

O tunel de secagem possui de um registador automatico que emite um registo

do historial de temperaturas ao longo do tempo, o qual é impresso semanalmente.
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Embalamento:

As salsichas de peixe congeladas sdo embaladas numa embaladora a vacuo,
em embalagens plasticas, a qual possui impressdo que apresenta a rotulagem do
produto. A embalagem de salsichas de peixe apresentard 5 unidades, com um peso
de 600 a 700 gramas.

A embalagem em vacuo (VP) é um tipo de sistema de embalamento em
atmosfera modificada (MAP), em que o ar € removido da embalagem e nédo é
substituido. A embalagem a vacuo é normalmente colocada numa embalagem de
baixa permeabilidade ao oxigénio, o ar é evacuado e a embalagem selada (Church,
N., 1998). Uma embalagem a vacuo colapsa em torno do produto, de modo a que a
pressédo interior seja menor do que a pressao atmosférica. A atmosfera gasosa de
vacuo deve mudar durante o armazenamento, dai a atmosfera da embalagem seja
indiretamente modificada (Ozogul, F. et al., 2006).

A rotulagem do produto cumpre o Decreto-Lei n° 560/99, de 18 de Dezembro,
em que deve constar: nome do produto, espécie, zona de captura, capturado no mar
ou em aquicultura, lote, modo de emprego, condicdes de armazenamento, prazo de
validade, data de embalamento, peso liquido e peso liquido escorrido, cddigo de
barras, nimero controlo de veterinario, produtor/embalador, publico-alvo, a indicacdo
de ndo voltar a congelar depois de iniciada a descongelacédo e outras informagdes
referentes ao produto embalado, como por exemplo, a indicacdo de: “Pode conter
espinhas”.

Posteriormente, as embalagens de salsichas de peixe congeladas séo
acondicionadas em caixas de cartdo canelado de 12 kg, contendo 20 embalagens
cada caixa.

As caixas de cartdo canelado e as embalagens plasticas com impressdo com
conformidade alimentar apds rececionadas sdo armazenados adequadamente em
locais especificos da fabrica cobertos.

As caixas de cartdo canelado sdo formatadas numa sala individualizada da
area de laboragéo.

Posteriormente, como controlo de qualidade, é efetuada a detecdo de metais,
em que as caixas de cartdo contendo o produto final passam individualmente por um
detetor de metais, permitindo detetar um produto que tenha sido contaminado com
fragmentos de metal com tamanho suficiente para causar lesbes em pessoas, de

forma a eliminar esse risco.
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Armazenamento:

O produto encaixotado € armazenado na camara de produto acabado a uma
temperatura entre -21°C e -23°C, embaladas em caixas de 12 kg de cartdo canelado
com conformidade alimentar e paletizada em paletes de madeira Euro (9x6) filmada.

No armazenamento na camara de produto acabado, sdo controladas as suas
temperaturas pelo responséavel do controlo de qualidade, realizando o seu registo com
uma periodicidade de trés vezes por dia (consultar anexo V).

Esta camara possui, também, de um registador automético que emite um
registo do historial de temperaturas ao longo do tempo, sendo este impresso

semanalmente.

Distribuicéo:

As salsichas de peixe séo retiradas da camara de produto final, sendo

transportados a uma temperatura entre -18°C+3°C.

B.2 Descri¢do das Etapas do Processo Produtivo de Marinadas de Peixe

Rececdo das Matérias-Primas:

Na rececdo das matérias-primas temos de ter em consideragdo os seguintes
produtos incluidos no processamento das marinadas de peixe: a cavala, o azeite, 0
alho e a salsa.

A cavala sera rececionada congelada, a uma temperatura de -18°C+3°C, sendo
esta temperatura medida a partir da utilizacdo de um termémetro a laser. Sendo
também efetuado o controlo de temperatura da viatura de transporte, através de
registadores automaticos que emitem um registo do historial de temperaturas ao longo
do tempo do transporte.

O pescado congelado encontra-se embalado em embalagem secundaria de
caixas de cartdo canelado e embalagem primaria de sacos de plastico com
conformidade alimentar, estando paletizado em paletes de madeira Euro (9x6) filmada.

Nesta etapa, efetua-se o controlo de qualidade das matérias-primas pelo
responsavel, seguindo uma ficha de rececdo de matéria-prima, encontrando-se no
anexo V.
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Seguidamente, sdo analisados 0s seguintes parametros: avaliacdo sensorial do
pescado, nomeadamente a textura, a cor, o odor e 0 aspeto, e a verificagdo de
parasitas.

O azeite é rececionado a temperatura ambiente, apresentando uma
embalagem de 5 litros de polietileno, diretamente entregue pelo fornecedor da marca
do produto comercial.

O alho e a salsa apresentam uma embalagem de 5 kg em polietileno,

rececionado a temperatura ambiente, sendo entreguem pelo fornecedor.

Armazenamento:

A cavala é armazenada na camara de matéria-prima a uma temperatura entre -
21°C e -23°C, conforme rececionada.

O controlo de temperaturas da camara de matéria-prima é efetuado segundo a
ficha de controlo de temperaturas que se encontra no anexo V.

O azeite, o alho e a salsa sdo armazenados numa sala apropriada para
armazenamento de matérias-primas a temperatura ambiente.

A camara de matéria-prima possui de um registador automatico que emite um

ticket do historial de temperaturas ao longo do tempo, o0 qual €& impresso

semanalmente.

Amaciamento:

No amaciamento, a palete com as caixas de pescado conforme rececionada é
retirada da camara de matéria-prima a uma temperatura entre -21°C e -23°C e é
colocada numa zona especifica da area fabril a uma temperatura ambiente durante 4 a
6 horas, permitindo a elevacdo da temperatura do pescado congelado, para o
manuseamento do produto.

Nesta etapa deve-se controlar o tempo de elevacdo da temperatura e a
temperatura da zona em que é efetuada o amaciamento do produto, devendo se
encontrar entre 12°C e 15°C, e controlar a temperatura do produto no centro até atingir

0s -7°C.
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Desembalamento:

No desembalamento, as cavalas sdo retiradas das caixas de cartdo canelado
em sacos de plastico, sendo colocadas em cestos de plastico perfurados em paletes
de plastico e encaminhados para a mesa de filetagem.

Evisceracgéo:

As cavalas sdo evisceradas manualmente com uma faca anteriormente
desinfetada e esterilizada numa maquina a uma temperatura de 85°C e colocada num
armario ultravioleta para manter a esterilizagéo, sendo eliminadas as visceras.

Os subprodutos gerados na evisceragdo permanecem em dorna até a sua
recolha. Os subprodutos obtidos sdo considerados de categoria Ill, sendo este um
grupo de materiais que representam um risco negligenciavel de transmissdo de
doencas para o Homem ou para os Animais. Estes, sdo encaminhados para uma
empresa transformadora de subprodutos para a sua transformacdo em farinhas de

peixe e 6leos de peixe (Europa UE, 2008).

Lavagem:

Apés a evisceracgao, o pescado € lavado com agua potavel, de modo a eliminar

todos os vestigios de sangue e de visceras que eventualmente possam existam.

Descabecamento:

No descabecamento, as cabegas das cavalas sdo retiradas manualmente
através de um corte com o auxilio de uma faca seguindo as condi¢des de higienizacao
e esterilizacdo citadas anteriormente na etapa da evisceracao.

Os subprodutos gerados no descabegamento sofrem o mesmo destino que os

obtidos na etapa de evisceracéo acima descrita.

Lavagem:
Depois da eliminacdo das visceras e da cabeca, o pescado é novamente

lavado com agua potavel, de modo eliminar todos os vestigios de sangue e de

visceras.
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De seguida, o pescado descabecado e eviscerado é encaminhado para a mesa

de filetagem.

Filetagem:

Na filetagem, retiram-se as barbatanas e a pele do peixe com uma faca
mantida nas condi¢des acima indicadas na etapa da evisceracao.

As cavalas sao abertas ao meio por um corte com uma faca e é retirada a
espinha manualmente com ajuda da faca.

Os filetes de cavala séo colocados em cestos plasticos perfurados.

Nesta etapa, no ambito do controlo de qualidade, efetua-se a detecdo de
parasitas, em que dos filetes produzidos, é retirada uma amostra representativa
destes, sendo verificada quanto a presenca de parasitas. Os filetes sdo colocados
sobre uma mesa de contraluz a transparéncia, designada por mesa de
transiluminacdo, de modo a verificar a existéncia de parasitas alojados no pescado,
permitindo também detetar quaisquer particulas mais opacas do que o musculo,
normalmente bastante translicido. Estas mesas necessitam de uma certa escuriddo
ambiente para permitir um contraste apropriado.

No controlo de parasitas é efetuado o seu registo seguindo a ficha de controlo
de parasitas (consultar anexo VI).

Os subprodutos gerados na filetagem séo igualmente considerados conforme

0s obtidos na etapa de evisceragdo acima descrita.

Marinagem:

Na etapa da marinagem, os filetes de cavala sdo colocados num banho de
marinada, concebido pela empresa, sendo constituido por: agua, acido acético, acido
citrico, sal e especiarias.

Primeiramente é efetuada uma diluicdo de &cido acético em agua, em que a
quantidade de acido acético varia consoante a quantidade de agua, segundo uma
propor¢éo de 2:1.

O &cido aceético utilizado provém de vinagre de vinho branco, que deve conter
um teor minimo de 60g/L, ou seja 6 %, de acordo com o Decreto-Lei n° 174/2007, de 8
de Maio. Este constituinte permite a acidificacdo do banho, originando um pH<4,5, de
modo a evitar o desenvolvimento de Clostridium botulinum, um microrganismo de
desenvolvimento anaerdbio produtor de uma toxina paralisante e fatal, favorecendo

assim a conservagéao e a estabilidade microbiolégica do pescado.
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Nesta diluicdo, também deve-se ter em conta o teor de 4gua do peixe a
marinar, em que no caso de elevado teor de agua tem de se aumentar a quantidade
de &cido acético, o que provocara um baixo pH no meio.

Seguidamente, a esta diluicdo adiciona-se 1% de acido citrico, fornecendo aos
filetes marinados um sabor citrico.

O sal sera utilizado a 14 %, o qual permite a preservacdo da firmeza do
pescado, contudo ndo deve ser usado em excesso pois pode causar alteracdes
osmoticas no produto, bem como na composi¢cdo nutricional e alteragbes de sabor
(Fennena, O. et al., 1975).

As especiarias adicionadas ao banho de marinada permitem ao pescado
ganhar sabores distintos e agradaveis ao paladar, sendo feita a adicdo de ervas
aromaticas, entre as quais salsa e orégaos.

A marinagem dos filetes de cavala ocorre a uma temperatura de 10°C, durante
96 horas (4 dias) num tanque, em que o tempo de durabilidade da marinagem permite
obter um acido agradavel, um sabor salgado e odor agradavel ao produto final, com
uma textura firme e consistente.

O equipamento utilizado na etapa da marinagem, o tanque, consta de um
dispositivo que permite a agitacdo da solugdo, a partir de um sistema giratorio dos
tabuleiros, sendo desta forma, os filetes de cavala colocados sobre tabuleiros, os
guais sdo empilhados e mergulhados na solugdo de marinagem.

O tanque possui de um sistema de refrigeracdo que permite funcionar a uma
temperatura constante de 10°C.

Apo6s o periodo de imersdo, os filetes marinados séo retirados da solucédo e
escorridos, seguindo para embalamento.

De modo a tornar a tecnologia de obtencédo da marinagem reprodutivel, devem-
se realizar estudos de formulacdo de modo a standardizar as quantidades dos seus
constituintes, de acordo o pescado destinado a marinar.

Por se tratar de um produto marinado, mantido em imersdo em meio acido, 0s
filetes de cavala marinados destinam-se a um publico adulto. De modo a suprir esta
limitacdo do consumidor e permitir a sua expansdo no mercado, os filetes marinados
seguem dois processos diferentes, tendo em vista a sua comercializacdo para
publicos-alvo distintos, sendo estes apresentados como produto final em embalagens
diferentes.

No processo 1, os filetes de cavala marinados seguem para embalamento,
esterilizacdo, rotulagem, armazenamento e distribuicdo. Enquanto no processo 2,
depois da marinagem, sofrem congelacdo, embalamento, armazenamento e

distribuicéo.
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PROCESSO 1

Embalamento:

Os filetes de cavala marinados sdo embalados previamente escorridos em
frascos de vidro com capacidade de 0,250 kg, em que séo adicionados condimentos
selecionados pela sua compatibilidade sensorial com o pescado, que permitem
melhorar a sua conservacao e as suas caracteristicas organoléticas, sendo seguida
uma proporc¢do formulada, apresentada na tabela 2.11. do capitulo 2: 85% de filetes
de cavala marinados, 12 % de azeite, 2,5% de alho picado e 0,5% de salsa picada.

Os frascos de vidros apdés rececionadas sdo armazenados adequadamente em
locais especificos da fabrica devidamente protegidos de pos e agentes contaminantes.

Ap6és embalados, o produto sofre uma esterilizacdo, permitindo a sua
conservacdo a temperatura ambiente, possibilitando a sua comercializacdo a um
consumidor sofisticado, considerado como um produto pronto-a-comer e pela sua
apresentacdo gourmet. Esta forma de embalamento apresenta como vantagem

econémica, aumentar o valor de mercado do peixe.

Esterilizacdo:

A esterilizacdo do produto embalado ocorre por tratamento térmico otimizado a
121°C durante de 22 minutos, em autoclave.

Este processo possui das seguintes fases: remocao do ar, penetracéo do vapor
e secagem, permitindo a obtencdo de um produto alimentar microbiologicamente
estavel a temperatura ambiente pela destruicdo dos microrganismos que se possam

desenvolver.

Rotulagem:

Apoés a esterilizacdo, sdo colocados aos frascos de vidro os rotulos do produto,
de acordo com a legislagcdo em vigor, sendo esta apresentada pelo Decreto Lei n°
560/99, de 18 de Dezembro, devendo estar presentes 0s seguintes elementos: nome
do produto, espécie, zona de captura, capturado no mar ou em aquicultura, lote, modo
de emprego, condicbes de armazenamento, prazo de validade, data de embalamento,
peso liquido e peso liquido escorrido, codigo de barras, numero controlo de

veterinario, produtor/embalador, publico-alvo, a indicacdo de ndo voltar a congelar
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depois de iniciada a descongelacdo e outras informacdes referentes ao produto
embalado, como por exemplo, a indicagao de: “Pode conter espinhas”.

Posteriormente, os frascos de vidro de 0,250 kg de filetes de cavala marinados
sdo acondicionados numa embalagem secundéaria de embalagem pléstica, em packs
contendo 6 unidades, e numa embalagem terciaria de caixa de cartdo canelado, com 4
packs, perfazendo uma capacidade de 6 kg.

As caixas de cartdo canelado e as embalagens plasticas com conformidade
alimentar apés rececionadas sdo armazenados adequadamente em locais especificos
da fabrica cobertos.

As caixas de cartdo canelado sao formatadas numa sala individualizada da
area de laboracao.

Posteriormente, como controlo de qualidade, é efetuada a detecdo de metais,
em que as caixas de cartdo contendo o produto final passam individualmente por um
detetor de metais, permitindo detetar um produto que tenha sido contaminado com
fragmentos de metal com tamanho suficiente para causar lesdes em pessoas, de

forma a eliminar esse risco.

Armazenamento:

O produto encaixotado € armazenado na sala de produto acabado a
temperatura ambiente, embaladas em caixas de 6 kg de cartdo canelado com
conformidade alimentar e paletizada em paletes de madeira Euro (9x6) filmada.

Distribuicao:

As marinadas de peixe séo retiradas da sala de produto acabado a temperatura
ambiente, sendo transportadas a uma temperatura constante.

A comercializagdo das marinadas de peixe em frasco de vidro apresenta como
publico-alvo, o consumidor adulto, visto se tratar de um produto avinagrado. Este tipo
de embalamento aparenta uma imagem de um produto mais requintado, virado para o

comércio de produtos gourmet, tratando-se de produto pronto para consumo.
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PROCESSO 2

Congelacgao:

Os filetes marinados séo colocados em cestos plasticos perfurados, os quais
séo colocados em tunel de secagem a uma temperatura entre -30°C e -35°C, durante
1 a2 horas.

Nesta etapa da congelacéo, é efetuado por parte do responsavel do controlo de
qualidade, o controlo de temperatura do tinel de secagem, sendo efetuado o seu
registo trés vezes por dia (consultar anexo V).

O tunel de secagem possui de um registador automatico que emite um registo

do historial de temperaturas ao longo do tempo, o qual é impresso semanalmente.

Embalamento:

Os filetes de cavala marinados congelados sdo embalados em sacos de
plastico, recorrendo a uma balancga digital de modo perfazer 2,500 kg de produto. As
embalagens primarias utilizadas apresentam impressédo referente a rotulagem do
produto.

A rotulagem do produto, cumpre o decreto de lei n°® 560/99 de 18 de Dezembro,
em que deve constar: nome do produto, espécie, zona de captura, capturado no mar
ou em aquicultura, lote, modo de emprego, condicbes de armazenamento, prazo de
validade, data de embalamento, peso liquido e peso liquido escorrido, cédigo de
barras, numero controlo de veterinario, produtor/embalador, publico-alvo, a indicacao
de ndo voltar a congelar depois de iniciada a descongelacdo e outras informacoes
referentes ao produto embalado, como por exemplo, a indicagao de: “Pode conter
espinhas”.

Posteriormente, as embalagens de filetes de cavala marinados sao
acondicionados em caixas de cartdo canelado de 10 kg, contendo 4 embalagens cada
caixa.

As caixas de cartdo canelado e as embalagens plasticas rececionadas séo
armazenados adequadamente em locais especificos da fabrica ao abrigo de pos e
agentes contaminantes.

As caixas de cartdo canelado sdo formadas numa sala individualizada da area
de laboragéo.

Posteriormente, como controlo de qualidade, € efetuada a detecdo de metais,

em que as caixas de cartdo contendo o produto final passam individualmente por um
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detetor de metais, permitindo detetar um produto que tenha sido contaminado com
fragmentos de metal com tamanho suficiente para causar lesbes em pessoas, de

forma a eliminar esse risco.

Armazenamento:

O produto encaixotado € armazenado na camara de produto acabado a uma
temperatura entre -21°C e -23°C, embaladas em caixas de 10 kg de cartdo canelado
com conformidade alimentar e paletizada em paletes de madeira Euro (9x6) filmada.

No armazenamento na camara de produto acabado, sdo controladas as suas
temperaturas pelo responsavel do controlo de qualidade, realizando o seu registo com
uma periodicidade de trés vezes por dia (consultar anexo V).

Esta camara possui, também, de um registador automatico que emite um
registo do historial de temperaturas ao longo do tempo, sendo este impresso

semanalmente.

Distribuicéo:

As marinadas de peixe congeladas séo retiradas da camara de produto final,
sendo transportados a uma temperatura entre -18°C+3°C.

A comercializagdo das marinadas de peixe congeladas, apresenta como
publico-alvo, a restauracdo, sendo destinadas ao consumidor adulto pois trata-se

produto imergido num banho avinagrado durante o processo de fabrico.
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Capitulo 5 — Equipamentos dos Processos Produtivos de Preparados de Peixe

Os equipamentos e utensilios que servem de apoio a toda a actividade de uma
fabrica de preparacdo de pescado devem ser funcionais, quimicamente inertes e
faceis de desmontar, de modo a que a sua lavagem e desinfeccdo possa ser
executada de forma adequada (Veloso, M., 2000).

A. Equipamentos do Processo Produtivo de Salsichas de Peixe

Maquina de Corte

Caracteristicas:

- Modelo: BG 200; _" )
. . . . [}
- Material: Ago inox; " -
- Caracteristicas do Motor: Trifasico ou Monofasico; = xé\‘
- Folhas de Serra: 1600, 1740, 1985 ou 2430 mm; = b=
- Poténcia: 1 cv (0,75 kW); lf‘

- Preco de Referéncia: 1550 €.

Figura 5.1. Maquina de Corte (Maquipesa, 2013).

Picadora
Caracteristicas:

- Modelo: BD-130;

- Dimensfes: 1350 x 750 x 1150 mm; F
- Capacidade: 1000-2000 kg/h;

- Poténcia: 9-11 kW,

- Tenséo Elétrica: 380 V, 50 Hz;

- Velocidade do Eixo Helicoidal: 106/160 rpm; :
- Preco de Referéncia: 2000 €. . = v

Figura 5.2. Picadora (China Suppiers, 2013)
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Misturadora

Caracteristicas:

- Fonte de Energia: Elétrico;

- Dimensbes: 980 x 460 x 1020 mm;
- Volume: 0,70 m?;

- Peso: 85 kg;

- Portas: 1 tampa;

- Capacidade: 75 kg;

- Poténcia: 1,5 kW;

- Tensao Elétrica: 230 V/1N, 50 Hz;
- Preco: 4500 €.

Figura 5.3. Misturadora (Casa da Hotelaria, 2013%).

Enchedora

Caracteristicas:

- Capacidade de Enchimento: Até 6000 kg/h;

- Maxima precisdo de peso (+/- 1%);

- Possibilidade de clipsar produtos de 25 — 140
mm de calibre;

- Clipsadora Swipper equipada com sistema
Newcon para controlo electronico da pressédo
de clipsado das matrizes;

- Preco de Referéncia: 20 000€.

Figura 5.4. Enchedora (Emosa, 2011).
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Embaladora a Vacuo

Caracteristicas:

- Modelo: D-BD720P;

- Material: Aco inox 304;

- Comprimento das Barras de Solda (mm): 2 x 720 mm;
- Dimensdes Internas da Camara: 1690 x 660 x 180 mm;
- Dimensdes do Equipamento: 1690 x 660 x 1400 mm,;
- Peso Aproximado: 315 Kkg;

- Duracao do Ciclo: 20 seg;

- Capacidade da Bomba de Vacuo: 120 m?/h;

- Poténcia: 4,90 kw;

- Corrente: 13 A/7,5 A;

- Tensao Elétrica: 220-380 V (Trifasico);

- Vacuo Final: 99,8 %;

- Preco de Referéncia: 2 500€.

Figura 5.5. Embaladora a Vacuo (R. Baido, 2011).

B. Equipamentos do Processo Produtivo de Salsichas de Peixe

Tanque de Marinagem

Caracteristicas:

- Material: Aco inox 304;

- Capacidade: 1000 litros;

- Peso: 115 kg;

- Poténcia: 3 hp (2,2 kW);

- Tensdo Elétrica: 380-440 V;

- Preco de Referéncia: 5 000 €.

Figura 5.6. Tanque de Marinagem (Intermec, 2013).
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PROCESSO 1

Autoclave

Caracteristicas (Alibaba, 2013):

- Dimensfes: 1200 x 800 x 800 mm;
- Peso: 580 kg;

- Teste de Presséo: 0,44 mpa,;

- Presséo Projetada: 0,35 mpa;

- Preco de Referéncia: 20 000 €.

Figura 5.7. Autoclave (Alibaba, 2013%).

Rotuladora

Caracteristicas:

- Dimensdes: 700 x 300 x 600 mm;

- Peso Aproximado: 14 kg;

- Velocidade de Rotulagem: 5 a 10 m/min;
- Precisédo de Colocagédo: + 1,5 mm;

- Poténcia: 0,08 kW,

- Tenséo Elétrica: 220 V;

- Preco de Referéncia: 12 000€.

Figura 5.8. Rotuladora (Tudela, 2013).
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PROCESSO 2

Embaladora

Caracteristicas:

- Dimensoes: 850 x 400 x 300 mm;

- Capacidade: 60 embalagens por minuto (1 kg);
- Peso: 20 kg;

- Poténcia: 0,5 kW;

- Energia Elétrica: 220 V;

- Possibilidade de embalar formatos de grandes
dimensdes no mesmo equipamento (de 1 a 5 kg
oude1lail0kg).;

- Preco de Referéncia: 1 000 €.

Figura 5.9. Embaladora (Emplex, 2013).

C. Equipamentos Comuns aos Processos Produtivos de Preparados de

Peixe

Balanca Digital

Caracteristicas:

- Modelo: WETI15;

- Dimensoes: 300 x 300 x 130 mm;
- Capacidade Méxima: 15 kg;

- Tensao Elétrica; 230 V;

- Fracbes: 5 g;

- Preco de Referéncia: 400 €.

Figura 5.10. Balanca digital (Euripesa, 2013).
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Termometro a Laser

Caracteristicas:

- Modelo: FI 622TI;

- Tensao Elétrica: 1 pilha de 9 V 6LR61;
- Comprimento Total: 160 mm;

- Espessura Total: 42 mm;

- Largura Total: 42 mm,;

- Peso: 160 g;

- Preciséo: + 1 %;

- Relag&o Otica: 10:01;

- Temperatura Medida Maxima: + 800°C;

- Temperatura Medida Minima: - 35°C;
- Temperatura Resolucéo: 0,1°C;

- Tempo de Resposta: 0,3 s;

- Preco: 150 €.

Figura 5.11. Termometro a laser (Manutan, 2012).

Camara de Matéria-Prima /Produto Acabado

Caracteristica (URC, 2013):

- Modelo: MK10 16/24;

- Area; 15 m?;

- Isolamento: 100 mm:;

- Tensao Elétrica; 220 V;

- Material: Painéis em chapa higiénica e chao

anti-derrapante;

- Temperatura: -18 a -25°C,;
- Preco: 8 000€.

Figura 5.12. Camara de matéria-prima/produto acabado (Frigorificos Brigido, 2013).
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Mesa de Evisceracdo, Descabecamento e Filetagem

Caracteristicas:

- Material: Aco inoxidavel AlISI 304;

- Estrutura: Pés em tubo com sapatas
reguladoras de desnivel;

- Calha: Em chapa de aco inox AISI 304,

com desnivel para escoamento em 2 lances,
para depésito de visceras;

- Cantoneira de Sustentacdo: Em chapa
sendo suporte para caixas e mesa de limpeza;
- Equipado com torneiras e valvulas;

- Preco de Referéncia: 2 500 €.

Figura 5.13. Mesa de evisceracao, descabecamento e filetagem (Camrey, 2013).

Armario Ultravioleta

Caracteristicas:

- Fonte de Energia: Elétrico,
- Dimensoes: 482 x 155 x 613 mm;
- Volume: 0,07 m*

- Peso: 9 kg;

- Capacidade: 25-30 pecas;
- Portas: 1;
- Poténcia: 0,02 kW,

- Tensao Elétrica: 230 V/1N 50-60 Hz; \
- Prego: 200 €. ’ |

Figura 5.14. Armario Ultravioleta (Casa da Hotelaria, 2013°).
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Mesa de Transiluminacao

Caracteristicas:

- Material: Ago inoxidavel (Inox);
- Dimensdes: 800 x 1200 x 800 mm;
- 4 luzes de néon;

- Preco de Referéncia: 500 €.

Figura 5.15. Mesa de transiluminagéo.

Tunel de Congelacdo

Caracteristicas:

- Area: 10 m?%;

- Espessura do Isolamento: 150 mm, em poliuretano; (8
- Capacidade: 3 ton/8 h;

- Tenséao Eléctrica: 30 hp (22,37 kW);
- Temperatura Maxima: -40°C;

- Preco: 10 000€.

Figura 5.16. Tunel de congelacao (AVGuerreiro, 2013).

Detetor de Metais

Caracteristicas:

- Modelo: EAGLE Pack 1000; ' i

- Dimensées: 30”-40” (762 x 1016 mm), e~

- Imagem: Alta velocidade (250 FPM/76 MP); SRR |

- Capacidade para inspec¢éo de caixas grandes; 7 S
- Transportadoras de esteira de separagao e esteira rolante; /. ' p— ',

- Preco de Referéncia: 5 000€. v § ¢

Figura 5.17. Detetor de Metais por Raio X (Schur, 2013).
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Capitulo 6 - Anélise de Viabilidade EconGmica

A. Estimativa do Investimento Inicial

Na estimativa do investimento inicial, seguindo os fatores de Lang, calculam-se
0s custos fixos diretos através da fracdo do equipamento base, incluindo as seguintes
parcelas: equipamento, montagem, utilidades e servigos, edificios e instrumentacao de
controlo, iniciando-se com o somatério dos custos referentes aos equipamentos
necessarios aos processos produtivos projetados, como se verifica de seguida na
tabela 6.1. (Peters, M. et al, 2004).

Tabela 6.1. Custos diretos totais (adaptado de Peters, M. et al, 2004).

Custos Diretos Equi Fragao Total (€)
quipamento Base

Equipamento base 1 95 300
Montagem 0,45 42 885
Tubagem 0,45 42 885
Utilidades e servicos 0,15 14 295
Instrumentacao e controlo 0,10 9530
Edificios do processo 0,10 9 530
Edificios auxiliares 0,20 19 060
Armazenagem 0,20 19 060
Terreno 0,05 4 765
Servicos auxiliares 0,45 42 885

Total (€) | 300 195

A partir de uma fragdo dos custos diretos, obtém-se os custos indiretos, 0s

quais se apresentam na tabela 6.2. (Peters, M. et al, 2004).

Tabela 6.2. Custos indiretos (adaptado de Peters, M. et al, 2004).

. Fracéo
Custos Indiretos CustosgDiretos Total (€)
Projeto e engenharia 0,25 75 049
Empreitada 0,05 15 010
Provisdo de imprevistos 0,10 30 020
Total (€) | 120079

A soma do custo direito com o custo fixo permite obter o capital fixo, que
representa o capital necessério para o projeto, a montagem de instalacdes fabris e os
servicos auxiliares para toda a operacionalidade do projeto industrial (Peters, M.S. et
al, 2004).

59



Recorrendo aos totais obtidos dos custos diretos e indiretos, o capital fixo sera
de 420 274 €, em que o investimento inicial sera de 500 000 €, repartindo 250 000€ de
capital proprio e igualmente 0 mesmo montante em empréstimo bancario, sujeito a
amortizacdo em juros mensais de 10 %.

O capital circulante sera de 79 726€, sendo calculado com base na diferenca

do investimento inicial com o capital fixo, através da seguinte forma:

Investimento Inicial = Capital Fixo + Capital Circulante

O capital circulante traduz o capital necesséario para assegurar o normal
funcionamento da empresa, englobando os seguintes fatores: reserva de matérias-
primas, reserva de produtos acabados em stock, quantitativo de produtos em
laboragéo, crédito concedido a compradores, crédito oferecido por fornecedores e
fundo de maneio, sendo estimado com base num valor de 10-30 % do capital fixo
(Peters, M. et al, 2004).

B. Plano de Financiamento do Projeto

No plano de financiamento do projeto, considera-se o Ano 0 como o ano de
investimento, sendo que a partir do Ano 1 se inicia a producdo, considerando as
seguintes previsdes: 60 % na producdo inicial no Ano 1, 85 % na producao intermédia
no Ano 2 e 95 % na producéo efetiva a partir do Ano 3 ao ano 10 (Peters, M. et al,
2004).

C. Custos de Producéo

Os custos de producéo sao divididos em custos variaveis e custos fixos, sendo
calculados para uma producdo correspondente a 100 % da capacidade instalada,
tendo em consideracdo uma producdo de 100 kg diarios para salsichas de peixe e
marinadas de peixe, em 240 dias num ano, perfazendo uma producéo total de 48 000
kg de produtos ao ano.

Nos custos variaveis, considera-se o total de despesas necessérias para o
funcionamento da industria alimentar, em que sao incluidos matérias-primas,
embalagens, utilidades e servi¢os (energia elétrica e agua) e fornecimentos varios (10
% da manutenc&o anual).

As matérias-primas incluem todos os constituintes dos preparados de peixe
obtidos.
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Nas embalagens dos preparados de peixe sdo consideradas as embalagens
plasticas de embalamento a vacuo das salsichas de peixe, os frascos de vidro das
marinadas de peixe a temperatura ambiente, os sacos de plastico das marinadas de
peixe congeladas, as caixas de cartdo e os rétulos colocados nos frascos de vidro. Por
ano em producdo maxima de 100 % é possivel obter 34 286 embalagens de salsichas
de peixe, 48 000 embalagens de marinadas de peixe em frasco de vidro a temperatura
ambiente e 4800 embalagens de marinadas de peixe congeladas.

O célculo do consumo de energia elétrica e de agua foi efetuado, a partir de
uma estimativa referente ao consumo total energético das poténcias dos
equipamentos e ao gasto de 4gua durante a producdo dos preparados de peixe. A
agua sera utilizada como ingrediente numa proporcdo definida e no enchimento do
tanque de marinada, tendo em conta a sua capacidade, e para a lavagem do pescado
e das instalagdes.

Nos custos fixos incluem-se 0s seguintes custos: mao-de-obra, manutengéo
(aumenta ao longo do tempo de vida do equipamento: 2% no ano inicial até ao 7% no
altimo ano), encargos de laboratério (20-30% da mé&o-de-obra), servi¢cos sociais (50%
da méao-de-obra), seguros (1,5% do capital fixo), impostos, amortizagbes, encargos
financeiros, despesas de 1&D (3-5% do custo de producgéo) e despesas de marketing
(10% dos custos de producao).

A empresa sera constituida por 5 trabalhadores, com vencimento médio
mensal de 600€, o que num ano perfaz um custo total em mao-de-obra de 42 000€,
incluindo os 12 meses do ano e os subsidios referentes a férias e Natal.

A manutencdo dos equipamentos € perspetivada a partir do preco total dos
equipamentos, variando ao longo dos anos do projeto com percentagem distinta, em
gue do ano 1 ao 4 representa 2%, do ano 5 ao 9 representa 5%, e no ultimo ano (ano
10) representa 7%.

Os encargos de laboratério consideram-se nos 5 primeiros anos de laboracéo.
O controlo de qualidade laboratorial € realizado em laboratérios externos, com um
custo entre 20 a 30% da mé&o-de-obra.

Os servigos socias séo calculados a partir de 50% do valor de m&o-de-obra, e
incluem as despesas de assisténcia médica

Os seguros representam 1,5 % do capital fixo de 420 274 €.

Os impostos incluem as contribuicdes para autoridades, sendo 25% do valor
total anual obtido pela empresa.

As amortizacdes sdo calculadas pela formula seguidamente apresentada, em

que o valor residual é considerado 0 para 10 anos de projeto, significando com isto
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que no final deste periodo de tempo de vida do imobilizado os equipamentos nédo

apresentam valor no mercado no caso da sua venda:

A = Valor inicial — Valor residual

Tempo de vida do imobilizado

Os custos acima citados foram seguidos tendo em conta uma proje¢éo do seu
pagamento e amortizacdo em diferentes anos, sendo que os edificios terdo um prazo
de 20 anos, o equipamento de 10 anos e o laboratério de 5 anos.

Os encargos financeiros descrevem a reposi¢cdo de empréstimo, de 250 000€,

com o acréscimo dos juros de 10% num prazo de 20 anos.

D. Estimativa do Preco de Venda

Os precos de venda dos produtos calculam-se com base nos custos de
producéo e tomando uma margem de lucro de 20-30% (Peters, M. et al, 2004).

De modo ao projeto apresentado referente aos processos produtivos de
preparados de peixe ser considerado rentavel economicamente, a estimativa do preco
de venda dos produtos é de 3,49 € para as salsichas de peixe, 5,99€ para as

marinadas em frasco de vidro e de 25,99 € para as marinadas congeladas.

E. Plano de Exploracéo

O plano de exploracédo do processo produtivo de preparados de peixe, cujas
etapas de calculo dos custos estdo citadas nos pontos anteriores, encontra-se
apresentado no anexo VII.

Do somatério de todos os custos da empresa e o “cash-flow”, calcula-se o
Valor Atualizado Liquido (VAL), a Taxa Interna de Rentabilidade (TIR) e o Periodo de
Recuperacao do Capital (PRC). O célculo do VAL e do TIR encontra-se no anexo VI,
e 0 célculo do PRC no anexo IX.

O VAL consiste no calculo do somatdrio dos “cash-flow” de exploragcao
atualizados a taxa de atualiza¢do (ou custo de oportunidade do capital) calculada e
deduzido dos montantes dos investimentos atualizados a mesma taxa.

O TIR utiliza-se quando sdo desconhecidas as condi¢cdes de financiamento e

quando as alternativas de investimento apresentam vidas Uteis diferentes.
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O PRC é um critério em que prevalece o fator tempo, pretendendo saber qual o
tempo que decorre entre a realizacao do investimento e a sua recuperacao atravées da
sua exploracéo (Peters, M. et al, 2004).

De acordo com os indicadores financeiros, este projeto tem um periodo de
recuperacdo de capitais de aproximadamente 4 anos, sendo que deste modo néo
seria problematico solicitar a Banca o empréstimo para o seu financiamento.

Em relacdo a TIR de 36% seria aliciante para qualquer investidor, ja que é
maior que a taxa atual de pagamento de empréstimo.

Deste modo, pode-se concluir que o projeto é vidvel em termos econémicos e
financeiros.

Pela analise do resultado do VAL, conclui-se que estamos perante um projeto
economicamente viavel, uma vez que o VAL é de 1299102,572, sendo este valor
superior a 0 permite cobrir o investimento inicial, bem como a remuneragdo minima
exigida pelo investidor., sendo considerada esta taxa de atualizacdo (TA) de 10%, e
ainda gerar um excedente financeiro. Este resultado significa que as receitas geradas
sdo superiores aos custos.

A figura 6.1. apresenta a variacdo do VAL ao longo de 10 anos de projeto,

verificando a sua viabilidade.

Variagdo do VAL ao longo do ano

]

(5]

1,00 I 2,00 I 3,00 I 4,00 I 5,00 ' 5,00 ' T.00 ' 8,00 I 5,00 R 0,00
Anos do projecto

Figura 6.1. Variacdo do VAL ao longo de 10 anos (adaptado de Peters, M. et al, 2004).
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Em termos de analise do resultado do PRC de 4,06, representa o numero de
anos que o projeto consegue regenerar os fundos atualizados, logo liquidar todas as

dividas.
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7. Concluséao e Perspetivas Futuras

O projeto apresenta o processo produtivo de preparados de peixe, tendo em
vista, o desenvolvimento de novos produtos, as salsichas de peixe e as marinadas de
peixe, valorizando os produtos da pesca da costa Portuguesa, e atendendo a
preocupacédo de proporcionar uma alimentacdo saudavel ao seu consumidor.

O estudo de mercado permitiu verificar que em Portugal até ao momento
nenhuma empresa de indastria alimentar do setor da transformacdo de produtos da
pesca produz este tipo de produtos a base de peixe.

A producdo dos preparados de peixe pode ser largamente diversificada,
considerando a combinacao de diferentes espécies de pescado, no caso das salsichas
de peixe, e a possibilidade de marinar uma maior variedade de espécies de peixe.

Desta forma, no lancamento dos preparados de peixe para o mercado teriam
de ser testados quais as opc¢des que teriam maior probabilidade de aceitacdo por parte
dos consumidores.

Na analise econdémica atesta-se a viabilidade do projeto industrial do processo
produtivo de preparados de peixe, através dos seus indicadores financeiros, num
plano de exploracdo de 10 anos.

Como perspetivas futuras, poderiamos apontar a otimizacdo dos processos
produtivos apresentados, permitindo aumentar a produtividade e gerar menos
desperdicios de matéria-prima. Podendo, deste modo, ser alterados 0s processos
descritos nas etapas de descabecamento e evisceracdo, de forma manual para
mecéanica, reduzindo assim o numero de operarios necessarios ao processo e
contribuindo ainda para o aumento do ritmo da producé&o diério fabril.

Tendo em vista, a inovagdo e desenvolvimento alimentar, a utilizacdo de
antioxidantes naturais na congelacdo dos filetes de cavala congelados, permitira
otimizar os processos de congelagéo, de forma a ir ao encontro de um mercado cada

vez mais conhecedor e exigente (Profresco, 2011).
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ANEXO |

PRECOS MEDIOS ANUAIS DA PESCA DESCARREGADA (INE, 2013)

Atum e similares 1,83 226 3,17 3,81 153 2,19 2,45 183
Badsjo 4,82 473 4,80 472 586 5,86 6,40 643
Besugo 2,70 420 3,70 4,20 347 3,57 4,17 436
Bica 5,87 484 5,87 4,84 0,00 0,00 3,93 450
Biqueirio 1,83 307 1,83 307 000 0,00 0,00 0,00
Boga 0,20 0,18 0,16 0,13 073 0,78 0,74 085
CacBes 2,76 251 4,19 372 1568 1,62 1,12 112
Cantarilhos 4,08 423 370 3,55 4,19 4,67 528 470
Carapau 1,71 133 1,71 1,33 000 0,00 0,00 0,00
Carapau negréo 0,83 082 0,50 0,47 160 244 1,04 147
Cavala 0,33 033 0,32 0,31 1,00 1,33 0,82 129
Cheme 13,61 1243 15,67 14,15 1274 11,54 12,19 10,72
Congra ou safio 2,20 229 2,53 2,50 170 1,63 1,09 132
Carvinas 570 582 570 5,82 0,00 0,00 0,00 0,00
Dourada 8,79 937 8,80 9,30 0,00 0,00 2,34 192
Faneca 2.0 179 2,01 179 0,00 0,00 0,00 000
Galo negra 8,00 751 8,00 7.51 000 0,00 5,08 4,249
Garoupas 5,63 535 2,88 1,50 555 552 6,57 576
Goraz 9,47 859 10,78 10,65 832 821 7,87 699
Imperador 5,40 480 11,57 12,39 497 441 571 34T
Linguado & azevia 8,60 BET 8,60 867 0,00 0,00 0,00 0,00
Pargos 11,97 10,71 13,27 1347 1022 864 6,23 562
Peixe-espada 2,20 268 576 6,19 190 2,35 0,00 0,00
Peixe-sspada prato 2,80 285 2,81 2,80 302 2,38 3,00 306
Pescadas 2,74 255 2,74 2,55 241 220 8,83 623
Pregada 15,35 1396 15,35 13,96 0,00 0,00 0,00 0,00
Raias 2,30 235 2,40 2,49 103 0,81 0,02 0,10
Robalos 10,54 10,66 10,54 10,66 0,00 0,00 0,00 0,00
Rodovalho 13,13 1256 13,13 12,56 0,00 0,00 0,00 0,00
Ruivas 1,48 150 1,49 1,50 091 0,74 0,00 0,00
Salema 0,46 045 0,44 0,44 109 0,86 3,00 264
Salmonetes 8,62 951 8,58 9,61 945 7.78 3,78 483
Sarda 1,08 084 1,08 0,84 000 0,00 0,00 0,00
Sardinha 0.76 130 0.76 1,30 1386 1,76 0,25 031
Sargos 4,34 388 4,37 3,82 343 3,08 5,00 457
Solhas 3,23 361 3,23 3,61 0,00 0,00 0,00 0,00
Tainhas 1,06 058 0,98 0,56 177 1,69 4,01 338
Tamboril 4,15 4 56 4,16 4,68 194 1,85 0,00 0,00
Verdinho 0,70 059 0,70 0,50 000 0,00 0,00 0,00
Kaputa 2,12 112 2,06 1,11 176 1,53 2,75 287
Diversos 2,37 243 2,39 2,60 265 2,10 1,08 143
Crusticeos 8,55 10,12 8,51 10,10 13,29 14,63 552 3,55
Camarfies 21,93 19,81 21,93 19,82 100 1,83 6,00 335
Carangueios 0,27 028 0,27 0,28 272 0,60 5,48 0,00
Gambas 8,06 1078 8,08 10,78 0,00 0,00 0,00 0,00
Lagosias e lavagantes 230 22 61 22,20 20,83 2728 28,37 0,00 0,00
Lagostm 2212 14,73 2212 14,73 0,00 0,00 0,00 0,00
Saniola 3,83 287 3,84 2,84 337 3,31 0,00 0,00
Diversos 7.7 956 7,80 9,90 517 9,22 5,38 517
Moluscos 3,98 3,53 3,93 3,49 474 5,70 3,99 3,53
Amsioas 272 230 272 2,30 1332 17,55 0,00 000
Berbigdo 0,79 079 0,79 0,79 0,00 0,00 0,00 0,00
Buzios 5,85 585 5,68 8,00 128 1,82 4,81 0,00
Choco 4,23 471 4,23 4,71 000 0,00 6,17 0,00
Conguilha 2,81 284 2,81 2,84 0,00 0,00 0,00 0,00
Longusires 2,86 3,10 2,86 3,10 0,00 0,00 0,00 0,00
Lulss 5,43 631 7,05 6,82 465 5,53 4,08 384
Mexilhao 0,49 066 0,49 0,86 0,00 0,00 0,00 0,00
Ostras 0,85 080 0,85 0,80 000 0,00 0,00 0,00
Polvos 4,95 400 4,97 4,00 708 7,65 7.88 778
Potas 1,08 233 107 2,33 0,00 0,00 3,84 507
Diversos. 2,38 2249 2,04 1,89 760 .44 3,98 350
Anim. aquatic. div. 1,39 244 1,39 244 0,00 0,00 0,00 0,00
Ourigos 1,30 244 1,30 2,44 0,00 0,00 0,00 0,00
Outros produtos 10,35 0,00 10,35 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Figados 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Oleos 0,00 0,00 0,00 0,00 000 0,00 0,00 0,00
Ovas 10,35 0,00 10,35 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

T} Pexe Fesoo ou rekgemda.
) Mg inchui refiradas & rejeighes

75



ANEXO II

FICHA TECNICA DO ADITIVO

Composicdo Qualitativa: Sal, fécula de batata, proteinas de leite, fibra vegetal,

antioxidantes E-331iii e E-301, especiarias e espessante E-466.

Dose: 35 g/kg de carne

Aplicacdo e Instru¢cbes de Uso: Elaboragdo de peixe processado. Adicionar

diretamente sobre a massa.
Caracteristicas Organoléticas:
Aspecto: P6 com especiarias picadas
Cor: Creme com pontos esverdeados

Condi¢cdes de Armazenamento: Em local fresco e seco.

Prazo de Validade: Antes de 12 meses da data de fabrico. A etiqueta indica o prazo

de validade.
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PLANTA DE IMPLANTACAO

WC F

Cantina

T Escritério
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ANEXO 11l

Legenda de Zonas:

A-
B-
C-
D-
E-
F-
G-
H-
|-
J-
K-
L-
M-

O-
P-

Armazém de Matérias-Primas
Camara de Matérias-Primas
Zona de Amaciamento

Zona de Desembalamento
Zona de Desagregacéo

Zona de Filetagem

Zona de Detec¢édo de Parasitas
Zona de Picagem

Zona de Mistura

Zona de Enchimento

Tanel de Congelagéo

Zona de Embalamento a Vacuo
Zona de Pesagem

Zona de Selagem

Zona de Encaixamento

Zona de Detecdo de Metais
Céamara de Produto Acabado
Zona de Marinagem

Zona de Embalamento

Zona de Esterilizacéo

Zona de Rotulagem

Armazém de Produto Acabado

W- Zona de Lavagem de Cestos

X-

Sala de Formatacao de Caixas

Legenda de Circuitos:

=== Proc.Prod.de Salsichas de Peixe
== Proc.Prod. de Marinadas de Peixe

Proc. Prod. de Marinadas de

Peixe em Frasco de Vidro
=== Proc. Prod. de Marinadas de
Peixe Congeladas



FICHA DE RECECAO DE MATERIAS-PRIMAS

ANEXO IV

Data

Fornecedor

Produto

Lote

Documento
Acompanhamento

Condic¢des de
Transporte

Temperatura

Veiculo

Produto

Caracteristicas
Macroscopicas

Rotulagem

Estado da

Embalagem

Responséavel
pela

Rececéao
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FICHA DE CONTROLO DE TEMPERATURAS

Més:

ANEXO V

CAMARA N.°

‘ |Ano:

DIA

Manha

Tarde

Noite

Hora / Obs.

Rubrica
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FICHA DE CONTROLO DE PARASITAS

ANEXO VI

Data

Produto

Lote

Doc. Acomp.

Fornecedor

kgs/Produzidos

kgs/Analisados

kgs/Rejeitados

Rubrica
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PLANO DE EXPLORACAO

ANEXO VII

Anos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
60% 85% 95% 95% 95% 95% 95% 95% 95% 95%

Receitas

Vendas de produto 319.158 € | 452.141 € | 505.334 € | 505.334 € | 505.334€ | 505.334€ | 505.334€ | 505.334 € | 505.334 € | 505.334 €

Vendas de subprodutos | 2.268 € 3.213 € 3.591 € 3.591 € 3.591 € 3.591 € 3.591 € 3.591 € 3.591 € 3.591 €

(1) Total das receitas

anuais 321426 455354 508925 508925 508925 508925 508925 508925 508925 508925

Custos producéao

variaveis

Matérias-primas 51.901 € | 73.526 € 82.176 € 82.176 € 82.176 € 82.176 € 82.176 € 82.176 € 82.176 € 82.176 €

Embalagem 19.953 € | 28.267 € 31.592 € 31.592 € 31.592 € 31.592 € 31.592 € 31.592 € 31.592 € 31.592 €

Energia elétrica 11.032€ | 15.629€ 17.468 € 17.468 € 17.468 € 17.468 € 17.468 € 17.468 € 17.468 € 17.468 €

Agua 6.000 € 8.500 € 9.500 € 9.500 € 9.500 € 9.500 € 9.500 € 9.500 € 9.500 € 9.500 €

Fornecimentos varios 8.889 € 12.592 € 14.074 € 14.074 € 14.074 € 14.074 € 14.074 € 14.074 € 14.074 € 14.074 €

(2) Total de custos

variaveis 97.775€ | 138.514€ | 154.810€ | 154.810€ | 154.810€ | 154.810€ | 154.810€ | 154.810€ | 154.810€ | 154.810 €

(3) Margem Bruta (1)-

(2) 223.651€ | 316.840€ | 354.115€ | 354.115€ | 354.115€ | 354.115€ | 354.115€ | 354.115€ | 354.115€ | 354.115 €

Custos producéo fixos

Mé&o-de-obra 42.000 € | 42.000 € 42.000 € 42.000 € 42.000 € 42.000 € 42.000 € 42.000 € 42.000 € 42.000 €

Manutengédo 1.906 € 1.906 € 1.906 € 1.906 € 4.765 € 4.765 € 4.765 € 4.765 € 4.765 € 6.671€

Encargos de laboratorio | 8.400 € 8.400 € 8.400 € 8.400 € 8.400 € 0€ 0€ 0€ 0€ 0€

Servicos sociais 21.000€ | 21.000 € 21.000 € 21.000 € 21.000 € 21.000 € 21.000 € 21.000 € 21.000 € 21.000 €

Seguros 6.304 € 6.304 € 6.304 € 6.304 € 6.304 € 6.304 € 6.304 € 6.304 € 6.304 € 6.304 €

Amortizacdes 9.530 € 9.530 € 9.530 € 9.530 € 9.530 € 9.530 € 9.530 € 9.530 € 9.530 € 9.530 €

Encargos financeiros 263.750 € | 13.750 € 13.750 € 13.750 € 13.750 € 13.750 € 13.750 € 13.750 € 13.750 € 13.750 €

(4) Total de custos

fixos 352890 102890 102890 102890 105749 97349 97349 97349 97349 99255

(5) Resultado Bruto -129.239

(3)-(4) € 213.950 € | 251.225€ | 251.225€ | 248.366 € | 256.766 € | 256.766 € | 256.766 € | 256.766 € | 254.860 €
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PLANO DE EXPLORAGCAO (continuaco)

ANEXO VII

Despesas 1&D 13.520 € 7.242 € 7.731€ 7.731€ 7.817 € 7.565 € 7.565 € 7.565 € 7.565 € 7.622 €
Despesas de marketing | 45.066 € 24140 € 25.770 € 25.770 € 26.056 € 25.216 € 25.216 € 25.216 € 25216 € | 25.406 €
(6) Total de despesas

gerais 58.586 € 31.383 € 33.501 € 33.501 € 33.873 € 32.781 € 32.781 € 32.781 € 32.781€ | 33.028 €
(7) Resultado antes

Impostos (5)-(6) -187.825€ | 182.567 € | 217.724€ | 217.724 € | 214494 € | 223.986 € | 223.986 € | 223.986€ | 223.986 € |221.832€
(8) Contribuicdes e

Impostos -46.956 € | 45.642 € 54.431 € 54.431 € 53.623 € 55.996 € 55.996 € 55.996 € 55.996 € | 55.458 €
(9) Resultado Liquido

(7)-(8) -140.869 € | 136.925€ | 163.293€ | 163.293€ | 160.870€ | 167.989€ | 167.989€ | 167.989€ | 167.989€ |166.374 €
"Cash-flow"=

(7)+Amortiz+tEncargos | 85455, 205847, 241004, 241004, 237773, 247265, 247265, 247265, 247265, 245112
Financeiros 002 254 452 452 782 782 782 782 782 ,002
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CALCULO DE VAL ETIR

ANEXO VI

Cash-Flow
Invt (Rn-Cn-
Anos do projeto (n) (Investimento) 1/(1+i)" R(n)-C(n) (Rn-Cn)*1/(1+i))" Rn-Cn-Invt  invt)*1/(1+i)"
0 500000 1 -500000,00 -500000
1 10000 0,909090909 85455,002 77686,36545 75455,00 68595,45636
2 0 0,826446281 205847,254 170121,6975 205847,25 170121,6975
3 0 0,751314801 241004,452 181070,2119 241004,45 181070,2119
4 0 0,683013455 241004,452 164609,2835 241004,45 164609,2835
5 0 0,620921323 237773,782 147638,8113 237773,78 147638,8113
6 25000 0,56447393 247265,782 139575,0877 222265,78 125463,2395
7 0 0,513158118 247265,782 126886,4434 247265,78 126886,4434
8 0 0,46650738 247265,782 115351,3122 247265,78 115351,3122
9 0 0,424097618 247265,782 104864,8293 247265,78 104864,8293
10 0 0,385543289 245112,002 94501,28753 245112,00 94501,28753
36% 1299102,572
TIR VAL
i - taxa de

atualizacdo= 0,1

(10%)
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ANEXO IX

CALCULO DE PRC

Periodo de Recuperacao de Capital

Cash-Flow
Invt Enc
Anos do projeto (n) R(n)-C(n) (Investimento) Financeiros
0 490000
1 85455,002 10000 263750,00 PRC= 4,06
2 205847,254 0 13750,00
3 241004,452 0 13750,00
4 241004,452 0 13750,00
5 237773,782 0 13750,00
6 247265,782 25000 13750,00
7 247265,782 0 13750,00
8 247265,782 0 13750,00
9 247265,782 0 13750,00
10 245112,002 0 13750,00
TOTAL 525000 387500
média 224526,0072
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