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Sumaéario

QO presente trabalho é a versio revista do que foi publicado pelo
autor em 1972, tendo sido atualizado e recebendo ainclusio das normas
de qualidade que regem a matéria no mercado norte-americano.

C trabalho indica os cuidados que devem ser observadosna ma-
nipulagdo de matéria prima, normas de limpeza e higiene, tecnologia de
congelamento, enlatamento e respectivos controles de qualidade; este
Gltimo aspecto foi mais enfatizado, na parte que se refere ainspecdo dos
produtos acabados e também na parte mais importante, que se refere a
orientagdo durante o processo de producdo, com o objetivo de obter a
melhor qualidade possivel.

As normas que se destacam neste trabalho té&ém por finalidade
fazer com que o produto final industrializado retenha as mesmas quali-
dades do camardo fresco, de modo a evitar que o produto seja rejeitado
pelas normas deinspegdo de qualidade de um comerciante ou importador
exigente.

English Summary

The present paper is the revised version of the one prepared by
the author in 1972, which has been up-dated, including therein the qua-
lity control standards governing this subject in the USA.

It describes the care that must be taken while handling the raw
material, as well as sanitation, freezing technology, canning and the res-
pective quality control standards, giving great emphasis to this last as-
pect with reference to the inspection of finished products and also - which
is most important - to the guidance during the processing stage, in or-
der to obtain the best quality possible.

The standards set forth in this paper aim to transfer to the in-
dustrialized product the same quality of the fresh shrimp, preventing
that the product be rejected by the quality inspection standards of an
exigent dealer or importer,
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| INTRODUGAO

Em 1972 o Brasil recebeu cerca de 20 milhdes de dblares resultante das divisas
de exportagdo de camardo brasileiro, o que equivale 2 uma triplicagio em apenas 4 anos,
pois em 1969 o valor das exportacdes foi de 7 milhdes de dblares.

Ao lado dos tradicionais importadores, EUA e Europa Ocidental, esti-se destacan-
do o Jap3do com importagdes cada vez maiores da ordem de milhdes de dblares.

Os EUA continuam sendo os maiores importadores e s3o também os maiores consu-
midores de camardes do mundo, com um consumo de 500t por dia que perfaz um consu-
mo aproximado de quase lkg de camardo per capita por ano, que é quatro vezes supe-
rior ao consumo europeu. Mais de 50% deste camario é importado, proveniente de
mais de 70 nacBes. HA uma grande tendéncia do consumidor em adquirir produtos se-
mi-preparados, haja visto que mais de 1/3 desses camarBes foram vendidos empanados.

Os precos continuam subindo consideravelmente no mercado mundial, variando de
acordo com a qualidade, origem, captura, tamanho e a maneira pela qual swm industriali-
zagdo e comercializagio se desenvolve até a venda. Como os EUA s3o os maiores
compradores, seu pre¢o serve como referencia: 1959 libra peso = US$ 0.60; 1962
libra peso = US$ 1. 15; 1966 libra peso - US$ 1.20; 1971 libra peso = US$ 1.80 e
em 1972 a libra peso ji ultrapassou os 2 dblares.

Existem 6rgdos para defender os interesses dos produtores e comercializadores de
camardo, dentre os quais podemos citar: na Alemanha: Deutsche Krabbenwerbung(apro-
ximadamente 30 firmas de produtores de camardo reunidos em uma cooperativa); nos
EUA: International Shrimp Council (que aceita filiados também de outras nagBes).

Depois da super-exploracdao dos camardes do sul do Brasil voltam-se as atencbdes
para os bancos do Norte, desde o Amapé até o Maranh3o., Sabemos que hid anos centenas
de barcos estrangeiros operam ali. Mas, como ja foi demonstrado, n3o é uma pesca fa-
cil, exigindo equipamento adequado, pericia e grande experi€ncia no setor. Poderemos
ir em busca de lucros neste eldorado de camardes, desde que tenhamos equipes bem
preparadas no campo da tecnologia da captura e industrializacdo.

2 IMPORTANCIA DA QUALIDADE DA MATERIA PRIMA

H& necessidade, cada vez mais, de pesquisas em prospec¢io pesqueira e em tecno-
logia de pesca, que inclui: redes seletivas, malhas maiores para deixar escapar as
post-larvas, uso de miquinas a bordo para separar os camard®es dos peixes, maquinas
para fabricar farinha de peixe a bordo, uso de d4gua do mar refrigerada para conservacio
dos camardes, etc.

Do uso da tecnologia de pesca moderna e do manuseio da matéria prima a bordo do
barco de pesca ird depender o estado da matéria prima a ser descarregada e, o que &




mais importante, o produto firal industrializado, cuja qualidade estipulari o preco.

Falhas no manuseio a bordo podem causar as seguintes alteragdes na matéria
prima:

Decomposicdo autolitica - causada pela ac3o das prboprias enzimad do
camaraio.
Decomposicido bacteriana - as bactérias atacam as proteinas que contém trip-

téfano em suas moléculas. O triptéfano é liberado
pela ag¢3o das bactérias e este se decompde em indol, escatol, etc., que produzem odo-
res desagradéaveis.

Mancha negra - comega na casca, em seguida afeta a propria carne do cama-
rdo. E causada por um sistema enzimético do 6xido-reducg3o.
(Esta reacdo & acelerada com exposi¢3o do camario ao oxigénio do ar).

Outro processo de decomposi¢c3o enzimatica é o escorrimento de liquidos escuros
das entranhas do camar3o inteiro, apds cinco ou seis dias de armazenagem no gelo, ou
apds dois dias de armazenagem a temperatura de 7 ou 89C, ou apds um dia apenas de
armazenagem a 12 ou 159C,

As reagdbes de decomposicdo sdo grandemente aceleradas com a demora do manu-
seio, exposi¢io demasiada do camar3o ao oxigénio do'ar e a demora para resfrid-lo.

Evitam-se essas decomposigBes com as seguintes medidas:

1) Lances curtos;

2) Manuseio rdpido (uso de miquina para separar peixesde camardes);

3) Decapitagio do camario a bordo;

4) Lavagem escrupulosa;

5) Imersdo do camar3o em solug3io de 1% de metabissulfito de sddio
durante 5 minutos;

6) Resfriamento rapido.

Estas medidas, aliadas a uma rigorosa higiene dos barcos camaroneiros, contri-
buem para que a indGstria receba matéria prima de 6tima qualidade.

ra i £ i = F R .

E importante notar que a ind{istria deve insistir em receber matéria prima de
dtima qualidade, porque nenhum tratamento posterior poderad melhorar o estado inicial
da matéria prima; o que podemos fazer & preservar este estado inicial.

= ELABORAGCAO DO CAMARAO CONGELADO

Ao Descasque

O descasque pode ser manual ou mecanico, O descasque manual geral-
mente & feito por mulheres e criancas nos entrepostos perto de onde o camarido é des-
carregado. Isto & uma operagdo ficil de ser realizada dentro das fibricas devido ao es-
pago e grande nimero de operdrios necesséarios.

Existem descascadores autométicos para todos os tamanhos de camardo, com ou
sem cabega, que descascam até 400kg de camardo por hora. (Uma operiria treinada
descasca em média 2kg por hora).
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Também existem maiquinas de descascar com operadores individuais, para cama-
rdes sem cabega de tamanho entre 16 e 60 por libra peso, podendo descascar até
400 kg por dia ou 3.600 camardes por hora.

H4 varios acessbrios para essas maquinas como: lavador, separadorde residuos,
eviscerador e classificador, podendo assim a operag¢do ser toda mecanizada.

A operagdo mecanica tem muitas vantagens sobre a manual pelas seguintes razdes:

- O camario é conduzido do barco a fibrica, evitando-se assim varios
manuseios que o alteram e maltratam;

- A operagio é mais rapida, n3o havendo tempo de elevar-se a tempera-
tura (que & uma das principais causas de deterioragao);

- Nizo hi contato manual e, portanto, menos possibilidade de
contaminacgéo.

352 Lavagem

A lavagem pode ser feita dentro de tanques, mediante jatos d'adgua, quando
o camario estid dentro de recipientes ou entd3o, com mais eficidcia, por sistemas mecani-
cos que podem ser dos seguintes tipos:

- Correias transportadoras perfuradas que passam através de duchas;

- Correias transportadoras perfuradas submersas em um tanque com
dgua em circulagdo;

- Cilindro perfurado, com abas interiores, que gira parcialmente sub-
merso em um tanque com agua em circulagdo;

- Cilindro giratério com abas e duchas interiores.

E imprescindivel que a d4gua usada nesta lavagem seja de boa qualidade e clorada,
com teor residual de cloro n3o inferior a 5 p.p.M (5 partes por milh%o). A finalidade
da lavagem € eliminar restos de casca, patas, antenas, etc. e reduzir a contaminagio
superficial apdés a manipulag3o.

353 Uso de aditivos quimicos

Além do cloro ainda s30 usados outros aditivos quimicos logo apds esta
lavagem.

S3o usados os 4cidos citrico, ascOrbico e litico ou acétido em concentragdes de
0,2 a 0,5 por cento, com o fim de baixar o pH, inibir certas enzimas naturais que
aceleram a proteblise e melhorar a apresentagiio. Também podem ser feitas imersbdes
em polifosfatos (tais como o tripolifosfato de sbédio de 10 a 12% que melhora a textura
da carne), que reduzem a exsudacZo aumentando a reten¢io da umidade.

3.4 Congelamento em pacotes e blocos

O camardo & congelado em pacotes de 250 a 500g para venda no varejo
e em blocos de 5 libras para venda no atacado e, nesta embalagem, é destinado quase
que exclusivamente a exportagcdo. Os pacotes de 250 a 500 g geralmente contém ca-
mario descascado, enquanto que os de 5 libras geralmente contém camar3o com casca
sem cabega. Os blocos de 5 libras sZo descongelados e reindustrializados pelos
paises importadores, salvo os que se destinam a restaurantes, fibricas e outras insti-



tuicdes. Por esta razio serd vantajoso se a indlstria nacional, num futuro préximo, pu-
der oferecer o produto na forma desejada pelo consumidor estrangeiro. Uma das for-
mas mais comuns seria uma embalagem menor contendo camardo empanado (veja 3.9).

Para se preparar os blocos o camardo deve ser classificado por tamanho, coloca-
do nas caixas de cinco libras e congelado rapidamente. Em seguida retira-se a caixa
do congelador e despeja-se 1 200 mililitros de d4gua em torno de 09C dentro da caixa.
A caixa é entdio virada. Assim obtem-se um glaciamento total em redor do bloco.

Na 4gua de glaciamento podem ser adicionados aditivos quimicos como: acido ci-

tricode 0,2 a 0,5% (que serve como arti-oxidante) e glicose 0,5% para dar maior
elasticidade ao glaciamento.

3D I.Q.F. (Congelamento ripido individual)

Para o congelamento individual, geralmente s3do escolhidos camarbdes
maiores. Esse produto é muito procurado e tem prego superior ao congelado em blocos.

Tem a vantagem de exigir menos mi3o-de-obra e sua embalagem & mais barata.
Este tipo de congelamento recomenda-se fazer em tineis de congelamento. Os tlneis de
congelamento sio mais versiteis, pois podem congelar produtos de superficies irregula-
res que ndao podem sofrer compressao.

3.6 Tipos de Thneis de congelamento

3.6.1- Continuos: O produto passa através do tnel em um tempo
sincronizado com o tempo necessario ao conge-
lamento.

S3io camaras isoladas equipadas com ar, que passa a grande velocidade sobre cor-
reias transportadoras, que levam o produto a velocidades varidveis.

A carga e descarga podem situar-se mo mesmo lado ou em lados opostos. Para
melhor rendimento, convem que a descarga ou saida do tlnel seja do lado oposto ao da
entrada ou, ent3o, em conex3do com a camara de estocagem.

A capacidade desses tlineis é de 500 a 2.000 libras por hora. Os tempos de
congelamento sio menores do que nos tlineis n3o continuos. Variam de 8 a 10 minutos.

Antes de colocar os camardes no tinel, os mesmos devem ser esfriados a 109C
com adigdo de gelo, imersio em agua e gelo ou chuveiro de 4gua refrigerada. O produto
sai entre -25 a -409C e recebe uma aspersio de dgua refrigerada para formar o
glaciamento.

3.6.2- Tineis descontinuos: O produto permanece estidtico no
tinel. S3o camaras com ar refri-
gerado que circula através do produto colocado em bandejas e carros, a uma velocidade
minima de 5 a 7m/seg mediante emprego de ventiladores. A temperatura do ar deve
ser no minimo de -30 a -409C. O tempo de congelamento geralmente é em torno de
2 horas dependendo da quantidade do produto, tamanho do camardo e caracteristicas téc-
nicas do tanel.

3.6.3- TGneis de congelamernto com nitrogénio ligquido
(nos E. U, A, Instant-Nitrogen-Frozen)

Comegou nos EUA com banho do produto em nitrogénio liquido.
Hoje empregam-se aspersdes de nitrogénio liquido sob press3o.



Vantagens: Menor tempo de congelamento, reducZo da
desidratagio., Sua capacidade & de 600 a
3.500 libras de produto por hora. O consumo é de I, 3 libras de nitrogénio liquido
por libra de camario.

D Armazenamento

O objetivo principal de uma camara é produzir una temperatura suficien-
temente baixa e uniforme. O agente frigorifico pode ser amoniaco ou freon, em siste-
ma de serpentinas ou radiadores dentro da camara.

A desidratagio que ocorre no produto congelado armazenado é diretamente pro-
porcional a diferenga de temperatura entre o produto armazenado e a superficie das ser-
pentinas ou radiadores.

Os radiadores que possuem ventiladores para ar forcado aumentam a desidrata-
¢do. Para evitar a desidratag3@o convém que a superficie dos radiadores seja a maior
possivel (este fator geralmente & limitado por razdes econdmicas).

Também é importante que a embalagem do produto seja de baixa permeabilidade
ao vapor. A permeabilidade ao vapor nos plidsticos se expressa em gramas/24 horas/
mZ a 37,81C; em espessurasde 0,5 milésimos de polegada o grau de permeabi-
lidade pode variar de 5 a 18,

Deve ser limitada ao minimo a entrada de calor na cimara.

Os fatores que contribuem para a entrada de calor na camara s3o:

- Operarios que trabalham no interior da cimara

- Penetracao do ar ao abrir a porta

- Uso de luzes

- Motores em movimento

- Através da paredes da camara (devem ser usados isolantes adequados:
cortiga, stirofoam, isopor, etc.) e ainda para evitar a entrada de
umidade, colocam-se camadas de alcatr3o, breu, polietileno, etc. do
lado quente da parede de isolamento.

Recomenda-se que a armazenagem do camario seja feita a -302C com uma va-
riagdo de temperatura que n3o ultrapasse de mais ou menos 29C. As variagdes de
temperatura tém efeito negativo sobre a qualidade e especialmente sobre a textura do
camardo pelo seguinte fato:

Os cristais de gelo formados durante o congelamento sio desuniformes, sendo
menores na superficie e maiores no interior, Nas varia¢des de temperatura os
cristais pequenos se descongelam antes, formando 4gua e em cada congelamento
subsequente formam-se cristais maiores (os quais rompem os tecidos) e hi
muita perda de liquido no descongelamento. Quardo o produto fica estocado por
longos periodos recomenda-se repetir o glaciamento de 4 em 4 semanas.

A desidratacgdo traz, como consequéncia, a perda de peso e oxidag¢do (rancidifi-
cacdo) e portanto mudangas de odor e sabor.

E comum haver camardes, depois de 15 dias de armazenagem, que apresentam
desidratacao e oxidag3do na periferia das embalagens.

A anilise de qualidade tem demonstrado que nio convém estocar camardes por
mais de 4 meses a -209C, pois apds 4 meses nesta temperatura ocorrem alteragdes de
textura (dura e fibrosa) e ligeira oxidag3o (rancidificac3o) sabor e cor anormais.



Portanto, para evitar alterag¢Bes do produto durante a estocagem, devem ser con-
trolados os seguintes fatdres:

- Estado de frescor da matéria prima
- Processo de congelamento

- Tipo de embalagem e glaciamento

- Condigdes de armazenamernto

3-8 Descongelamento

Se deixarmos o camardo descongelando de 12 a 24 horas ele tende a fi-
car mole e aguado. Se o descongelarmos em poucos minutos fica duro, seco e dificil de
descascar. Portanto nio convém deixar descongelando durante a noite e també&m nZo de-
ve ser permitido que a 4gua de descongelamento alcance temperatura acima de 20 ou
252C

3.9 Camardo empanado (& milanesa)

A modalidade de preparo de camario empanado comegou em 1948 nos
EUA, E preferivel usar camardo fresco, mas nos EUA mais de 25% dos camardes
usados para serem empanados sdo adquridos congelados., Seu preparo processa-se da
seguinte maneira:

Apbs serem lavados e inspecionados (geralmente deixam-se os leques das caudas)
os camardes s3o conduzidos a uma méiquim onde passam por uma pasta mole compostade
ovo desidratado, leite em pd, farinha de trigo, farinha de milho, sal, condimentos e ou-
tros ingredientes. Esta composicio pode variar e adapta-se o condimento aos pala-
dares dos consumidores.

Depois de passar por essa pasta o camar3o é conduzido, ainda na mesma méiqui-
na, através de uma substancia granulada seca que pode ser constituida de pio ou bolacha
salgada, esmigalhada (p6 de rosca), ou cereal torrado, com pequenas quantidades de
farinha de soja, farinha de batatas e condimentos.

Pode-se passar o camardo virias vezes nestas substincias, acrescentando-se de
20 a 80% de peso. A legislagfio para inspecio desses produtos varia de pais parapafis.
Geralmente é permitido acrescentar em torno de 25% de peso na empanag¢3odo produto.

Depois desse processo o camar#o & colocado crii ou frito em caixas de papeldo
encerado. Em seguida & congelado.

4, CONTROLE DE QUALIDADE DO CAMARAO CONGELADO
(E discuss3o das normas Americanas)

Como 90% das nossas exportacdes de camario congelado destinam-se aos EUA,
descreveremos aqui generalidades sobre as normas de qualidade desse pais.

Segundo as normas americanas os exames sido feitos em amostras congeladas,
descongeladas, em estado crli, descascadas, evisceradas, cozidas, seguindo um proce-
dimento padr3o.

Sao empregados camardes completamente frescos como base para comparar o
odor, sabor, textura e outras caracteristicas, para determinar o grau de frescor,
Outros dados descrevem a qualidade de industrializag3o, tais como as condi¢Bes de gla-
ciamento, presenca de camardes danificados ou patas soltas, corpos estranhos, a correta



classificagdo por tamanhos, isto & a porcentagem de camardes que passa do limite de
tolerincia menor ou maior que o peso médio.

Um produto perfeito obterd 100 pontos. Para cada defeito observado s3o dedu-
zidos certo nimero de pontos, de acordo com certas escalas especificas. Uma vez efe-
tuadas todas as dedugBes, os pontos restantes servem para precisar o grau de qualidade
com base na escala seguinte:

Grau A: n3ao mems que 90 pontos
Grau B: de 80 a 89 pontos

Grau C: de 70 a 79 portos
Inferior: menos de 70 pontos

Sem davida é concedida importancia especial ao sabor e odor do produto cozido,
além da contagem de pontos. Uma amostra que apresenta um odor e sabor que nio se-
jam os caracteristicos de camardo completamente fresco, se classifica automaticamente
de grau '"B" (ou mais baixo), e uma amostra cujo odor e sabor n3o sejam pelo menos
razoavelmente bons, se classifica automaticamente como inferior.

4.1 Amostra

As especificagbdes sobre o nimero de caixas que devemn ser tomadas como
amostras em relac3o ao tamanho do lote s@o as seguintes:

N9 de caixas N9 de caixas de 50 libras a selecionar
de 50 libras (toma-se uma de 5 libras de cada
no lote caixa de 50 libras)
0- 65 2
66 -110 4
111 - 180 5
181 - 300 6
301 - ou mais T

Se uma amostra ndo & analisada imediatamente, deve ser armazenada a -18°C
ou a temperatura mais baixa e deve-se desprezar e substituir toda amostra que tenha
descongelado antes da analise.

4.2 Exame da amostra congelada

Tem por objetivo principal comprovar a condicdo de glaciamento para ver
se é suficiente para cobrir todos os camardes ou, caso contririo, tenha camardes sem
protegdo, com aparéncia ressecada ou que apresentam queimaduras por congelamento,

Ao julgar a condig¢3o do glaciamento, deve ser determimdo se a capa de gelo &
suficiente para proteger os camardes em condigBes normais de armazenamento, durante
0 tempo necessirio & sua comercializa¢3do ou durante quanto tempo poderdo permanecer
armazenados sem perigo de desidratacdo.



4.3 Eliminacdo do glaciamento e procedimento de exame

O glaciamento & eliminado colocando a amostra em um recipiente com
- 5 = - X
agua corrente de 24-299C, processo que nao deve tomar mais de 20 minutos e logo em
seguida 0s camardes sao colocados sobre um tamis para eliminar o excesso de dgua.

Determina-se o peso liquido dos camardes que em seguida s3o colocados em ban-
dejas, em filas de dez, para o exame individual de cada camar3o, se os desvios do nor-
mal forem considerdveis. Também s3o determinados os seguintes defeitos:

Nimero de camardes com manchas negras na carne
Nimero de camardes com mancha negra na casca
Nimero de camardes danificados

Nimero de pedagos de corpos estrarhos

Nimero de patas e caudas soltas

NGmero de cabegas e camardes inaceitiveis

As normas em questdo tém definigdes especiais sobre o que deve ser considerado
como um camario danificado ou um pedago de camario (menos de 5 segmentos) e que
tamanho minimo deve ter uma mancha negra para ser contada.

Além disso deve ser contado o nimero total de camardes e calcula-se o niimero
por libra, comparando com o que estd declarado no rétulo da embalagem.,

4.4 Comprovacio da uniformidade de tamanhos

A seguir determina-se o nimero de camardes com um peso ligeiramente

alto ou baixo. Se permite um desvio de 25% para mais ou para menos do peso médio e
existe uma tabela onde se encontram os pesos limites correspondentes ao nimero de ca-
mardes por libra da amostra estudada. Faz-se uma distribuicZo entre o peso que exce-
de ligeiramente os limites e 0 peso excessivamente maior ou menor, o qual se define co-
mo 35% ou mais de desvio do peso médio. No exame, todo camardo que parega ser
excessivamente grande ou pequeno é retirado das filas das bandejas, para controlar seu
peso,

4.5 Cozimento da amostra e anilise organolética

Toma-se uma amostra de 60 a 120g de camardes descascados e evis-
cerados, colocando-os numa bolsa plastica que resista a temperatura da dgua fervente,
juntam-se uns 125ml de dgua a qual se tenha adicionado sal (1 colherinha para cada 2
xicaras de 4gua) e um pedago (50 a 60g) de um material pesado, como ago inoxidavel
ou pedra.

A bolsa plastica € entdo colocada em um recipiente com 4gua fervente, de forma
que nio esteja emn contato com outras bolsas nem com as paredes do recipiente e se man-
tenha ali durante certo tempo, dependendo do tamanho dos camardes.

A bolsa é esvaziada sobre um coador de malha e os camardes sio deixados es-
friar até a temperatura ambiente. Em seguida examinam-se o odor e o sabor e se for-
mula a qualificagdo com um dos seguintes objetivos: '"Bom', '"Razoavelmente bom' e
""Estranho'. Somente os camardes que possuam bom odor e sabor podem ser classifi-
cados com grau "A'". Um odor e sabor razoavelmente bom é condi¢io necessiria para
classificar os produtos nos graus ''B" e '"C'". A presenca de odores e sabores
"Estranhos'" classifica o produto com grau Inferior ou Sub-normal, ainda que seja con-
siderado comestivel,

Este exame pode ser feito com uma amostra representativa ou com camardes in-
dividuais, se for evidente que a amostra inclui camardes com diferentes estados de



classificagdo por tamanhos, isto é, a porcentagem de camardes que passa do limite de
tolerdncia menor ou maior que o peso médio.

Um produto perfeito obterd 100 pontos. Para cada defeito observado sdo dedu-
zidos certo niimero de pontos, de acordo com certas escalas especificas. Uma vez efe-
tuadas todas as dedugdes, os pontos restantes servem para precisar o grau de qualidade
com base na escala seguinte:

Grau A: n3o mems que 90 pontos
Grau B: de 80 a 89 pontos

Grau C: de 70 a 79 portos
Inferior: menos de 70 pontos

Sem diivida & concedida importancia especial ao sabor e odor do produto cozido,
além da contagem de pontos. Uma amostra que apresenta um odor e sabor que n3o se-
jam os caracteristicos de camar3do completamente fresco, se classifica automaticamente
de grau '"B" (ou mais baixo), e uma amostra cujo odor e sabor n3o sejam pelo menos
razoavelmente bons, se classifica automaticamente como inferior,

4.1 Amostra

As especificagBes sobre o nimero de caixas que devem ser tomadas como
amostras em relac3o ao tamanho do lote s3o0 as seguintes:

N? de caixas N? de caixas de 50 libras a selecionar
de 50 libras (toma-se uma de 5 libras de cada
no lote caixa de 50 libras)
0- 65 3
66 -110 4
111 - 180 5
181 - 300 6
301 - ou mais 7

Se uma amostra n3o é analisada imediatamente, deve ser armazenada a -189C
ou a temperatura mais baixa e deve-se desprezar e substituir toda amostra que tenha
descongelado antes da analise.

4.2 Exame da amostra congelada

Tem por objetivo principal comprovar a condi¢do de glaciamento para ver
se & suficiente para cobrir todos os camardes ou, caso contrario, tenha camarBes sem
protecio, com aparéncia ressecada ou que apresentam queimaduras por congelamento,

Ao julgar a condigio do glaciamento, deve ser determimdo se a capa de gelo &
suficiente para proteger os camardes em condigbes normais de armazenamento, durante
o tempo necessirio a sua comercializag3o ou durante quanto tempo poderio permanecer
armazenados sem perigo de desidratacgio.



4.3 Eliminacio do glaciamento e procedimento de exame

O glaciamento & eliminado colocando a amostra em um recipiente com
agua corrente de 24-299C, processo que ndo deve tomar mais de 20 minutos e logo em
seguida os camardes sdo colocados sobre um tamis para eliminar o excesso de dgua.

Determina-se o peso liquido dos camardes que em seguida sido colocados em ban-
dejas, em filas de dez, para o exame individual de cada camardo, se os desvios do nor-
mal forem considerdveis. Também sdo determinados os seguintes defeitos:

Nimero de camardes com manchas negras na carne
Nimero de camardes com mancha negra na casca
Namero de camardes danificados

Nimero de pedagos de corpos estrarhos

Nimero de patas e caudas soltas

Namero de cabegas e camardes inaceitdveis

As normas em questao tém defini¢des especiais sobre o que deve ser considerado
como um camario danificado ou um pedago de camario (menos de 5 segmentos) e que
tamanho minimo deve ter uma mancha negra para ser contada.

Além disso deve ser contado o nimero total de camardes e calcula-se o nimero
por libra, comparando com o que estid declarado no rdtulo da embalagem.

4.4 Comprovacio da uniformidade de tamanhos

A seguir determina-se o nimero de camardes com um peso ligeiramente

alto ou baixo. Se permite um desvio de 25% para mais ou para menos do peso médio e
existe uma tabela onde se encontram os pesos limites correspondentes ao nimero de ca-
mardes por libra da amostra estudada. Faz-se uma distribuicdo entre o peso que exce-
de ligeiramente os limites e o peso excessivamente maior ou menor, o qual se define co-
mo 35% ou mais de desvio do peso médio. No exame, todo camario que pareca ser
excessivamente grande ou pequeno & retirado das filas das bandejas, para controlar seu
peso.

4.5 Cozimento da amostra e anélise organolética

Toma-se uma amostra de 60 a 120g de camardes descascados e evis-
cerados, colocando-os numa bolsa plastica que resista a temperatura da agua fervente,
juntam-se uns 125ml de dgua a qual se tenha adicionado sal (1l colherinha para cada 2
xicaras de 4gua) e um pedago (50 a 60g) de um material pesado, como ago inoxidavel
ou pedra.

A bolsa plastica & entdo colocada em um recipiente com 4gua fervente, de forma
que nao esteja em contato com outras bolsas nem com as paredes do recipiente e se man-
tenha ali durante certo tempo, dependendo do tamanho dos camardes.

A bolsa é esvaziada sobre um coador de malha e os camardes s3o deixados es-
friar até a temperatura ambiente. Em seguida examinam-se o odor e o sabor e se for-
mula a qualificac3io com um dos seguintes objetivos: '""Bom'', '"Razoavelmente bom'' e
""Estranho''. Somente os camardes que possuam bom odor e sabor podem ser classifi-
cados com grau "A'". Um odor e sabor razoavelmente bom é condi¢io necessiria para
classificar os produtos nos graus ''B" e '"C", A presencga de odores e sabores
""Estranhos'' classifica o produto com grau Inferior ou Sub-normal, ainda que seja con-
siderado comestivel.

Este exame pode ser feito com uma amostra representativa ou com camarbdes in-
dividuais, se for evidente que a amostra inclui camardes com diferentes estados de
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frescor, ou para confirmar a decomposicao revelada por outros métodos.
Examina-se também a textura do camardo cozido, que deve ser igual a de um ca-

mardo realmente fresco e cozido de maneira similar, isto & que tenha uma textura fir-
me mas nao dura, nem seca € hem esponjosa.

4.6 Calculo das deducgdes

Nessas normas atribui-se a cada defeito uma determinada significagdo.
Por exemplo, se permite a presenca de até 5% de camardes com manchas negras na
casca enquanto que n3o hé toleradncia nenhuma para manchas negras na carne e a sua pre-
senca em qualquer nimero que seja da lugar a uma dedugio de pontos.

Citaremos o seguinte exemplo de analise:

Uma amostra de camardo na qual a causa principal de desconto, (que foi de
6 pontos), foi a de manchas negras na casca, pois havia 26% de camardes afetados.
Além disso foi constatado que 6% dos camardes niio estavam adequadamente protegidos
pelo glaciamento isto deu motivo a uma dedugdo de 3 pontos. Foram encontrados peda-
¢os de corpos estranhos que representaram a perda de outros 2 pontos e uma classifi-
cacao inadequada foi responsavel pelo desconto de mais 3 pontos. O odor.estava ligei-
ramente afetado indicando uma ligetra decomposi¢io, pelo que foram deduzidos mais 2
pontos, o que ndo €& surpreendente se observarmos a elewvada porcentagem de camardes
com manchas negras na casca. Fimlmente foi encontrado mais 1% de camardes com
manchas negras na carne que deu mais 1 ponto de desconto. Somando todos os pontos:
(¢ e e e R D T 100 - 17 = 83 pontos.

O sabor e odor da amostra cozida foram bons, mas uma deducg3o de 17 pontos
deixa somente 83 pontos, pelo qual este camardo & classificado como tipo ''B',

Um estudo mais detalhado destes dados indica que praticamente todos eles se ba-
seiam na contagem direta dos camar®es que apresentaram os defeitos mencionados e co-
mo cada defeito estad definido explicitamente, fica pouco campo para apreciagdes sub-
jetivas.

A Gnica dedugdo feita a partir de um juizo subjetivo foi de 2 pontos devido ao
odor que indicava uma ligeira deterioragio, observacgfio esta perfeitamente razoivel, ja
que cutros exames objetivos indicaram claramente que o camario ja nio estava mais t3o
fresco como quando foi pescado (o que é a base para todas as comparagdes).

Outra observagio foi que quase 50% de todas as dedugdes se deveram a falhas
da produgdo e poderia admitir-se que os defeitos causados pelo glaciamento inadequado
se acentuariam se o produto fosse armazenado por mais tempo. A presenca de corpos
estranhos € um resultado 6bvio de condigdes sanitirias defidentes.

4,7 Determinacdo objetiva de frescor

4,7.1- Anilises quimicas: Tém sido testadas virias anélises qui-
micas para determinar objetivamente
o frescor do pescado, encontrando a quantidade de substancias diversas que tipicamente
se formam durante a degradag¢do ou decomposicd@o do pescado, ou determinando a condi-
¢3o das proteinas ou outras substincias como consequéncia do processo de decomposig3o.

Entretanto ainda n3o foi encontrado um fator especifico que seja atil como irdica-
dor geral de frescor e isto nio é surpreenderte se analisarmos as diferentes causas que
podem provocar a decomposicdo. Por exemplo, as enzimas digestivas que existem no
intestino do camardo do qual n3o se tenha tirado a cabega e lavado com dgua limpa ime-
diatamente depois de pescado. Também tem a flora bacteriana que vive naturalmente
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nas superficies do pescado e ainda had a considerar a contaminag3o procedente de diver-
sas fontes, tais como o convés do barco e caixas mal lavadas. Essas diferentes bacté-
rias atuam de maneiras diferentes e por isto a formacao das substiancias que determina-
mos quimicamente ndo segue um padrdo geral. Portanto, ndo se pode esperar que as
amostras de camar®es tomadas em diferentes lygares e conservadas em condi¢des diver-
sas apresentem a mesma relag¢do, por exemplo, ertre o nGmero de camardes com man-
chas negras na casca e a quantidade de ambdnia volétil, Todavia, quando aplicadas de
maneira inteligente, estas provas s3o ferramentas importartes, além das provas organo-
léticas ou, entdo, servem para confirméi-las.

Existem muitos tipos de andlises quimicas para medir a degradagio dos cama -
rdes. Tais andlises geralmente demoram e demandam aparelhagem cientifica especia-
lizada.

Descreveremos aqui um método simples e eficiente adotado pelo Instituto Adolfo
Lutz de S3o Paulo. S3o as reagdes para gias sulfidrico e amonfaco (Rea¢des de Eber).

Poderemos avaliar o estado de conservagZo do produo por meio destas reagdes,
onde se constata a presenca de gis sulfidrico ou amoniaco, proveniente da degradagio de
proteinas.

Nos casos de envasados, estas reacdesdeverdo serfeitasao se abrir o recipiente.

Nos casos dos congelados, embutidos, etc., tdologo se inicie o exame da amostra.

a) Para gis sulfidrico

Material: Frasco Erlenmeyer de 125ml, papel de filtro.

Reagentes:

Solugiode plumbito de sbdio Solugdo saturada de acetato de chumbo, 5ml.
Solugdo de hidrbéxido de sbdio a 10%,até
dissolver o precipitado.

Solugiode acetadodechumboa 5% .......... T A D = 100ml
Acidg acétido glactal. 5. i h . iauvans T e b T s 1ml,
Procedimento: Transfira 10g da amostra para um frasco Er-

lenmeyer de 125ml. Feche o frasco com pedago
duplo de papel de filtro, previamente embebido na solugZo de plumbito de sédio. Coloque
o frasco em banho-maria de modo que o fundo do frasc fique a 3cm acima do nivel da
agua. Aquecga por 10 minutos. O aparecimento de mancha preta no papel de filtro indi-
ca a presenga de gis sulfidrico. (Considere em bom estado de conservag3o, (reagfo ne-
gativa), as amostras que derem uma reag3o de gis sulfidrico inferior & produzida por
0,1 mg de NajyS. 9H,0 em meio 4cido (que corresponde a 0,014mg de H,S, nas
condi¢des do método adotado).

Nota: Em lugar da solugio de plumbito de sbdio pode-se usar a solu-
¢do de acetato de chumbo.

b) Para amoniaco

Material: Cilindro graduado de 50 ml, bal3io volumétrico de 250ml,
arame de 20cm de comprimento.

Acido clorfdrico......oouuun.. 50ml.

Reagente de Eber Alcool...... e s i e 150ml.

C R el S e g BN . 50ml.
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Procedimento: Transfira 5ml do reagente de Eber para um
tubo de ensaio de 25ml. Fixe um pedago da
amostra na extremidade de um arame de 20 cm de comprimerto e introduza no tubo de
ensaio, de modo que nio toque nem nas paredes do tubo nem na superficie do reagerte. O
aparecimento de fumagas brancas e espéssas indicard que o produto estd em inicio de
decomposicio.

Nota: Repita a prova com diferentes por¢des de amostra,

4,7.2- Anilises bacteriolbgicas: Além das analises quimicasainda
se fazem as anilises bacteriolé-

gicas. Em principio o produto deve estar isento de bactérias patogénicas. Também &
feita a contagem total de bactérias. (Nesta contagem n3o s3o identificados os diferentes
tipos de bactérias e sim & apenas contado o nimero total de bactérias encontradas em um
grama do produto). Para a contagem total de bactérias ainda n3io existem padrdes inter-
nacionais estabelecidos; portanto cada pais importador estabelece um determinado limi-
te de bactérias por grama de produto.

Em Bergen, na Noruega, foi constituida uma comissfio mista FAO/OMS para
elaborar o '"Codex Alimentarius'' que, quando pronto, estabelecerid normas internacio-
nais que poderdo ser adotadas por paises exportadores e importadores de todo o mundo.

Ao examinarmos as normas atuais de diversos paises importadores, veremos que
o niimero de contagem total de bactérias estid aproximadamente entre 250.000 a 1.000.000
de bactérias por grama de camardo. Recentemente importadores japoneses estabelece-
ram normas (ainda n3o adotadas oficialmente pelo govérno japonés), nas quais eles pre-

- -

véem um nimero maximo de 100.000 bactérias por grama.,

Os requisitos bacteriolégicos para pescados congelados, propostos de modo pro-
visbrio pelo '"Codex Alimentarius" da Comissio Mista FAO/OMS sobre Normas Ali-
mentares Internacionais, s3o os seguintes:

Microorganiarans pPalopeniCos .o cisesss s nenhum
Contagem bacterigaatotal . . . ., .. v id.ae 200, 00070,
Gontagem K. “ebl ol soiaiaiia i +evv.... menos de 250 MPN/g.

Contagemde Staphylococcus aureus de coagulase positiva: menos de 100/g.

O controle de qualidade deve comegar pela matéria prima que &, na realidade,
responsavel por grande parte dos problemas, devido a falta de um manuseio adequado e
pelas deficientes condi¢gdes de armazenamento antes de sua chegada a fibrica.

Além de exigir matéria prima de boa qualidade € necessirio que os erros de pro-
cessamento sejam descobertos e corrigidos o mais rdpido possivel. Portanto, o fGinico
controle eficiente é aquele que se realiza na prdpria indGstria, organizado como parte
integral do processamento.

Veja no fim deste trabalho uma transcrigdo completa das Normas Americanas.

5. CAMARAO EM CONSERVA (ENLATADO)

As primeiras etapas, a partir da sele¢3o da matéria prima, s3o iguais as descri-
tas para os congelados.

Um teste objetivo muito préatico para comprovar a qualidade e grau de frescor do
camardo é a medida do pH. E aconselhidvel n3o enlatar camardo que tenha pH supe-
rior a 7,2. O camardo fresco tem pH inferior a 7, geralmente em torno de 6, 5.
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Embora ainda se enlate camario n3o eviscerado, a tend@éncia é enlatar somente
camario eviscerado, principalmente para exportagdo.

Hil Lavagens

%
E aconselhavel fazer duas lavagens nos camardes que se destinam ao en-

latamento:

la, Lavagem: Esta lavagem é feita com uma salmoura a 4% e pode
ser por meio de duchas, temdo-se o cuidado de limpar

bem o conte@ido intestinal, pois se houver presenga de sulfato de hidrogé-

nio, este reagird com qulquer elemento metdlico presente.

2a. Lavagem: Recomenda-se adicionar a esta 2a. lavagem Aacido
citricoa 1% e 0,5% de EDTA (Acido etilenodiami-

notetracético) sbddico, que forma complexos metidlicos com o ferro, cobre,

etc. dos tecidos e restos de fluidos sanguineos, inibindo as coloragdes de

origens sulfiricas, O EDTA também & coadjuvante para evitar a forma-

¢3o de cristais de '"struvita' (veja 5.7).

5.2 Pré-cozimento

Depois desta lavagem os camardes sao pré-cozidos numa salmoura de 15
a 25 graus (salindmetro). Este cozimerto pode levarde 1 1/2 a 5 minutos dependen-
do do tamanho e graus de textura desejada. O cozimento é feito em tachos aquecidos a
vapor ou com mais eficiéncia em cozinhadores autométicos nos quais o camar3o passa
por 4dgua fervente sobre uma esteira moével.

i [ Esfriamento
Depois de pré-cozimento esfriam-se os camarB®es com uma aspersdo de

dgua fria e em seguida s3@o postos para secar naturalmente no ar, ou s3o passados atra-
vés de uma corrente de ar que ao mesmo tempo ji elimima patas, antenas, cascas, etc.

5.4 Tipos de recipientes

As latas devem ser revestidas de verniz tipo '"C'" de 6leo resinas com
pigmentos de 6xido de zinco ou compostos fendlicos para edtar a formacgio de sulfetos.
Também recomenda-se a aplicag3o de verniz na parte exterior para evitar aferrugem.

As latas de aluminio oferecem algumas vantagens por serem mais leves ( 1/3 da
lata de folha de flandres), sZo esmaltadas em epoxi para evitar a formacao de sufeto e
sio resistentes a corrosio atmosférica.

Os recipientes de vidro também s3o usados para camardo, dando uma 6tima apre-
sentacdo principalmente quando s3o usados camar®es maiores de cores bem distintas.
A formacdo de coloragdes & consideravelmente evitada nos recipientes de vidro.

5.h Enlatamento

Depois de classificado por tamanho, o camar3o é colocado dentro das la-
tas com salmoura a 3% de Acido citrico., Se a salmoura for colocada quente na lata
909C, o vAcuo se formara por ocasifio do esfriamento (neste caso nio hi necessidade de
usar recravadeira a vacuo).

O 4cido citrico & acrescertado na salmoura com um efeito coadjuvante para evitar
a formacg3o de sulfeto, A quantidade de &4cido citrico adicionada deve ser tal que o pH
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obtido depois da esterilizac3io seja de 6,2 a 6,5. A adicdo de acido citrico varia e
pode irde 0,3 a 0,9%. Recomenda-se aumentar 0, 1% de 4cido citrico para cadadia
que passa apbs a captura. K muito importante observar que muito 4cido citrico pode
produzir uma textura mais dura e sabor idcido. A dosagem em torno de 0,3% & muito
usada.

Deve ser bem observado o espago superior livre da lata para formar vicuo ade-

quado, boa esterilizacdo, e evitar a corrosdo interna. Recomenda-se deixar um espago
superior livrede 5 a 7, 5mm.

5.6 Processamento térmico

Depois de fechadas, as latas s3o submetidas a um processamento térmico.
De acordo com normas estabelecidas pela National Canners Association (NCA) dos EUA,
os tempos de esterilizag3o sdo os seguintes:

Camario em Salmoura 4 1/2 oncas (128g)

Temperatura Tempo de esterilizacio
108eC 50 minutos
s o 27 minutos
1212C 15 minutos

Camar3o enlatado a seco (tipo americano) 200g

Temperatura Tempo de esterilizacio
11526€ 80 minutos
1219C 60 minutos
A esterilizagio deve merecer um cuidado especial. Em primeiro lugar tem que
se deixar sair todo ar do interior da autoclave e em seguida deixar uma abertura minima
para escape de vapor durante todo o processamento. O "Coming up time', isto é, o
tempo para o interior da autoclave atingir a temperatura desejada para o processamento,
€ de 10 minutos. Convém usar registradores graficos para maior garantia de esteri-
lizag3o,
5.7 Esfriamento das latas e estocagem

Finda a esterilizag3o, o produto deve ser esfriado rapidamente até cerca
de 35 a 409C para evitar o super cozimento e a formacéo de cristais de ''struvita'.
Cristais de ''struvita'' s3o um composto originado pela combinag3o do magnésio da 4gua
do mar, com a ambdnia liberada do misculo do camardo ou peixe durante o tratamento
térmico. Esses cristais tém a mesma aparéncia de fragmentos de vidro quebrado. Em-
bora n3o tenham efeito nocivo a safide, o consumidor naturalmente os rejeita.

o rd . ” - - -
E necessario usar agua clorada para resfriar as latas, a fim de evitar uma pos-
sivel entrada de 4gua contaminada nas latas no momento do esfriamento.

O melhor modo de esfriar € sob pressio dentro da propria autoclave.
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Durante o enlatamento e principalmente nos primeiros dias de estocagem as latas
devemn ser manuseadas com cuidado evitamlo-se movimentos bruscos.

As latas devem ser estocadas em local fresco e seco. A temperatura mais ele-
vada pode produzir sulfeto e a umidade ferrugem nas latas.

S6 apds 6 semanas as latas poderdo ser despachadas, pois este & o periodo de
observacdo no qual podem aparecer vazamentos e outros defeitos.

6. CONTROLE DE QUALIDADE DO CAMARAO EM CONSERVA

6.1 Controle bacteriano

Tomam-se amostras representativas e incubam-se por 14 dias numa es-
tufa de temperaturas 6timas para o desenvolvimento bacteriano (37 ou 559C). Essas
estufas sdo instaladas na prdpria indGstria. De um modo geral sdo tomadas amostras
que representem 1% da produgdo,

HA dois tipos de alteracBes: as que ndo se manifestam exteriormente e as que
produzem estufamento, corrosdo, vazamento, etc.

Latas aparentemente normais: Nestas pode haver um desenvolvimen-
to microbiano que, por n3o produzir
- ~ g o

gis, nao afeta o recipiente. Neste caso o contelido geralmente tem um odor e sabor
desagradaveis, produzidos por bacilos termo-resistentes que desenvolvem acidez e pu-
trefagcio. [Estas alteragdes também podem aparecer em produitos estéreis e isto pode
ser devido a uma decomposicdo ocorrida antes da esterilizacdo, o que pode ser compro-
vado pela analise microscopica.

Também hé o caso de certas bactérias aerdbias, mesbfilas e nio esporuladas,
produzirem gis em quantidade t3o pequena que riio di para produzir estufamento.

Latas que apresentam alteracio(estufamento): Nestas houve um efetivo
desenvolvimento micro-
biano, mas também pode haver estufamento devido & formac3o de hidrogénio por ag3o
gquimica entre o produito e o recipiente.

6.2 Alteracdes fisico-organoléticas das conservas
Coloragbes: As coloragdes s3o 0os motivos mais sérios pa-

ra rejei¢cdes. Em um produto de boa qualida-
de ndo devem existir colora¢gBes na carne dos camarBes nem no recipiente.

Camardesmal eviscerados: Sdo os camardes cuja veia dorsal n3o tenha
sido eliminada totalmente (ou pelo menos até
e s - £
o Gltimo segmento). Como regra, geralmente aceitam-se até 5% de exemplares mal
eviscerados.

Camardes danificados: S3ao aqueles cujas caudas tenham menos de 4
segmentos. Como regra geral aceitam-se
» - = . -
também até 5%. Niao devem existir restos de patas, artenas, cascas, etc.
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Ainda sao observados:

- Vacuo e espago superior

- Textura, odor, sabor, sal

- Grau de acidez da salmoura (pH)
- Peso declarado

- Classificagdo por tamanho

653 Normas de qualidade

Entre os paises que j4 possuem normas de qualidade para camardo enlata-
do estio os EUA, México e India. Além disso estio em elaborag¢io normas para serem
incluidas no '"Codex Alimentarius'' Internacional.

Citamos aqui as normas dos EUA por ser este pais o maior importador.

Classificac3o:
Designacio N? de camardes enlatados
Normal Eviscerado
N? de camardes N¢ de camarbes
por onga por onga

Colossal Menos de 2, B Menos de 2y %
Jumbo Menos de 3.5 Menos de 3-8
Large 3.5 g 5 3.8~ "a- 4
Medium 5 a 9 LA T S
Small 9 an Ly 9.8 a 18,4
Tiny Mais de 17 Mais de 18, 4

Para o enlatado a seco (dry pack) deve ser usado papel vegetal e a lata recrava-
da sob vacuo.

Quando a lata estid rotulada como camarfo eviscerado a veia deve ser retirada
pelo menos até o Gltimo segmento. Uma tolerdncia de até 5% em peso é permitida pa-
ra 0 camardao mal eviscerado.

Quando a lata estd rotulada como camario em salmoura (wet pack) esta deve
cobrir o camario.

Di-se uma tolerdncia de 5% (do peso drenado) para o camardo danificado (mais
de 13 da secgio onde ocorreu a ruptura).



A A

Peso drenado: Tipo em salmoura (wet pack)

Tamanho da lata Peso drenado
PuEgogao Milimetros Oncgas Gramas
americana
202 x 214 54 x 73 3 85
202 x 300 54 x 76 3 1/4 92
3T x 113 57 x 46 4 1/2 128
217 “x 300 T3 % . 78 5 142
307 x 201 By 52 5 12 156
307 x 208 87 winhy 3/4 191
211 x 400 71 - x-92 7 198

As precisdes da FDA (Food and Drug Administration) para o camario em sal-
moura (wet pack) devem ser tais que seu peso drenado n3o seja menos de 64% da ca-
pacidade em &4gua da lata. Para a embalagem a seco (dry pack) serd de 60% desta
capacidade.

7. NORMAS NORTE AMERICANAS PARA CAMARAO FRESCO,
REFRIGERADO, CONGELADO, ETC. (cru e cozido)

1. Normas Norte-Americams

Lol Camarbdes crus e cozidos, resfriados e congelados

(Tradugdo parcial e livre da Especificacio Federal PP-S-316a, aprovada
em junho de 1955).

1.2  Extensio

1.2.1 Espécies: podem pertencer a uma ou virias espécies comer-
ciais, com excecio do ''sea bob" (Xiphopenaeus
kroyeri).

1.2.2 Tipos, condicbes, formas e estilos: 0s camarbDes serdo dos se-

guintes tipos, condigBes,
formas e estilos:

apns L= Tipo II - Cozido
Condig3o 1 - Resfriado Condig3do 2 - Resfriado
Forma A - sem descascar Forma B - descascado
Estilo a - Normal (com veias) Estilo a - Normal
Estilo b - sem veia

Forma B - pelado
Estilo a - Normal
Estilo b - sem veia
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Tipo I - Cru Tipo II - Cozido
Condicg3o 2 - congelado Condigdo 2 - congelado
Forma A - sem descascar Forma B - pelado
Estilo a - Normal Estilo a - Normal
Estilo b - sem veia Estilo b - sem veia

Forma B - descascado
Estilo a - Normal
Estilo b - sem veia

1.2.3 Tamanhos: Os camardes do tipo I, cru, e do tipo II, cozido, ter3o
os tamanhos ou combina¢des d¢ tamanhos conforme
o quadro da pagina seguinte.

2.1 Especificagdes (lista de organismos norte-americanos afetados).
2.2 OQOutras publicagBes que podem ser consultadas, especialmente para
anélise.

3.1 Material: O produto serd preparado, tendo como matéria-prima cama-
rdes limpos, s3os e frescos, devidamente resfriados em
quantidades adequadas de gelo limpo, triturado ou em escamas ou por outros meios que
apresentem resultados equivalentes; imediatamente apds a captura ou ao retiri-los da
dgua, serdo mantidos em condi¢Bes constantes de resfriamento até o seu envio a fibrica
para elaboragdo. Assim mesmo, os produtos crus, cozidos e congelados poderdo ser
preparados com camardes limpos, e s3os, congelados a bordo.

Szl s Tipo s Cra,

' YR R | Condic¢do 1, resfriado. Os camardes frescos e inteiros serdo lava-
dos em 4gua limpa e pura logo que chegarem a fibrica. Depois se-

r3o examinados novamente, para separac¢ido de todo camardo descolorido, danificado,
mutilado ou decomposto. As cabegas ser3o cortadas. Se foram descabegados a bordo,
serdo lavados em 4dgua limpa e pura e também examinados para eliminag¢3o dos camardes
defeituosos. Os camarbes descabecados crus serdo resfriados e empacotados com quan-
tidade adequada de gelo triturado ou em escamas. Os camardes serio mantidos resfria-
dos durante todo o tempo. Os frescos (resfriados) ser3o completa e rapidamente pro-
cessados depois de serem descarregados no cais.

s N | O camardo cru congelado serd preparado com camario fresco
previamente tratado segundo o item 3.2.1.1. Para o camario

descascado, as patas e as carcagas serio separadas da cabega. Serid completamente
processado e congelado o mais riapido possivel apds a captura e desembarque no cais.
Imediatamente apds o seu processamento, os camardes serdo colocados num congelador
a placas ou num t@inel a ar, ser3o empilhados da forma adequada e congelados a uma
temperatura inferior 02F (-189C) ou por outro meio que dé resultados equivalentes.
Os camardes poderdo ser congelados individualmente ou em unidades de 1 (0.45kg), 2 1/2
(1.13kg) oub5 (2.27kg) lbs. O camardo congelado poderé ser vitrificado (glazeado)
com agoa potidvel, antes ou depois de colocado em caixas de papel3o encerado, tipo co-
mercial, para retardar a desidratagdo, ou empacotado em caixas de papeldo encerado
que s3o, por sua vez, embalados em material umectante e estanque ao vapor, para re-
tardar a desidratagio, ou empacotado em outros invblucros ou métodos comercialmente
aceitdveis e que déem resultados equivalentes ou melhores.

Os camardes serio mantidos pelo menos a uma temperatura de 02F (-189C) até
serem despachados. Os camardes embalados sem o envoltdrio umectante precisario,
durante o armazenamento, estar adequadamente vitrificados.
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Tipo e condigdo Namero de camardes, descabegados, por libra
dos camar®es sem descascar descascados
Normal Sem veia Normal Sem veia
Tipo I, cru, res- 15 e menos 16 e menos 18 e menos 19 e menos
friado e conge- 16-20 17-21 19-24 20-25
lado. 21-25 22-26 25-30 26-31
26-30 27-31 31-36 32-38
31-35 32-36 37-42 39-44
36-42 37-43 43-50 45-53
43-50 44-51 51-60 54-63
51-60 52-61 61-72 64-75
61 e mais 62 e mais 73 e mais 76 e mais
Enosll ccozido, o LT R e S e e 36 e menps 40 e menos
LR ) VTR A R R B T Sy ot RN RIS S 37-46 41-50
L T TR Aaeaih 47-55 51-60
.......... 56-83 61-80
.......... 84-108 81-100
109 e mais 101 e mais
G S D e Camardes congelados a bordo.
b o R AR Os camardes preparados, embalados e congelados a bordo se-

riao manuseados de acordo com os detalhes do item 3.2, 1,2, 1.
Apbs a captura, ser3o processados de forma rédpida. Ser3o congelados a uma tempera-
tura de pelo menos 09F (-182C) e armazenados a bordo em igwml temperatura. Dever3o
ser mantidos embalados 2 mesma temperatura, ou inferior, até a venda.

Saldile 2202, E permitido o congelamento do camario inteiro ou descabecga-
do a bordo, utilizando salmoura, para posterior descongela-
mento, preparag¢io, empacotamento e novo congelamento em terra. O seguinte processo
devera ser estabelecido:

Os camar®es serdo lavados e selecionados imediatamente apds a captura; pode-
rdo ser descabecados ou ndo; em seguida, serdo colocados em salmoura refrigerada
(solugdo de cloreto de sd6dio) ou similar, a 59F (-159C) ou menos e mantidos na sal-
moura até ficarem totalmente congelados. Durante o processo de congelamento a sal -
moura serd circulada ou os camarBes agitados (ou ambas as coisas) para permitir um
congelamento ridpido com minima penetragio de sal na carne. Apds retirados da sal-
moura, os camardes serio lavados em 4gua doce, fria e pura e armazenados a bordo a
uma temperatura de 59F (-159C) ou menos. (Admite-se também qualquer outro méto-
do comercial que d& um tempo de congelamento equivalente ou melhor). Dentro de 5
dias apds a embarcagio ter atracado no cais, os camardes serio mantidos a uma tempe-
ratura de, pelo menos, 09F (-189C), a bordo ou em terra. Mesmo assim os camardes
deverdo ser elaborados em terra antes das seis semanas seguintes ao congelamento ini-
cial. Para a sua preparagdo em terra, os camardes congelados em salmoura ser3o
descongelados em 4gua doce e pura, em circulagdo. A temperatura da 3gua n3o devera
exceder 609F (15.59C) e devera circular constantemente entre os camardes que serio
mantidos em dgua até estarem completamente descongelados (10 a 15 minutos, aproxima-
damente), apds 0 que serdo imediatamente retirados. Os camardes descongelados serao
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logo processados da forma especificada a seguir:

5. B Sem veias: deveri ser retirado o tubo digestivo ou intestino
(veia com areia oualimento) e os camardes dever3o
ser lavados em agua limpa e pura.

3RE02. Tipo II, cozidos.
e i I [ Os camardes cozidos e descascados (normais e sem veia) serio
preparados com camardes manuseados da forma descrita em
3.2.1.1., 3.2.1.2. e 3.2.1.3, SerZo cozidos apropriadamente, mediante imersio

em salmoura fervente ou qualquer outro método que d& resultados equivalentes ou melho-
res. Uma vez cozidos, serdo escorridos e resfriados imediatamente, apds o que serido
armazenados a uma temperatura inferior a 359F (1.69C).

Il 22, Congelados: os camardes congelados cozidos e descascados (nor-
mais e sem veia) ser3o preparados de acordo com o
especificado em 3.2.2.1. e empacotados em vasilhame de metal ou qualquer outra em-
balagem hermeticamente fechada, com ou sem vicuo (preferivelmente com vicuo) e
congelados de acordo com o prescrito em 3.2.1.2.1.

3.3 Descrigio do Produto

Sudial Tipo I, cru. Os camardes crus estardo limpos e terdo o odor
fresco e textura firme caracteristicos; nZo possuirdo cabeca, pa-
tas, antenas ou materiais estranhos, nem haveri camardes defeituosos.

R Tipo II, cozido. Os camardes cozidos terio bom odor, cor, sabor
e textura caracteristicos.

£ 5t G Y Congelados. Os camarBes congelados limitar-se-3o aos especifi-
cados em 3.3.1. e 3.3.2. e nd@o apresentario vestigio de re -
queimado (por congelamento), dessecac@o, descoloragio ouqualquer deterioracio do
produto congelado.

i T - O Forma B, descascado. Os camardes descascados obedecer3o aos
requisitos dos itens 3.3.1,, 3.3.2. e 3.3.3. e n3io ter3o restos
de carapaga, apéndices e outros materiais estranhos,

Fn s h Estilo b, sem veia. Pelo menos a veia do camario devera ser
extrafda, até o Gltimo segmento. K permitida uma tolerdncia de
5% do peso, para camardes cujas veias foram incorretamente retiradas.

R LT Tamanhos. Para qualquer tamanho especificado, seri permitida
uma margem de 10% entre camarBes de tamanho menor e maior.
Para efeitos de tolerincia, tomar-se-i o nfimero maior de caudas em cada grupo
(ver 1.2.3.).

% s e 8 Camardes quebrados e pedagos de camario. Para o tipo I, cama-
rdo cru, é admitida uma tolerancia de 3.5% do peso, para os
exemplares quebrados ou em pedagos; para o tipo II, cozido, & permitida uma toleran-
cia de 5% do peso,

(A palavra ''quebrado' aplica-se somente a parte comestivel do camario des-
cabegado. Qualquer camario que apresente um corte maior de 1/3 de sua espessura
na parte afetada serd considerado quebrado).
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3.4 Limites de Armazenamento - Os limites méximos de armazenamento
para os camardes congelados s3o os se-
guintes, calculados a partir do momento em que foram incialmente congelados:

Tipo I, crus, congelados - 180 dias
Tipo I cozidos, congelados - 60 dias
3.5 LeiFederal de Alimentos, Drogas e Cosméticos - (indica que deve estar

de acordo com esta
lei geral).

3.7 Certificado de Qualidade do Departamento de Interior dos Estados Unidos -
sera fornecido segundo pedido do comprador,

3.9 Limites de Armazenamento

Grupo I Classe 1 - 180 dias Calculados a partir do congela-
Grupo I Classe 2 - 90 dias mento (calculados desde que se
Grupo I, Classe 3 - 30 dias formaram os blocos).
Grupo L Classe 4 - 90 dias
4. - Amostragem, Inspecdo e Provas: no original, figuram detalhes legais sobre
45 IMesimas.,
4.3 Provas
4537, Anédlise Quimica - serd feita, segundo pedido do comprador, de

acordo com os métodos da Associacdo de Quimicos Oficiais para
Agricultura dos EUA, que estejam vigentes,

#.9: 2. Anilise Bacteriolbgica - A menos que seja especificado o con-
° trdrio, as andlises bacteriolégicas serdo efetuadas de acordo com
os métodos da Associacgdo de Quimicos Oficiais de Agricultura e com os métodos oficiais
normativos para o exame de Agua e Dejetos, dos EUA.

Para a contagem bacterial, utilizar o método para ovos e derivados, da Asso-
ciag3o de Quimicos Oficiais para a Agricultura, com levedura glicosada e triptona-agar,
incubando as placas a 359C, Para a presencga de bactérias coliformes, utilizar o mes-
mo método, seguindo os processos para rea¢des bioqumicas recomendados nos Métodos
Standards para o exame de Agua. e Dejetos. A preparacio da amostra deve ser feita da
seguinte maneira: colocar 100 gramas de camardo congelado num frasco de mistura,
seco e esterilizado e adicionar igual quantidade de dgua fria esterilizada. Agitar por 3
minutos até obter uma suspensdo uniforme da amostra. Utilizar esta diluigdo 1 a 1
como amostra e proceder de acordo com os métodos citados.

4,3, 3, Prova do tamanho das particulas. O tamanho das particulas &
determinado da seguinte maneira: utilizar uma peneira, ou mais
de uma, se for necessirio., Encaixar as peneiras, de acordo com o tamanho da

abertura, e colocar em Gltimo lugar a de menor abertura. Verter 100 gramas de
amostra na peneira de cima, colocar a tampa e, mantendo 0o conjunto em posicdo ligei-
ramente inclinada, sacudi-lo, golpeando os lados com as mios, em golpes para cima,
cerca de 150 vezes por minuto. Depois de cada 25 golpes, girar o conjunto de peneiras
a 1/6 de revolugio, sempre na mesma diregi‘:’lo Continuar a agitar por dois minutos.
Pesar separadamente o contedo de cada peneira e do fundo, calculando cada peso
como percentagem da amostra.
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4.3.5, Anilise do contelido do revestimernto para os tipos I, II, III, IV
e outros.
5. - Preparacio para Entrega: Encortram-se no original os detalhes sobre pa-

pel, plasticos, etiquetas, entrega a departamen-
tos militares, inspe¢dao no lugar do destino, etc.

LG Materiais de embalagem. Os materiais empregados para emba-
lar o produto deverdo ser novos, livres de qualquer odor desagra-
divel e ndo deverdo transmitir odor ou sabor ao produto.

5.2 Etiquetas. Aceita-se qualquer etiqueta comercial ou etiquetagem
adicional, que obedega aos regulamentos gerais da Lei
Federal de Alimentos, Drogas e Cosmeéticos.

5.3 Embalagem. Salvo acordo em contririo, o produto serd entregue em

vasilhames comerciais do tipo, tamanho e forma geral-

mente utilizados para esse propdsito, de tal maneira que tenham aceitagio e possam ser
despachados pelos meios usuais de transporte ou por outros de menor preco,

5.4 Mercado para Embarque. Salvo outra indicagdo, as caixas para embar-

que serdo marcadas com o nimero, tipo, forma e estilo do produto. Quan-

tidade e tamanho dos pacotes também deverdo ser indicados nas caixas de acordo com o

que foi definido no contrato ou ordem de embarque, nome do contratante, nimero do con-

trato ou ordem, dia, mes e ano da elaboracdo, e qualquer outro dado, de acordo com o
especificado pelos organismos distintos.

6.4 Inspec¢3o no Lugar de Destino. Se o produto ji sofreu outras inspegdes,
apenas a quantidade e as condigBdes se-

rio comprovadas no lugar de destino.

1,2 Camardes congelados crus e descabecados

(Tradugdo livre dos ''Standards for grades of Frozen Raw Headless
Shrimp'', de setembro de 1960, Department of Interior, EUA.)

Descricdo do Produto, Classe e Tamanhos

182.:1 Descrigdo do Produto. Os camardes crus, descabecados e con-
gelados deverdo estar limpos, inteiros e sem cabega. Os cama-
rdes com carapagas deverdo ser espécies de tamarho comercial regular. Ser3o classi-
ficados por tamanho, colocados em vasilhames e congelados de acordo com as boas pra-
ticas comerciais. Dever3o também ser mantidos a temperatura necessiria & preserva-
cdo do produto,

182 .2 Classificaciodos Camardes Crus, Descabecados e Congelados

a) O "US Grade A" ou "US Fancy', corresponde a qualidade
de camardes crus, descabegados e congelados, da mesma
classificagio comercial, que possuam bom sabor e odor, além de razoivel cor uniforme
e que, por essas caracteristicas, fixadas de acordo com o sistema de pontos assinalado
nas se¢Des seguintes, somem um total superior a 90 pontos.

b) O "US Grade B" ou '"US Good' aplica-se ao camar3o cruy
descabegado e congelado na mesma partida comercial, que
possua pelo menos odor e sabor razoidvel e que, por essas caracteristicas, fixadas de a-
cordocom o sistema assinaladonas se¢Bes seguintes, alcance pelo menos 80 pontos.
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c) O "US Grade C" ou "US Commercial', corresponde a qua-
lidade dos camardes crus, descabegados e congelados de uma
mesma classifica¢io comercial, que possuam pelo menos odor e sabor razoivel e que,
por essas caracteristicas, (fixadas de acordo com o sistema de pontos assinalado nas
sec¢Bes seguintes) alcancem um total superior a 70 pontos,

d) ""Substandard', corresponde a qualidade do camar3o cru, des-
cabecado e congelado gue n3o alcance os requisitos estabele-
cidos anteriormente,.

182.3 Tamanho dos Camardes Crus, Desabegados e Congelados. O peso
médio e nimero de exemplares (contagem) por libra de camardes

crus, descabegados e congelados, n3do sZdo fatores que influenciam a determinacgio da
qualidade ou categoria do produto. NZo obstante, & muito importante o desvio do peso do
camardo individual em relag¢3io & média da amostra, ji que é um fator que afeta o empre-
go do produto. Para descrever o tamanho n3o se recomenda a utilizag¢3o de nimeros e,
caso se empregue a classificagBo comercial (unidades por libra) e os nGmeros, uma das
seguintes categorias deverd ser obedecida:

Classificagio comercial. Namero de camardes por Descrigcidodotamanho
Namero de camardes libra
por libra. (média) por nomes
Superior a Inferior a
Menos de 10 -——— 9.9 Extra Colossal
10-15 9.9 15.0 Colossal
16-20 15.0 20.0 Extra Jumbo
21-25 20.0 25.0 Jumbo
26-30 25.0 30.0 Extra Grande
31-35 30.0 35,0 Grande
36-42 3520 42,0 Medianamente Grande
43-50 42.0 50.0 Mediano
51-60 50.0 60.0 Pequeno
61-70 60.0 70.0 Extra Pequeno
acima de 70 70.0 s Mitdo

Fatores e Graus de Qualidade

182, 11 Determinando o Grau - a) Generalidades: além de considerar
outros requisitos das normas, o
grau é determinado pela observagdo do produto nas condi¢Bes de congelado e degelado,
avaliando-o de acordo com o seguinte:

L. Fatores assinalados para a determimg¢3o de pontos: a qualidade do produto, com
relacio aos fatores assinalados, & expressa numericamente. Os fatores consi-
derados sio os seguintes: desidratagdo, deteriorac3o, manchas negras na carapaga ou
apenas membranas soltas, manclas negras na carne, pedagos, migalhas e camario dani-
ficado, patas, pedagos de casca solta e barbatams, cabegas e camarBes inaceitdveis,
matérias estranhas, uniformidade de tamanho e consisténcia do produto cozido.

Segundo as variagdes de qualidade de cada fator, vdo restando pontos do total de
100, de acordo com a Tabela I. O niimero minimo de pontos é 0,
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2. Fatores s3o assinalados por contagem de pontos: O '"sabor e odor'" é de-
terminado organoleticamente no produto cozido, de maneira adequada, sendo

definido da seguinte maneira:

(1) Bom sabor e odor: ''Bom sabor e odor'' (requisito essencial para um
produto '"Grau A'') significa que o produto possui bom odor e sabor ca-
racteristico do camar3o recém-capturado e refrigerado, estando isento
de qualquer outro tipo de odor ou sabor estranho.

(II) Razoivel bom sabor e odor: ''razoivel bom sabor e odor' (requisito mi-
nimo para os produtos '"Grau B'" e '""Grau C") significa que pode faltar
ao produto algo do bom sabor e odor caracteristico do camardo recém-
capturado e refrigerado, mas ele estd isento de qualquer tipo de sabor e
odor estranhos.

Definicdes e Métodos de Anélise

18221 Definicdes e Métodos de Andlise

a) A '"Contagem', ou nGmero de camardes por libra, & determi-
nada dividindo-se o nimero de camardes no invblucro pelo pe-
so real, em libras, de camario.

b) O "Peso Liquido'" & determinado da seguinte maneira:
1) Equipamento necessario:

i) um recipiente para 4 galdes (15 litros)

ii) &gua corrente, mantida a 24-299C (75-852F),com man-
gueira de comprimento suficiente para chegar ao fun-
do do recipiente.

iii) balanga de precisio, com sensibilidade 0,01 onga ou
0, 1 grama.

iv) peneira de cobre, obedecendo a norma ASTM n920, dos
EUA, de 12 polegadas (30 cm) de diametro.

2) Procedimento: colocar o camardo congelado no recipiente
de 4 galdes (15 litros) mo qual é despejada 4gua fresca a
raz3o de 6 galdes (23 litros) por minuto, 3 uma tempera-
tura de 24 a 299C (75-859F). Depois que o glaciamento &
desfeito e 0 camario facilmente separidvel, esvaziar ocon-
teGdo do recipiente m peneira, ji previamente pesado, des-
pejando suavemerte o camardo. Inclinar a peneira num
angulo de 459 aproximadamente, para facilitar o escoa-
mento, deixar o camarao escorrer por dois minutos e, em
seguida, pesar a peneira e o seuconte(do, exceto a tara
da peneira,

c) "Cozido de maneira adequada'’, significa que uma amostra do
produto descongelado foi cozida de acordo com o seguinte mé-

todo: colocar 2 a 4 ongas (60 a 120 gramas) de camarZo descascado, sem veia e lavado,
num saco plastico que possa ser fervido, com meia xicara de salmoura ligeira (1 colhe-
rada de sal dissolvido em duas xicaras de 4gua). Colocar um peso de 2 ongas (60 gra-
mas) de ago inoxidivel ou apertar o fundo do saco com uma pinga. Suspender o saco
sobre uma chaleira com agua fervente e deixar ferver a agua novamente, o mais répido
possivel (pode-se cozinhar mais de uma amostra de uma s vez, sempre que a agua
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possa voltar a ferver dentro de 2 minutos). Depois que a dgua estiver fervendo, cozi-

nhar de acordo com os seguintes periodos de tempo:

Camario por Tempo de cozimento
libra em minutos

ate: 15 12

de 16 a 35

acima de 35 6

Retirar do saco, escorrer e esfriar a temperatura ambiente (sem refrigerar) e
determinar o sabor e o odor.

d)

"Desidratag3o', refere-se a presenca de zonas esbranquigadas nas
extremidades descobertas do camar3o, devido a desidratag3o da

parte afetada e, em geral, a uma aparéncia dessecada da carne ao ser retirada a casca.

e)
capturado,

f)
camarao.

g)

h)

onde ocorre,

i)

'""Deterioragdo', refere-se a qualquer alteragfio que nio esteja de
acordo com a qualidade normal do camar3io fresco recém-

1) '"Leve deterioragdo', significa que o produto carece do agra-
davel odor caracteristico do camardo recém-capturado.

2) '"Deterioragio moderada'', significa que o camario possuiodor
levemente estranho.

3) '"Deterioragdo visivel'', significa que o camario possui, sem
dGvida alguma, odores estranhos, mas nio esti decomposto.

4) '"Deterioracdo excessiva', significa que o camar3o possui
odor desagradivel devido a decomposi¢3o. As dedugdes, nesta
categoria, s@o feitas individualmente nos camardes afetados.

""Manchas negras na carapaga ou apenas a membrana solta', refe-
re-se as dreas enegrecidas que afetam pouco a aparéncia do

1) '"Moderadamente afetado'’, significa que a mancha negra que
aparece nos anéis da carapaga se extende pelo menos até um
terco da circunferéncia do exemplar, e a mancha negra que
aparece em forma de irea circular nZo excede 1/8 de polega-
da de diametro (0.32cm) para camardes do tipo 31/35, sendo
proporcionalmente maior ou menor para camardes de outros
tamanhos,

"Manchas negras na carne', refere-se a qualquer zona enegrecida
na carne do camari3o,

"Quebrado'', refere-se ao exemplar que apresenta um rompimerto

na carne, maior que 1/3 da espessura do camario no local

""Danificado'', refere-se ao camardo que foi esmagado ou mutilado
de tal forma que sua aparéncia estd danificada.
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k)

S-aksl

"Pedacgo', refere-se a qualquer porcio de camario com menos de
5 segmentos.

] " 3 .. . -~ ~
Patas'', refere-se unicamente as patas para caminhar e n3o as
barbatanas ou partes da cabega (cefalotdrax) com patas, que po-

dem estar soltas ou unidas ao camario.

1)

papel.
m)

n)
ao camario.

o)

p)

q)

""Carapaga solta', refere-se a qualquer pedago da carapaga que
esteja separado do camardo, exceto as carapacas finas como

"Barbatanas', refere-se a barbatana natatdria, que as vezes esti no
Gltimo segmento da carapaga, mas ndo possui carne,

""Cabega', refere-se a qualquer porgio de cabega (cefalotérax)
bastante grande para conter um olho; pode estar solta ou presa
"Camardes Inaceitiveis'', refere-se a camardes anormais ou

doentes,

""Matérias Estranhas'', refere-se a qulquer produto que n3o seja
camarao.

"Uniformidade de Tamanho'', & avaliada pela contagem do nmero
de camardes por libra e determinada pesando-se individualmen-

te cada camardo para verificar os que sdo ligeiramente grandes, ligeiramente peque-
nos, excessivamente grandes, excessivamerte pequemos com relacdo a essa categoria.

r)

cozido examinado.

1) "Ligeiramente grande', significa que o camariio é 25 a 35%
maior em peso do que os camarBes dessa categoria.

2) '""Excessivamente grande', significa que o camario excede os
35% do peso dos camardes dessa categoria.

3) '"Ligeiramente pequem', significa que o camario & 35% me-
nor em peso do que a categoria estabelecida.

""Textura ou Consisténcia'', defeito que se refere a uma rigidez
e/ou secura e/ou falta de consisténcia indesejivel no camario

182.31 Folha de Classificacio para o Camario
Congelado, Cru, Descabecado
Geral
T R e P ey 0 e B R s s e S S S R e~ e R B o e e e
HE ko o Clapae do TN vhERCED Sy ot i et o v ais s e e i e T iy e e v
€ heve anidentificackodomvblucPo i, il s S T
TR e o) TN B s I S S et Tl B S ST T T T A e U TN b S
L RE o e et s To g it s P e e T D W e o e S S e S e S O S TR e At e
Snahtidodei dbelaradabor libras - oy o S T i i e e s s e a Ry s
FPean Hgaas Feal (0ACaR) 3. . i it T e e e
PRI ROS Toal DO Il i v ar s s s rns e r Ry e SRR e e R e R A

Biotne desc Pt o do LB NN O, o s e s st e S T e e S et
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._\\
Fatores de P \
e Pontoado (Tabela I) Dedugdes
Congelado e degelado:
1. Desidrataclo ,.... e o7 T e Ay
Descongelado:
e cDetertoracho . s
3, Manchas negras na carapaga buapenas @ ooctrtanEes
IHSHDIANAE SOMBB . vy co s e R
4, Manchas Negrag DA CATNE 1§ o v vy e s T S
5. Esfacelados, danificados e em migalhas. .. ... e T e
6. Patas, carapagas e barbatanas ................ STl SRR e
7. Cabegas e camardo inaceitdvel ,....,...........
8. Matérias estranhas ................ o e :
9. Uniformidade de tamanho e e : e e s
Cozido:
S oRsisténeia ... ............ Eow e s e SR R e s e
dotal de dedug®es . .:......... oo e o SRR
Namero de pontos (100 pontos, menos ototal de deducder)c . on - ot e
gaboy e Odor ,...... i e vee e e At S e e S e e e e
L R T T e R S SR :
1.3 Camar3io congelado, cru e empanado
(Tradug3o parcial e livre da Norma Federal PP-5-315 C, de 16 de julho
de 1962),
1. - Extensdao e Classificacdo
1.1 Extens3o, Esta norma fornece os requisitos para espécies, formas,

classes, tipos, subtipos da varia¢c@o do empanado, tama-
nhos, graus, métodos de preparagio e colocagdo em invdlucros dos camardes congela-
dos, crus e empanados, compostos de um minimo de quatro segmentos. De acordo com
esta norma, o termo ''camario' refere-se ao exemplar descabegado, e sem veia, salvo
se for indicado o contréirio.

1.2 Classificacio

Lids 1, Espécies: pode ser de uma ou virias espécies comerciais,
com excec3o do '"sea-bob" ( Xiphopenaeus kroyeri).

1522 Formas e classes. O camario congelado e empanado podera
ser das seguintes formas e classes (ver 6.1):

i O
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TABELA I - Esquema de dedugdes para os fatores avaliados por pontoado (4)

Estado Fator Descricdo da variacdo na qualidade Pontoga
deduzir

e

Desidratado-extremidades expostas Carne dessecada
Congelado Descongelado Descongelado

Desidratagio até 5% nenhum nenhum
51 a-180% até 2.0% leve
acima de 15.0% 2l a8 0% moderado
acima de 5.0% pronunciado 1

— O W O

Congelado e
Descongelado

(percentagem da conta na amostra total)
aplicar somente a dedugao mais elevada

Odores estranhos, amostra total:
Tapa Sl ST R e e 2
Deteri 3
SIERIRERLDD DL OHUNCEa O sl v s s e R R e s e 21
qualquer excesso por cada 1% ou fragfio............
Hid s E e L s AT YRR T PR L T DT P

FURITIS R et R e e e e e e

5

0

T NDL A AT S e L Rl o i R L e 1
Manchasnegras 3.125.0% >
2

ol el cada 5.0 adicional) ol FPaCHO s i aias s e v e

(percentagem da conta)

Manchasnegras a carapaga estid afetada, mas nZo a carne:

nagarapaca ou nlomalede 5% . ioiiiiiii e sisha P e 0

membrana solta cada 5% adiciomal, ou fragfo ..... S e R e e e e
(percentagem da conta) ........ A S 1

Esfacelado, da- R T e TR L S g i e S G R | s 0

nificado e em R T2 L TR S SN R e 1t W s S 2

migalhas cada 3% adicional, ou fragio ...... Fore R A
(percentagem da conta) ........... a5 o e i 2

Descongelado

Patas, carapa- .niomaisde 3% ,.....civevevsss Sy = o T e ey 0
can e barbata~ - cada 3% adiclonal, OUITRCRD .\ oo ae sassisvnissosine
nas {potcentarermida COREAY o i s coveas s s e is e sirivis 2

[\¥]

Cabegas e ca- BRI R ray b o e e S b e e vk
mardes inacei- cada 1% adiciomal, ou P A A e e
tiveis {percentagern da COBER). . o .o v s isn s ninivsisssssis
Matérias es- T TR L T e S S S e She e A ek
tranhas 2-pattcd oulnetsEmase s st T S b S LD T e
Mais de 2 partef o pedatos . v divie i aaiee satieo
ligeiramente grande e ligeiramente pequeno:
G 3 - SRR v byt e A A e e 1
lhiformidade excessivamente grande ou excessivamente pequeno:
de tamanhos L b e s UL e o e TN LI S BT e 2
(percentagem da conta, baseada m quantidade
pOr Hibra da abiostPal i o vty crksalie sl sl s e
rigida, seca ou esponjosa:
(TN o S e e e e e s L St e e, SN T 2
modedada - oo LN e S Tl e R e R R A 4
CRCERSIVE = e e et o RISt s s e T 11

By W

Consisténcia

Cozido

(+) este esquema de pontos a deduzir baseia-se no exame de midades de amostras com-
postas de: a) conteido de um invdlucro completo, ou b) nmero suficiente de invd-
lucros para obter uma unidade de amostra de 2 libras ou mais do peso liquido decla-
rado.




Forma 1.

requisitos.,

Forma 2.

Classe I

Classe II

=R -

Normal; o Govérno nido efetua inspec¢des durante o
processo, mas o produto final obedece aos

Especial; sofre inspeg¢3o continua do Govérno; o pro-
duto final obedece aos requisitos.

- Camardo empanado, preparado com camardo cru e
esfriado.

- Camardo empanado, preparado com camardo conge-
lado, cru, sem descascar e armazenado por um pe-

riodo n3do maior que 90 dias (somente para mercado nacional a
menos que haja especificagBes em corntrério).

Classe III

- Camaridao empanado, preparado com camario con-
P
gelado, cru, sem descascar e armazenado por

mais de 90 dias, sem exceder 150 dias (ndo se aplica as For-
¢as Armadas).

Classe IV

- Porgdes de camario empanado, preparadas com
blocos congelados, pedagos e outras formas mol-

dadas, QUE NAO FOI armazenado além de 90 dias antes de
suas porgdes serem divididas,

R Tipos:

aos seguintes tipos (ver 6.1):

Tipo I

Subtipo A

Subtipo B

Tipo II

Subtipo A

Subtipo B

Tipo III

Tipo IV

Os camardes congelados e empanados s3do preparados {
com o produto descascado e sem veia, que pertenca

Partido, com cauda em forma de leque

Camario partido (borboleta), com a barbatam da
cauda e o segmento da carapaga imediatamente adja-
cente a barbatana da cauda.

- Camar3o partido (borboleta) com a barbatana da
cauda, mas sem a carapacga.

- Inteiro, com cauda em forma de leque

- Camardo inteiro, com a barbatana da cauda e o seg-
mento da carapaga imediatamente adjacente a bar-
batana da cauda.

- Camarao inteiro, com a barbatana da cauda, mas
desprovido de segmentos de carapaga.

- Partido, sem cauda em forma de leque

Camar3o partido (borboleta) sem a barbatana da
cauda ou segmentos da carapaga.

- Inteiro, sem cauda em forma de leque A

Camardo inteiro, sem a barbatana da cauda ou seg-
mentos da carapaca. |
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Tipo V - Porcdes de camarido - fragmentos de camario.

Fragmentos de camardes empanados, cortados dos
blocos congelados (fragmentos ou outras formas,
fabricados de camardes descascados, inteiros ou
cortados e adequadamente revestidos de matéria
empanada).

1.2 4 Categorias do conteildo do revestimento. O camario congelado
e empanado devera conter o empanado, especificado em 6.1,

Categoria 1 - O produto acabado n3o terid revestimento supe-
rior a 30% do peso.

Categoria 2 - Mais de 30%, porém menos de 40% do peso do
produto acabado.

Categoria 3 - Mais de 40%, porém menos de 50% do peso final,

Li2.9; Tamanhos - O camarido congelado, cru e empanado deveri ser
preparado de acordo com os seguintes tamanhos ou unidades
por libra de camardo descabegado e com casca (ver 6.1).

15 ou memnos

16 3120
2 ina s 36 a 47 61 ou mais
26 w30 43 a 50
31 ix35 51 a 6d
120, Graus: Os graus do camardo congelado, cru e empanado, serido
os seguintes:
Grau A e GrauB
2. - Especificagbes Aplicidveis, Normas e Outras Publicacdes a Consultar
< e Camardo. Quando se utiliza camardes frescos, gelados, des-

cabecados e submersos na 4gua para separar o
gelo, a manipulag3o deverd ser feita de tal forma que a temperatura interior do camario
n3o exceda, em momento algum, 50°F (102C). Logo apds descascado e retirada a veia,
o camard3o estari limpo e sadio, terd boa cor e sabor, além da textura firme, caracte-
ristica do produto, livre de descoloragio, decomposi¢io, rango, odores anormais causa-
dos por bactérias e similares de qualquer espécie (& permitido apenas um leve odor se-
melhante a iodo).

O camardo descastado e sem veia estari livre de manchas negras (melanose)
maiores do que 1/4 de polegada (0.64cm) de didmetro. Aceita-se uma tolerancia de
10% em nGmero para os camardes que contenham manchas maiores do que 1/16 de po-
legada (0,16 c¢m), mas inferiores a 1/4 do seu diametro., Considera-se mancha negra
aquela que penetra na carne e é tio grande ou maior do que um circulo de 1/16 (0. 16 cm)
de polegada de diametro. Se a mancha desaparecer quando levemente arranhada, nio é
considerada profunda.

Se na preparacio sido usados camardes congelados, crus e sem descascar, deve-
r3io ser descongelados de acordo com normas sanitidrias rigidas, de tal forma que a qua-
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lidade do produto n3o seja afetada. As condi¢Des para o degelo sZo obtidas submergindo
0s camardes em agua potidvel circulante, emguanto a temperatura interna do camario n3o
exceder 409F (4.449C), antes do comecgo do processo, exceto nos momentos em que O
processo continuo comeca com o degelo do camardo congelado, até a realizag3o do em-
panado. Nesse caso, a temperatura interna do camardo mdo dewri exceder T709F
(21.11°C), desde o comego do processo de degelo até o produto ser colocado no conge-
lador. Quando os camardes congelados e crus estiverem descascados e sem veias, de-
verdo preencher todos os requisitos aplicdveis a qualidade de fresco com gelo, Além
disso, nio deverdo mostrar qualquer evidéncia de queimadura, odor congelado, resse-
camento, descoloragio ou outra deterioragio, e riio deverio apresentar indicios de te-
rem sido previamente descongelados e mmvamente congelados.

e Gl Ingredientes do revestimento, caracteristicas gerais de lim-
peza, odores, misturas, etc., assim como detalhes referen-
tes a aditivos e produtos complementares.

3.4 Calculo de Bactérias

Quando especificado, a contagem bacterial (ver 6.1) do camar3o empa-
nado deverd ser inferior a 500,000 bactérias por grama de camar3o empanado e um
niimero mais provivel de grupos de bactérias coliformes inferior a 50 por grama.

S A Inspecd@o de manchas negras. A inspecdo de manchas negras
poderi ser feita na mesma amostra utilizada para o reconheci-
mento do tamanho (3.5). Esta inspe¢do n3o elimina as exigéncias referentes a manchas

negras no produto final, segundo o art, 3,1,1.

3.6 Toleradncia Para o Camario Empanmado,Destinado
Unicamente Para Consumo Militar

3263 Pedacos de camardes danificados.

3.6.1.1, Tipos L I, III, IV. No produto fimal, nZ3o serdo permitidos
pedacos de camardes danificados que representem mais de

5% do peso,

3.6.1.2. Tipo V., Nizo serid permitido mais de 1% (em niimero) de
fragmentos ou camarbes danificados ou partidos.

3.6.1.3. Definicio de termos.
Fragmentos de camardo: um fragmento de camardo &

qualquer porgio que contenha
menos de 5 segmentos ou que seja quebrado ou mutilado antes de descascar.

Camardo danificado: é uma unidade do produto tri-

turada ou mutilada de tal ma-

neira que tenha perdido sua forma normal e apresente marcas de trituracido ou mutila-

¢do. Pode ser também uma unidade do produto cujo corte seja maior que a metade da
espessura do camardo partido e maior do que 1/2 da espessura do camario inteiro.

Porcdo de camardo partido: significa uma porg¢do ferida
ou com corte maior do

que a metade da largura ou longitude da porgdo.

Porcido de camaridodanificada: refere-se a uma porgio que
foi t3o danificada, machucada
ou mutilada, que a sua aparéncia estd materialmente afetada. A proporcio do damo é
medida de acordo com a porcdo afetada.
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362 S6 serio permitidos 5% de pedagos com fragmentos de cara-
paca soltos ou aderidos. Serdo considerados como tais quais-
quer outros pedagos diferentes de carapaga ou partes da barbatana da cauda. Seri per-
mitido um méximo de 5% (em quantidade) de barbatanas natatdrias aderidas ao cama-
rdo, As que ndo estdo aderidas, depois de empanado o camardo, s3o classificadas em
"pares'' ou fragBes de camardo. Todas as indica¢des deste pardgrafo aplicam-se ao
produto terminado. Para o tipo V permite-se uma tolerancia de 5% (em quantidade),
que apresente pedagos de carapaga ou barbatamas natatérias aderidas, sempre que este
material nio representar mais de 1% (em peso).

Fobo Veias: no produto final, nio se aceitam mais de 10% (em nf-
mero) de camardes cujas veias rio tenham sido previamente
retiradas (se o foram de forma incorreta, o camarZo apresenta evidéncias de veia, com
excecdo da parte situada abaixo do segmento da carapaga adjacente a extremidade da
cauda). O tipo V é exceg3do a normas, quando se utiliza camardes de tamarnho n3o
maior do que 100 por libra (tendo como base camario descabegado e descascado).
Quando s3o utilizados camardes de maior tamanho suas veias devem ser retiradas.
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