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Esta publicacdo foi promovida pela Associacdo para a Escola Superior de Biotecnologia da
Universidade Catdlica (AESBUC) no dmbito do Projecto Interactive Training for the Agro-Food
Industry (projecto n®% P/96/2/0099/PI/IL.1.1.a/FPC), apoiado pelo programa comunitdrio
Leonardo da Vinci.

Este manual é uma adaptacdo da publicacio " RECOMMENDED INTERNATIONAL CODE OF PRAT-
ICE FOR CANNED FISH " da FAO/WHO - Food and Agriculture Organization of the United Nations/
World Health Organization

Este manual pretende, de uma forma simples e resumida, divulgar um conjunto de aspectos tec-
nolégicos e de conselhos praticos, no sentido de contribuir para a melhoria das praticas na
Inddstria de Conservas.

A AESBUC adverte, no entanto, que a informacdo contida neste Manual ndo tem qualquer cardcter
regulador, o qual é da competéncia exclusiva das Entidades Oficiais.

Para Mais Informacdes:

Associacdo para a Escola Superior de Biotecnologia da Universidade Catélica
Servicos de Tecnologia e Inovacao

R. Dr. Anténio Bernardino de Almeida, 4200-072 Porto

Tel: 22 558 00 85/01 Fax: 22 558 00 88

Email: aesbuc@esb.ucp.pt

A informacdo contida neste manual foi seleccionada com elevado grau de cuidado, durante as fases
de compilacdo, preparacdo e edicdo. A AESBUC, no entanto, ndo se responsabiliza pela sua aplicacdo.
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1 PLANO DE CONSTRUCAO E ACABAMENTOS

1.1. PROJECTAR AS CONSERVEIRAS DE MODO A PRODUZIR A BAIX0 CUSTO, UM PRODUTO COM
QUALIDADE.

E importante projectar as unidades de producdo de conservas de peixe, de modo que o custo da
producdo seja o mais baixo possivel, para que o produto final chegue ao consumidor com quali-
dade, atraente e a um bom preco. Além disso deve-se ter em conta todas as medidas de seguranca
alimentar desde a entrada das matérias-primas até ao produto final.

A) A LINHA DE PRODUCAO DEVE SER PROJECTADA DE MODO A RESPONDER AO FORNECIMENTO
CONTINUO DE MATERIA-PRIMA. SEM NUNCA EXCEDER A CAPACIDADE MAXIMA DE PRODUCAO.

A maioria das operacoes de preparacdo de conservas de peixe sdo sujeitas a oscilacdes no abasteci-
mento das matérias-primas. Para que ndo se perca a qualidade das conservas de peixe, a empresa
ndo deve aceitar mais peixe do que aquele que consegue produzir (a ndo ser que possa efectuar a
congelacdo do peixe em excesso). O peixe fresco ndo deve estar a espera de ser processado durante
muito tempo.

Sempre que haja entrada de peixe em excesso numa unidade de producdo aconselha-se a sua
congelacdo e ao seu armazenamento em cadmaras frigorificas, podendo ser utilizado posterior-
mente quando o abastecimento do peixe for deficitdrio. Para que a qualidade do peixe n3o seja
afectada devido a congelacdo imprépria ou a armazenamento defeituoso, devem seguir-se as
normas do Cédigo de Boas Prdticas de Fabrico do Peixe Congelado.

B) AS CONSERVEIRAS DEVEM SER EQUIPADAS DE MODO A ASSEGURAR QUE O PROCESSAMENTO
NAO SOFRA ATRASOS EM NENHUMA DAS ETAPAS DE PRODUCAO.

0 peixe fresco degrada-se rapidamente & temperatura ambiente das conserveiras (normalmente
elevada). E entdo importante, que todo o processamento seja feito o mais depressa possivel apds
a recepcdo do peixe ou mal seja tirado da cdmara frigorifica, evitando atrasos na passagem do
produto de uma etapa do processo para a seguinte.

Assim, em condicGes normais de trabalho, cada etapa do processo deve estar preparada para
manusear a producdo da etapa anterior sem que haja atrasos. Por outro lado deve estar prepara-
da para resolver rapidamente e eficientemente qualquer problema que surja durante essa etapa.



C) AS CONSERVEIRAS DEVEM SER CONSTRUIDAS E EQUIPADAS DE FORMA A QUE O MANUSEA-
MENTO DO PRODUTO E O SEU PROCESSAMENTO SEJA FEITA ORDENADAMENTE E COM O MINIMO
DE ATRASOS SEM HAVER CRUZAMENTOS ENTRE O EQUIPAMENTO E O PESSOAL.

Para conservar a qualidade do peixe, este deve ser enlatado, cravado e esterilizado o mais rapi-
damente possivel depois de ser tirado do congelador ou da cdmara frigorifica ou se for fresco
quando entra na linha de producao.

0 lay out do produto e o equipamento da conserveira deve assegurar que haja um espaco e dreas
suficientes, para que os produtos e materiais possam circular de um lado para o outro ordenada-
mente. Esse movimento deve ser feito em transportadores ou outros mdquinas de transporte, con-
forme a solucdo mais econdmica. Os congestionamentos devem ser evitados ndo podendo haver a
possibilidade de misturas de latas ndo esterelizadas com as esterelizadas.

0s meios de passagem devem ter capacidade suficiente para suportar todo o trdfego necessdrio
e permitir o fdcil acesso a todo o equipamento.

1.2. CONSTRUCAO DA CONSERVEIRA E PROJECTO SANITARIO.

A) AS AREAS PRODUTIVA E CIRCUNDANTE DEVEM ESTAR LIVRES DE ODORES INDESEJAVEILS.
FUMOS. LAMAS OU OUTRAS CONTAMINACOES. 0S EDIFICIOS DEVERAO SER CONSTRUIDOS DE
MODO A QUE AS ENTRADAS SEJAM DE FACIL LIMPEZA E QUE IMPECAM A PASSAGEM DE INSECTOS,
PASSAROS E OUTROS VERMES PARA O INTERIOR .

A localizacdo da conserveira, a sua arquitectura, lay out, construcdo e o seu equipamento
deverdo ser planeados com detalhe dando relevancia aos aspectos de higiene e sanitdrios.
As entidades oficiais devem ser sempre consultadas tendo em consideracdo as normas de
construcdo, requerimentos higiénicos do processo e disposicdo sanitdria dos esgotos e do
plano de desperdicios.

A cantina deve estar separada de qualquer parte da producdo.

B) O PAVIMENTO DEVE SER DE SUPERFICIE RESISTENTE. NAO ABSORVENTE E COM DRENAGEM
ADEQUADA.

Os pavimentos devem ser construidos com um material resistente, impermedvel, ndo téxico, ndo
absorvente, e de fdcil limpeza e desinfeccao.

Devem ser anti-derrapantes, sem fendas, com inclinacdo uniforme para a drenagem de esgotos. Se
o chao for rugoso ou estriado, deve ter um canal de drenagem.

As juncdes entre as paredes e o chdo devem ser impermedveis a dgua e devem ser arqueadas ou
arredondadas para fécil limpeza.

0 cimento ndo € aconselhdvel para os acabamentos, pois é poroso e pode ser contaminado por
animais, dleos. salmouras concentradas, vdrios detergentes e desinfectantes. Se usado. deve ser
compacto, com uma boa qualidade e com o acabamento impermedvel a superficie.
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C) AS DRENAGENS DEVEM SER DE TAMANHO E TIPO ADEQUADO. COM GRADES REMOVIVEIS QUE
PERMITAM A LIMPEZA.

Superficies e drenagens adequadas sdo essenciais para remover liquidos ou semiliquidos que dete-
rioram. Ndo devem existir dreas no solo onde possa haver acumulacdo de dgua. As drenagens
devem ser construidas com material impermedvel e desenhadas para suportar o fluxo méximo
de liquido sem nenhum derramamento ou inundac&o.

No fim das calhas de drenagem deve ser colocada uma grelha removivel que seja de facil limpeza.
As linhas de drenagem que transportam efluentes (poluidos) devem ter uma abertura com
didmetro interno minimo de 10 cm e, se necessdrio, um canal para um reservatério de captura
de matéria sélida deteriorada. O reservatério deve localizar-se fora da drea de producdo e deve
ser construido com cimento impermedvel ou outro material semelhante, aprovado pelas entidades
oficiais.

D) AS PAREDES INTERNAS DEVEM SER LISAS. IMPERMEAVEIS RESISTENTES A FRACTURAS. DE COR
CLARA E DE FACIL LIMPEZA.

0 material de acabamento para as paredes pode ser de: cimento, azulejos, ou vdrios tipos de
metais laminados resistentes a corrosdo como o aco inoxiddvel ou ligas de alumihio.

Todas as juntas laminadas devem ser seladas com betume ou outro composto resistente a dgua
quente.

E) 0S PARAPEITOS DAS JANELAS DEVEM SER PEQUENOS. COM INCLINACOES INTERNAS DE 45° E
NO MINIMO A L M DO CHAO.

Os parapeitos e os caixilhos das janelas devem ser lisos, feitos com material impermedvel e de facil
limpeza. Além disso deverdo ser inclinados para ndo permitirem o armazenamento de materiais
ou acumulacdo de lixos.

As janelas que abrem devem ter redes mosquiteiras e devem ser feitas de um material resistente
a corrosdo, bem como de remocao facil para a sua limpeza.

F) TODAS AS PORTAS POR ONDE PASSA O PRODUTO DEVEM SER SUFICIENTEMENTE LARGAS.
CONSTRUIDAS EM MATERIAL SOLIDO E DO TIPO DE RETORNAR AO LUGAR.

As portas através das quais passa a matéria-prima e o produto acabado devem ser de metal ou
revestidas com metal resistente a corrosdo ou feitas de qualquer material sélido com resisténcia
adequada a colisdo e devem ser do tipo de retorno a origem.

Ambas as portas e os caixilhos devem ser lisas e de superficies faceis de limpar.

As portas de acesso ao pessoal autorizado ndo necessitam de cumprir as regras acima men-
cionadas a ndo ser se comunicarem com a parte da producdo. Neste caso a face em contacto com
a producdo deve ser de facil limpeza.



G) 0S TECTOS FALSOS DEVEM SER DESENHADOS E CONSTRUIDOS DE FORMA A NAO PERMITIREM
A ACUMULACAO DE LIXO E DE CONDENSADOS E DE FACILITAREM A LIMPEZA.

Os tectos devem ter pelo menos 3m de altura. Devem ser lisos. livres de fendas, impermedveis e
ter luminosidade.

As vigas, armacdes e canos devem estar situados por cima do tecto falso.

As estruturas de suporte devem ser lisas, bem pintadas, de fdcil limpeza e construidas de forma a
proteger o peixe da eventual queda de lixo, condensados ou outros.

H) AS INSTALACOES DEVEM SER BEM VENTILADAS, PREVENINDO O EXCESSO DE CALOR.
CONDENSACAO E CONTAMINACAO POR ODORES. VAPORES OU FUMOS.

Deve-se ter especial atencdo a ventilacdo das dreas e dos equipamentos que produzem calor em
excesso, fumos detectdveis, vapores ou aerosséis contaminados: o fluxo do ar deve ser direcciona-
do da drea mais higiénica para a menos.

A boa ventilacdo ajuda a prevenir a condensacdo e o crescimento de bolores nas estruturas.

As ventilacdes ou janelas abertas devem ter redes e, se requerido. devem ser equipadas com fil-
tros préprios de ar (no caso da ventilacdo). As redes para as janelas devem ser de facil remocao
para limpeza e feitas com material resistente a corrosdo.

I) AILUMINACAO MINIMA E DE 220 LUX PARA AS AREAS DE TRABALHO EM GERAL. E DE 540 LUX.
NOS LOCAIS DE EXAME FINAL DO PRODUTO (SEM ALTERAR A SUA COR).

As lampadas e os acessérios suspensos em cima das dreas de producdo devem estar protegidos e
seguros de modo a prevenir a contaminacdo fisica em caso de partirem.

1.3. INSTALACOES SANITARIAS
A) AS AREAS DE RECEPCAO. MANUSEAMENTO E PREPARACAO DO PEIXE DEVEM SER SEPARADAS
DAS AREAS DE ARMAZENAMENTO DO PRODUTO ACABADO PARA PREVENIR A SUA CONTAMINACAO

Devem existir dreas separadas, de tamanho adequado e limpas para receber e armazenar a
matéria-prima e para operacdes como a evisceracdo, corte e lavagem.

B) 0 EDIFICIO DEVE DISPOR DE UM COMPARTIMENTO SEPARADO PARA O LIXO.

Os desperdicios que se vdo acumulando devem ser protegidos dos ratos, pdssaros e de temperaturas
elevadas antes de serem eliminados.
Os residuos devem estar em contentores ou caixas impermedveis. As paredes, chdo e tectos destes
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compartimentos, devem ser construidos com material que seja de fdcil limpeza.

Os contentores de lixo que estejam fora do edificio devem ser tapados e estar numa &rea separa-
da e de fdcil acesso aos vefculos de carga e descarga. As plataformas dos contentores deverdo ser
sélidas, duras, de material de fécil limpeza e de bom escoamento de dguas.

Aconselha-se a lavagem mecéanica no caso de nimero elevado de contentores.

C) AS AREAS DE PROCESSAMENTO DE SUB-PRODUTOS DEVEM ESTAR FISICAMENTE SEPARADAS
DA FABRICA DE CONSERVAS.

Uma conserveira deverd assegurar que a drea de processamento de conservas de peixe sé deve ser
usada para fabricar alimentos para consumo humano.

Qualquer processamento de sub-produtos deve ter lugar em edificios separados ou em dreas fisi-
camente separadas evitando assim a contaminacdo do peixe.

D) O FORNECIMENTO DE AGUA POTAVEL (QUENTE E FRIA) E/OU DE LIMPEZA DEVE TER
PRESSAO SUFICIENTE EM TODOS 0S LOCAIS DA FABRICA E DURANTE TODO O PERIODO DE TRA-
BALHO.

A dgua utilizada em toda a linha de producdo deve ser potdvel e deve ter uma pressdo superior a
1.4 Kg/cm2 .

0 fornecimento de dgua quente potdvel deverd ser a temperaturas acima dos 82°C.

0O cloro, da dgua fria usada para limpezas, deve ser ajustado de forma a diminuir a multiplicacdo
de microrganismos e prevenir os odores do peixe.

E) A CLORACAO DA AGUA DEVE SER FEITA DE FORMA A QUE O CLORO RESIDUAL LIVRE NAO
ULTRAPASSE O MINIMO ESTIPULADO POR LEL

Os sistemas de cloracdo ndo resolvem todos os problemas de higiene. O uso em excesso de cloro
na dgua ndo compensa as condicdes de insanidade do processamento do produto.

F) 0 GELO DEVE SER FEITO A PARTIR DE AGUA POTAVEL OU DE AGUA DO MAR SALUBRE. DEVERA
SER FABRICADO., MANUSEADO E ARMAZENADO PROTEGIDO DE QUALQUER FONTE DE
CONTAMINACAO.

Se o gelo usado no processo de conservas € fornecido pelo pescadores, este deve ser feito a par-
tir de dgua potével ou dgua do mar salubre. Quando os navios levam gelo para o mar, no inicio
de cada viagem, sé devem levar a bordo gelo limpo e fresco. Se sobrar gelo este deve ser removi-
do do navio antes de entrar novo gelo para a préxima viagem.

0 gelo deve ser colocado num compartimento especial que o proteja de contaminacdes.

Lixo, lascas de tinta, bocados de serradura, palha ou ferrugem, sdo as impurezas mais frequentes
que se podem agregar ao gelo no produto final.



G) 0S TANQUES E CANALIZACOES DE AGUA POTAVEL E NAO POTAVEL DEVEM ESTAR CLARAMENTE
IDENTIFICADAS (EX: UTILIZACAO DE CORES DIFERENTES).

A dgua ndo potdvel pode ser usada nos permutadores de calor e nas extin¢des de fogo. E impor-
tante que ambos os sistemas de armazenamento e distribuicdo de dgua potdvel e ndo potdvel este-
jam separadas para que ndo haja contaminacdo e para ndo serem usadas inadvertidamente no
peixe ou nas dreas de producdo. Somente dgua potdvel poderd ser usada para o fornecimento de
dgua quente.

Tanques e canaliza¢des de dgua potdvel e ndo potdvel devem estar devidamente identificadas com
cores diferentes para ndo se confundirem.

H) A CANALIZACAO E OS SISTEMAS DE ESGOTOS DEVEM SER SUFICIENTEMENTE LARGOS PARA
FUNCIONAR NOS PICOS DE CARGA E DEVEM SER CONSTRUIDOS COM MATERIAIS APROPRIADOS.

As linhas ndo deverdo ter fugas de dgua e deverdo ter respiradores.

As fossas ou cdmaras de sedimentacdo do sistema de drenagem devem preferencialmente estar
localizados fora da zona de processamento da matéria-prima e devem ser limpas no fim de cada
dia de trabalho.

I) 05 EQUIPAMENTOS E ACESSORIOS DEVEM SER LAVADOS E DESINFECTADOS EM INSTALACOES
ADEQUADAS.

Deverdo existir instalacdes para limpeza e desinfeccdo dos tabuleiros, do equipamento de corte e
outros equipamentos e acessérios. Estas instalacdes deverdo estar localizadas em dreas separadas
ou em dreas designadas para esse fim onde a drenagem seja f4cil. Deverdo ter dgua fria e quente
potdvel com pressdo.

Os contentores e equipamento usados para os desperdicios ou materiais contaminados ndo
deverdo ser lavados na mesma 4rea.

J) DISPONIBILIZACAO DE CASAS DE BANHO EM LOCAIS APROPRIADOS.

As casas de banho devem ter paredes e tectos lavdveis e claros e o pavimento construido com mate-
rial adequado para limpeza.

As casas de banho devem ser ventiladas, apresentar boas condicdes de higiene e ter fornecimen-
to de papel em cada compartimento.

As portas devem ser de fecho automdtico (molas) e ndo devem ter acesso directo & zona de pro-
ducdo.

Os lavatdrios devem estar preparados para ndo serem manuseados com as mdos e devem estar
fornecidos de dgua potdvel quente e fria, com sabdo liquido e com apropriados secadores de maos
ou de toalhas (singulares) . Caso sejam toalhas de papel tem de haver em ndmero suficiente de
dispensadores, assim como de receptdculos para as toalhas usadas.
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N. de casas de banho por n. empregados.

1-9 Empregados : | casa de banho

10-24 " 2
25-49 3
50-100 ! 5
Por cada 30 em 100 L

L) DEVE HAVER INSTALACOES PROPRIAS NAS ZONAS DE PRODUCAQ. PARA A LAVAGEM, SECAGEM
DAS MAQS E PARA A DESINFECCAO DAS LUVAS

Para além dos lavatdrios das casas de banho, devem estar a disposicdo dos operdrios mais locais
para lavagem das mados na zona de producdo. com dgua potdvel quente ou fria e sab3do liquido.
S3o recomendadas toalhas individuais ou outro método de secagem de acordo com a lei em vigor.
Todos estes locais devem estar em boas condicdes higiénicas durante todo o dia.

M) UMA UNIDADE FABRIL DEVE TER CANTINAS, VESTIARIOS OU COMPARTIMENTOS MONTADOS
COM DUCHE .

Uma unidade fabril que tenha empregados de ambos os sexos, deve ter um vestidrio para cada
sexo. Os vestidrios devem ter espaco suficiente de modo a que permitam a colocacdo dum armdrio
para cada empregado. A roupa e o calcado ndo utilizado durante as horas de funcionamento
devem ficar guardados fora da drea de producdo. A cantina deve ter lugares sentados para todos
0s empregados.

N) O ARMAZEM DEVE TER UM LOCAL SECO PARA O ARMAZENAMENTO DOS MATERIAIS DE EMBALA-
MENTO.

0 armazém de cartdo, embalagens e outros materiais deve estar protegido de humidade, sujidade
e outras fontes de contaminacdo.

0) 0S MATERIAIS DE LIMPEZA COM COMPONENTES TOXICOS DEVEM SER ARMAZENADOS NUMA
AREA SEPARADA PROPRIA PARA ESTE FIM.

Todo o material de limpeza deve estar devidamente rotulado para que seja facilmente identi-
ficdvel. Deve estar armazenado num local fechado e o acesso deve ser restringido a uma sé pes-
soa formada para manusear este tipo de material.



2.EQUIPAMENTO E UTENSILIOS

A) TODAS AS SUPERFICIES DE TRABALHO. CONTENTORES. TABULEIROS. TANQUES E OUTROS
EQUIPAMENTOS USADOS NO PROCESSAMENTO DO PEIXE DEVEM SER LISOS. NAO TOXICOS.
IMPERMEAVEIS E DE MATERIAL RESISTENTE A CORROSAO E DEVEM PERMITIR UMA FACIL
LIMPEZA. EM GERAL. O MATERIAL DE MADEIRA NAQ E ACONSELHADO.

A contaminacdo do peixe durante o seu processamento pode ser devido a contacto com superfi-
cies em mds condicdes de higiene. Todas as superficies onde se manuseiam alimentos devem ser
lisas, livre de buracos, fendas e de perdas de lascas e substancias perigosas para o Homem. Nao
devem ser deteriordveis pelo sal ou outros ingredientes usados nem pelo contacto do peixe e
devem ser capazes de resistir aos produtos de limpeza e desinfeccdo. As mdquinas e equipamen-
tos devem ser construidos de modo a serem de facil desmontagem para a sua limpeza e desin-
feccdo.

Os contentores onde € colocado o peixe devem ser construidos preferencialmente de material de
pldstico ou metal resistente a corrosdo. Cestos de vime ndo sdo permitidos.

Equipamento fixo deve estar instalado de maneira a permitir um fdcil acesso e uma fdcil limpeza
e desinfeccao.

Os tanques de lavagem do peixe devem permitir uma fdcil mudanca de dgua sempre que
necessdrio. Devem ter um bom escoamento de dgua e serem de f4cil limpeza.

Equipamento e utensilios usados em produtos imprdprios para consumo ou equipamento conta-
minado. devem ser identificados como tal e ndo devem ser utilizados como equipamento para con-
sumo humano.

B) OPERACOES COMO LAVAGEM E CORTE DO PEIXE DEVEM . SEMPRE QUE POSSIVEL. SEREM FEITAS
POR MAQUINAS.

Mdquinas desenhadas especialmente para este tipo de operacdes, podem oferecer um servico mel-
hor, mais rdpido e com menos risco de contaminacdo do que feito manualmente.

() DEVE EXISTIR UMA AREA LIMPA E SECA PARA O ARMAZENAMENTO DE EMBALAGENS VAZIAS
E UM SISTEMA DE TRANSPORTE PARA AS MAQUINAS OU MESAS DE ENCHIMENTO QUE IMPECAM A
SUA CONTAMINACAO.

No armazém o produto deve estar em boas condicdes de utilizacdo até a linha de enchimento. Os
sistemas de transporte devem ser desenhados e instalados de modo a que o produto ndo seja con-
taminado quando circula da drea do armazém para outras dreas.
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D) AS AUTOCLAVES DEVEM ESTAR PREPARADAS PARA GARANTIREM ESTERILIZAGOES SEGURAS.

Todas as autoclaves da industria de conservas sdo submetidas a grandes pressdes, devendo por isso
ser desenhadas, instaladas e mantidas de acordo com os standards estabelecidos de modo a nao
representarem perigo para os trabalhadores. Os standards de seguranca devem ser cumpridos
segundo a legislacdo em vigor, e os esterilizadores devem ser inspeccionados periodicamente por
pessoal especializado.

Em geral, podemos referir 2 métodos de tratamento com calor para conservas de peixe: por vapor
saturado ou por uso de dgua quente a uma certa pressdo de modo a que esta fique no ponto de
ebulicdo.

Ambos os métodos podem ser executados na autoclave vertical e horizontal. A escolha do tipo de
autoclave a usar depende do espaco disponivel. Autoclaves verticais ocupam menos espaco,
enquanto que as horizontais sdo geralmente usadas para grandes producdes de conservas. Em
geral, estas tém duas portas (uma de carga e outra de descarga) e por isso evitam melhor os con-
gestionamentos.
0 tempo que é necessdrio para inactivar ou matar os microrganismos das latas de conserva
depende da temperatura do processo. Esta deve ser pré definida e é importante que todos os pon-
tos da autoclave registem essa temperatura durante todo o processo de esterilizacdo.

A temperatura da autoclave sobe com a entrada do vapor excluindo o ar do interior. Esta operacdo
pode ser controlada por um regulador de pressdo. Contudo. hd o perigo de haver bolsas de ar den-
tro das autoclaves, onde n3o se atinja a temperatura pretendida. Isto pode ser devido a ndo estarem
bem desenhadas, equipadas, carregadas ou por md conducdo da operacdo. Estes erros ndo sdo
detectados pelo termdmetro ou pelos manémetros. Deve-se portanto fazer estudos de distribuicdo
da temperatura.

Quando as conservas sdo processadas em dgua sob pressdo, a temperatura € controlada por um
processo mecanico descontinuo que regula o fornecimento de vapor usado no aquecimento da
dgua. A uniformidade da temperatura na autoclave é mantida através da circulacdo da dgua. A efi-
ciéncia da circulacdo depende do desenho da autoclave.

E) 0S UTENSILIOS CORTANTES USADOS PARA PROCESSAR O PEIXE DEVEM SER DE MATERIAL NAO-
ABSORVENTE E RESISTENTE A CORROSAQ.

E importante que os utensilios cortantes utilizados no processamento do peixe, sejam feitos de um
material ndo absorvente e resistente a corrosdo, de forma a ndo acumularem residuos que dariam
lugar a odores n3o desejados.

0 material corrosivel ndo facilita a limpeza e pode ser uma fonte de contaminaco.

F) 0S VEICULOS DE TRANSPORTE DEVEM PERMITIR A UTILIZACAO DE GELO NO PEIXE PARA O
PROTEGER DAS SUBIDAS DA TEMPERATURA DURANTE O SEU TRANSPORTE. DEVEM SER CON-
STRUIDOS COM UM MATERIAL QUE PERMITA UMA FACIL LIMPEZA.

Os veiculos usados para o transporte de peixe fresco ou peixe refrigerado devem ser construidos
de modo a assegurar a proteccdo do peixe da sujidade, da exposicdo a temperaturas altas e da



secagem devido ao sol ou ao vento. Mesmo quando hd muito gelo e a viagem € curta, a utiliza-
c3o de veiculos isotérmicos € mais uma medida de seguranca contra uma md refrigeracdo ou atra-
so0s inesperados.

As paredes, os tectos e o chdo do vefculo devem ser isolados. As espessuras do isolamento depen-
derdo normalmente das temperaturas encontradas externamente, de modo a preservar a tem-
peratura a qual foi colocado o peixe. O isolamento ndo arrefece o peixe mas ajuda a manter a sua
temperatura durante o transporte. Para uma boa limpeza propde-se que as paredes, o chdo e os
tectos dos vefculos sejam feitas com material resistente a corrosdo, sejam lisos e de superficies ndo
absorventes. 0 ch&do deve estar preparado adequadamente para a drenagem.

3. - REQUISITOS HIGIENICOS.

A) 0S REQUISITOS HIGIENICOS GERAIS PARA A PRODUCAO DE CONSERVAS PARA CONSUMO
HUMANO. DEVERAO SEGUIR O CGDIGO RECOMENDADO PARA O PROCESSAMENTO DO PEIXE FRESCO.

0 peixe. 0 equipamento, os recipientes e todas as superficies que entram em contacto com o peixe
devem ser manuseados de uma forma higiénica de acordo com o cédigo acima mencionado. Os
transportadores, os tapetes e outros equipamentos usados para transportar o peixe enlatado
devem ser mantidos limpos. secos e em bom estado de conservacdo.

B) 0S EDIFICIOS. 05 EQUIPAMENTOS, 05 UTENSILIOS E OUTRAS INSTALACOES DEVEM APRESEN-
TAR-SE EM BOM ESTADO DE CONSERVACAO. ARRUMACAO E EM BOAS CONDICOES DE HIGIENE.

Tudo o que estiver em contacto com o produto deverd ser limpo. preferencialmente com deter-
gente, dgua quente ou desinfectante, tdo frequentemente quanto necessdrio. de modo a assegu-
rar a limpeza das dreas. E importante que o método de limpeza usado remova todos os residuos
e 0 método de desinfeccio reduza a populacdo microbiana da superficie que € limpa.

0 uso de detergente ou dgua quente potdvel geralmente ndo sdo suficientes para realizar o objec-
tivo pretendido. E desejdvel, se ndo essencial, usd-los, manual ou mecanicamente, em conjunto com
o0s agentes desinfectantes. Depois da aplicacdo de detergentes e dos agentes desinfectantes as
superficies devem ser bem enxaguadas com dgua potdvel antes de voltarem a ser usadas.

Os agentes desinfectantes e os detergentes usados devem ser apropriados a cada tipo de
operacdo, sendo usados sempre que se souber que ndo apresentam perigo para a salde
publica e satisfacam as exigéncias da legislacdo em vigor.
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C) PARA A REMOCAO DOS DESPERDICIOS DAS DIFERENTES AREAS DA FABRICA DEVE-SE UTILIZAR
AGUA E/OU EQUIPAMENTO APROPRIADO DE FORMA A QUE ESTAS AREAS PERMANECAM SEMPRE
LIMPAS E SEM PERIGO DE CONTAMINAREM O PRODUTO.

Todos os desperdicios resultantes das operacdes de uma fébrica de conservas devem ser tratados
de modo a n3o serem usados por engano para alimentacdo humana e para ndo contaminarem o
produto ou a dgua.

Os recipientes, tapetes, transportadores e caixas de armazenamento usados para a remocdo ou
armazenamento de residuos de peixe devem limpar-se frequentemente com dgua potavel ou qual-
quer outra dgua devidamente clorada.

Todos os recipientes com desperdicios devem ser limpos de modo a ndo causar qualquer conta-
minacdo e/ou criarem odores.

D) DEVEM SER TOMADAS MEDIDAS PREVENTIVAS CONTRA A ENTRADA DE INSECTOS. ROEDORES,
PASSAROS OU OUTRAS PRAGAS DENTRO DO ESTABELECIMENTO.

Deve ser mantido um programa preventivo e continuo para o controlo de insectos, roedores, pds-
saros ou outras pragas dentro do estabelecimento. As fdbricas de conservas e as dreas circun-
vizinhas devem ser examinadas regularmente procurando evidéncias de infestacdo. Nos
locais onde as medidas de controlo sdo necessdrias, estas deveriam estar sob supervisdo direc-
ta de pessoal sensibilizado para os perigos envolvidos.

0 uso de insecticidas durante a producdo. sem qualquer depdsito para os insectos mortos, deveria
ser desencorajado. Pelo contrdrio deveria ser recomendado o uso de aparelhos que atrae os insec-
tos para umas peliculas adesivas, ou os " electrocutores ” de insectos. Estes aparelhos ndo devem
ser colocados em contacto directo com as dreas do processo e devem estar afastados das janelas
e portas.

Todos os raticidas, formigantes, insecticidas ou outras substancias perigosas, devem estar
aprovadas, armazenadas em compartimentos separados e fechados e serem apenas usados por
pessoal devidamente treinado.

E) CAES. GATOS E OUTROS ANIMAIS DEVEM SER EXCLUIDOS DE TODAS AS AREAS DESDE A
RECEPCAO ATE AO ARMAZENAMENTO DO PRODUTO FINAL.

(C&es, gatos e outros animais sdo potenciais portadores de doencas e ndo devem ser permitidos
nas fdbricas desde a recepcdo da matéria-prima até ao armazenamento do produto final.

F) TODOS 0S TRABALHADORES DEVEM MANTER UM ALTO GRAU DE LIMPEZA PESSOAL E CUMPRIR
TODAS AS PRECAUCOES NECESSARIAS PARA PREVENIR A CONTAMINACAO DO PRODUTO OU DOS
INGREDIENTES COM QUALQUER SUBSTANCIA ESTRANHA.

Todos os empregados devem usar roupa limpa e adequada a sua tarefa, incluindo toucas e calca-
do de f4cil limpeza ou descartdveis. E recomendado também o uso de aventais impermedveis



quando necessdrio.

As luvas usadas para a manipulacdo do peixe devem ser mantidas em boas condicdes de
higiene, bem como serem feitas dum material impermedvel e compativel com a tarefa a execu-
tar.

As ma3os devem ser lavadas com sabdo ou outro agente de limpeza e dgua morna antes de
comecar o trabalho, depois de ir ao quarto de banho e sempre que necessdrio. Qualquer com-
portamento do pessoal que seja um potencial contaminante do produto (ex.. comer, fumar, masti-
gar, cuspir, etc. ) deverd ser proibido em qualquer parte das dreas de processamento.

G) PESSOAS DOENTES (OU PORTADORAS DE QUALQUER DOENCA CONTAGIOSA) OU COM FERIDAS
INFECTADAS E/OU ABERTAS NAO DEVEM PERMANECER NAS AREAS DE PRODUCAQ., TRANSPORTE
OU OUTRAS EM QUE O CONTACTO DIRECTO COM O PRODUTO SEJA EXIGIDO.

Qualquer pessoa que esteja doente ou infectada deve informar imediatamente a administracdo.
Esta deve assegurar que a pessoa com uma doenca transmissivel pelos alimentos n3o trabalhe em
qualquer zona de processamento na qual haja uma probabilidade de contaminar o peixe com
organismos patogénicos.

Os cortes pequenos e esfoladelas nas m3os devem ser tratados e cobertos com uma ligadura imperme-
avel de cor contrastante e de forma que ndo se desprenda acidentalmente. Se o trabalhador se magoar
durante a laboracdo devem ser providenciados os primeiros socorros fora da linha de producdo .

H) 0S TRANSPORTADORES DE PEIXE DEVEM SER LIMPOS E DESINFECTADOS IMEDIATAMENTE
APOS CADA UTILIZACAO PARA NAO CONSTITUIREM UMA FONTE DE CONTAMINACAO DO PRODUTO.

A limpeza dos veiculos, dos recipientes e dos equipamentos deverd ser planeada de forma a serem
regulares. As accdes de limpeza devem ser feitas com dgua potdvel que se possa adicionar um
detergente ou desinfectante apropriado.

4 - BOAS PRATICAS DE PRODUGAO

4.1 - CONSIDERACOES GERAIS

A) 0S PRODUTOS DE CONSERVAS DE PEIXE DEVEM SER DE BOA QUALIDADE, APRESENTADOS EM
RECIPIENTES FECHADOS HERMETICAMENTE E SEREM PRESERVADOS DO CALOR DE FORMA A QUE
PERMANECAM ATRAENTES E SEGUROS AO COMSUMIDOR POR MUITO TEMPO, SOB CONDICOES NOR-
MAIS DE ARMAZENAMENTO.

A conserva de peixe é um alimento de conveniéncia para o consumidor. Este espera que possa ser
transportado e armazenado em condicdes normais e que ainda seja atraente e seguro para con-

pégina 15



pégina 16

7

sumir vdrios anos depois de ser produzido. Para satisfazer estas exigéncias é necessdrio usar
matérias-primas de boa qualidade, recipientes préprios e garantir que todo o processo de fabri-
€O se concretize correctamente.

B) A MATERIA PRIMA DEVE SER DE BOA QUALIDADE.

A matéria-prima deverd ser rejeitada sempre que se souber que é prejudicial, se estiver em esta-
do de decomposicdo ou sempre que substancias estranhas ndo sejam removidas pelos procedi-
mentos normais de escolha ou preparacdo.

Assim, o peixe de baixa qualidade que n3o pode ser vendido fresco ou congelado também n3o
pode ser processado para conservas de peixe.

C) AS FABRICAS DE CONSERVAS DEVEM REGULAR O VOLUME DE PEIXE FRESCO A RECEBER DE
FORMA A QUE NAO FIQUE ARMAZENADO SEM PODER SER PROCESSADO.

0 peixe fresco deverd ser processado o mais rapidamente possivel apds a sua captura. O tempo
que o peixe pode ser armazenado em cdmaras de frio dentro da fabrica antes de ser processa-
do depende da espécie, do tempo que jd decorreu apds a captura e da manipulacdo a que foi
sujeito durante o transporte para a fdbrica. As conserveiras devem limitar a quantidade de peixe
fresco de forma a poder ser processada enquanto o peixe ainda estd em boas condicdes.

Sendo flutuante o volume de peixe fresco ao longo do ano, hd a possibilidade de congelar exce-
dentes para periodos de baixa oferta.

4.2- 0S PROCESSOS DE PREPARACAQ.

A) AS OPERACOES DE EVISCERACAOQ. DE PELAGEM. DE EXTRACCAO DA ESPINHA E DA CABECA E DE
ENLATAMENTO DEVEM SER FEITAS EM BOAS CONDICOES HIGIENICAS DE MODO A EVITAR A
DETERIORACAO DO PRODUTO.

As diferentes operacdes de preparacdo devem estar bem encadeadas de forma a que n3o haja
paragens (consequentemente perdas de qualidade). possiveis contaminacdes e deterioracdes.

A evisceracdo deve ser feita de modo a que nenhuma das visceras permaneca tempo suficiente
para se decompor e permitir o aparecimento de odores e maus sabores no produto final. Todos
os cortes devem ser feitos com o maximo de higiene e precisdo de forma a remover os desperdi-
cios sem deixar superficies fissuradas ou desperdicar desnecessariamente produto.

No caso de ser possivel. devem ser usados métodos mecanicos, particularmente para o peixe
pequeno.



B) 0S PEIXES DEVEM SER LAVADOS COM AGUA POTAVEL IMEDIATAMENTE DEPOIS DE SEREM SUB-
METIDAS A QUALQUER PROCESSO DE ESVISCERACAO. RASPAGEM. DESCAMACAO. EXTRACCAO OU
REMOCAO DA CABECA E ESPINHAS.

Os microrganismos patogénicos encontram-se essencialmente nos intestinos e na pele do peixe
podendo proliferar, na operacdo do corte, a todas as superficies. O niimero de microrganismos
pode ser reduzido através da lavagem com dgua potdvel, removendo assim qualquer fluido ou
sangue que possa ainda permanecer.

Se forem usados recipientes para lavar o peixe eviscerado, deve-se usar um fluxo continuo de dgua
potdvel que seja suficiente para prevenir a acumulacdo do produto contaminante.

C)AS LAGOSTAS E OS CARANGUEJOS UTILIZADOS PARA CONSERVAS DEVEM SER PROCESSADOS
RAPIDAMENTE APOS A SUA MORTE.

As lagostas e os caranguejos deterioram-se muito rapidamente depois da sua morte, principal-
mente se ndo forem removidas rapidamente as suas visceras ou se ndo forem rapidamente con-
gelados. Contudo, geralmente as lagostas e por vezes alguns caranguejos sdo cozidos vivos. Neste
caso, a actividade enzimdtica pdra imediatamente. Nalgumas conserveiras a morte, a evisceracdo
e a lavagem sdo feitas antes do cozimento. A morte e a evisceracdo sdo operacdes feitas ao mesmo
tempo. E importante que as visceras sejam completamente removidas e a carcaca seja lavada para
retirar restos de visceras e sangue, apds o que deverdo ser cozidos.

D) O PEIXE SALGADO OU FUMADO, QUE SERVE DE MATERIA - PRIMA A PRODUTOS DE CONSER-
VAS DE PEIXE DEVE SEGUIR AS RECOMENDACOES ESTIPULADAS NO CODIGO DE BOAS PRATICAS
DE FABRICO DO PRODUTO EM CAUSA.

0Os cédigos de boas préticas de fabrico do produto em causa devem ser seguidos para assegurar
que estes processos sdo conduzidos correctamente para garantir a qualidade final do produto.

E) OSTRAS E OUTROS MOLUSCOS DEVEM SER LAVADOS ANTES E DEPOIS DA REMOCAO DAS CONCHAS.

As ostras e outros moluscos ao serem retirados do armazém contém ainda lama, areia e dejeccges.
Por isso, devem ser lavados para evitar a contaminacdo do produto, como se a concha estivesse
aberta.

Os que forem abertos por vapor, estardo ligeiramente cozidos tornando-se rijos. Se por outro
lado, os bivalves vivos e a concha forem abertos com uma faca, a sua carne deve-se lavar e bran-
quear.

Em qualquer um dos casos devem ser lavados para remover qualquer areia, concha ou outras
substancias contaminantes. Se sdo usados recipientes para a lavagem devem usar-se fluxos con-
tihuos de dgua potdvel, de modo a prevenir a acumulacdo de substancias contaminantes.
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F) DEVEM SER TOMADAS AS PRECAUCOES NECESSARIAS PARA ASSEGURAR A REMOCAO TOTAL DA
CONCHA.

Os fragmentos de concha deixados no produto podem ser perigosos e censurados pelos consumi-
dores. Parte destes fragmentos podem ser removidos com a lavagem, mas existem outros que s6
se conseguem remover manualmente.

Existe ainda outro método de extraccdo. que consiste em submergir o peixe ou molusco hum banho
de sal saturado, provocando a flutuacdo da carne e a deposicdo da concha no fundo; o sal utiliza-
do deve ser tomado em consideracdo na preparacdo do tempero. A luz ultravioletas torna fluores-
centes as conchas podendo assim ser Util na deteccdo de fragmentos misturados com a carne.

4.3.- METODOS DE FUMAGEM E COZIMENTO.

A) 0S METODOS USADOS PARA COZER OU FUMAR O PEIXE DEVEM TER O MINIMO DE
MANIPULACAO POSSIVEL.

Existem vdrias razdes para cozer o peixe antes de o enlatar. Uma das razdes para o uso destes méto-
dos é retirar do peixe alguma dgua de forma que no fim do processo ndo apareca na embalagem.
0 cozimento pode ser feito com dgua quente ou salmoura, com vapor ou com dleo quente, embo-
ra o método e o tipo de aquecimento a usar dependam do produto e do fim ao qual se destina.
No caso do cozimento ser feito com dgua a ferver, a temperatura de cozimento é muito f4cil de
controlar. Contudo apresenta sérias dificuldades mecénicas quando se trata de grandes quanti-
dades de peixe. Neste caso torna-se mais conveniente a utilizacdo de vapor.

Pequenos peixes, como por exemplo as sardinhas, sdo muitas vezes cozidos em Sleo quente ou
fumadas para lhes dar sabores e texturas diferentes. Nalguns casos o cozimento traz alguns
problemas no manuseamento posterior do produto para enlatar.

B) O COZIMENTO DEVERA SER CONTROLADO TENDO EM CONTA O TAMANHO E A TEMPERATURA
INICIAL DO PEIXE.

0 cozimento faz coagular as protefhas do peixe e liberta dgua que se encontra na carne do peixe. A
quantidade de dgua libertada depende da temperatura que € atingida no interior do peixe. Por um
lado se o peixe ndo estd bem quente a libertacdo da dgua ndo é completamente atingida, por outro
lado se se atingem temperaturas muito altas a qualidade do produto e o rendimento diminuem.

0 tempo de cozedura depende do tempo necessdrio a que o centro do peixe atinja a temperatu-
ra que se pretende.

C) QUANDO O MEIO DE COZIMENTO FOR OLEO VEGETAL. ESTE DEVE SER DE BOA QUALIDADE E
MUDADO FREQUENTEMENTE.



No cozimento do peixe tem que se ter atencdo ao éleo que se utiliza, pois este poderd contribuir
para um desagraddvel sabor do peixe. Deverd ser somente utilizado Sleo vegetal de boa qualidade.
Deverd ser frequentemente mudado porque ao ser aquecido por periodos prolongados de tempo
desenvolve sabores e odores desagraddveis.

D) O ARREFECIMENTO DEVE SER O MAIS RAPIDO POSSIVEL E MEDIANTE CONDICOES MAXIMAS DE
HIGIENE PARA EVITAR CONTAMINACAOQ.

Apds o cozimento ou a fumagem o peixe estd praticamente livre de microrganismos. Durante o
arrefecimento vao-se atingir temperaturas dptimas para que novamente se desenvolvam 0s
microrganismos que eventualmente resistiram a cozedura, podendo causar a deterioracdo do
peixe. O tempo de arrefecimento deve ser entdo, o mais breve possivel, para evitar, deste modo
o desenvolvimento microbiano. Além disso, a drea onde se processa o arrefecimento deve estar em
boas condi¢des de higiene.

4.4. - USO DE SALMOURA E OUTRAS SOLUCOES
A) A SOLUCAO A USAR PARA A IMERSAO DO PEIXE DEVE SER CONTROLADA CUIDADOSAMENTE.

Os peixes s3o normalmente mergulhados ou embebidos em solucdes com sal, &cidos orgénicos ou
outros agentes antes do enlatamento.

Estas solucdes tém cada uma o seu fim . Por exemplo as solucdes com um nivel de sal elevado
conferem uma textura mais dura ao peixe. O efeito destas solucdes no peixe depende ndo sé do
grau de saturacdo mas também do tempo de contacto solucdo/peixe.

A solucdo inserida na fase de preparacdo mais frequente € a salmoura. Esta confere ao peixe
caracteristicas que beneficiam o produto.

B) AS SOLUCOES DEVEM SER MUDADAS FREQUENTEMENTE E 0S TANQUES DEVEM SER LIMPOS
REGULARMENTE.

Quando os ingredientes activos da solucdo sdo absorvidos, esta fica menos concentrada e por isso
mais sujeita a contaminacdes. Este perigo aumenta no caso das solucdes ndo estarem devidamente
arrefecidas.

Depois de cada utilizacdo deve ser verificado o grau de saturacdo das solucdes, para no caso de
ndo estarem de acordo com o estipulado se efectuar o esvaziamento dos tanques, a sua limpeza
e enchimento com novas solucges.

C) E NECESSARIO AVERIGUAR SE 0S INGREDIENTES UTILIZADOS NAS SOLUCOES SAO OU NAO
PERMITIDOS NOS PAISES ONDE O PRODUTO FINAL VAI SER COMERCIALIZADO.

0 uso de algumas substancias quimicas permitidas num pafs pode por alguma razdo ser proibido
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noutro. E ento necessdrio. ter a informac3o sobre os regulamentos dos paises onde ird ser comer-
cializado o produto antes de se decidir usar uma determinada solu¢do ou aditivo.
4.5.- 0 ENCHIMENTO E A CRAVACAO DAS EMBALAGENS.

A) A EMBALAGEM DEVE SER FABRICADA COM MATERIAL ADEQUADO A UMA CORRECTA CRAVACAO.
EVITANDO ASSIM, FUTURAS CONTAMINACOES.

As embalagens para conservas devem satisfazer as seguintes exigéncias:

a) Proteger o conteddo da contaminacdo por microrganismos ou outras substancias;

b) As superficies internas ndo devem reagir com o contetlido de forma a alterar o produto;

¢) As superficies externas devem ser resistentes & corrosdo sob mds condicdes de conservacdo;
d) Resistir as tensdes mecanicas e térmicas do processo e a danos fisicos na distribuic3o;

e) Ser de tamanho e de material adequado a sua comercializac3o;

f) Deverd ser fécil de abrir e esvaziar;

As embalagens para as conservas de peixe sdo geralmente feitas de folhas de flandres, aluminio
ou de vidro. Assim, as embalagens devem ser escolhidas consoante o produto, custos e preferén-
cias dos consumidores.

B) O PEIXE DEVERA SER REFRIGERADO CASO NAO SEJA UTILIZADO DE IMEDIATO

N3o deve haver atrasos desnecessdrios entre a entrada do peixe na fdbrica e o inicio do seu proces-
samento. No entanto, caso isto se verifique, o peixe deve ser refrigerado para manter a sua qual-
idade.

C) A EMBALAGEM DEVE TER UM TAMANHO E FORMATO ADEQUADO PARA O TIPO DE PEIXE QUE
VAI SER ENLATADO E. QUANDO NECESSARIO, DEVE SER REVESTIDA COM UM VERNIZ ESMALTADO
QUE A PROTEJA.

E importante que as embalagens para a conservas de peixe sejam de tamanho e formato ade-
quado ao tipo de produto que vai ser enlatado.

Estas embalagens devem ser quase completamente cheias. O volume que se deve deixar de "head
space” depende da natureza do produto e das caracteristicas das embalagens, assim como se a
esterilizac3o vai ser feita por vapor ou em dgua sob pressdo. Geralmente ndo € conveniente que o
"head space” seja superior ao necessdrio o que poderd permitir que haja movimentacdo do con-
telido aumentando o risco da embalagem ficar deformada durante o processamento de calor.
Também € importante que o formato da lata seja adequado a natureza do produto. No caso dos
peixes pequenos usam-se latas baixas e aberturas largas; para os peixes grandes, salmdo ou atum
.usam-se latas cilindricas. Deve-se assegurar que as latas tenham o verniz apropriado para cada tipo
de produto.



D) AS EMBALAGENS DEVEM SER CONTROLADAS ANTES DE SEREM CHEIAS E CRAVADAS PARA
ASSEGURAR QUE ESTAQ LIMPAS, SEM DEFEITOS E SEM DEFORMACOES.

As embalagens e os tampos estdo limpos quando chegam a conserveira. Se forem devidamente
manuseados e armazenados ndo serd necessdrio uma nova lavagem das mesmas. Contudo, deve
ser inspeccionada a limpeza das embalagens e caso se encontre qualquer sujidade deve-se pro-
ceder imediatamente a sua limpeza antes de ser utilizada.

Uma medida de precaucdo, serd virar as latas ao contrdrio antes de serem utilizadas, para se asse-
gurar que ndo contém nenhum material estranho. Isto aplica-se essencialmente as embalagens de
vidro que podem conter pedacos de vidro que n3o se conseguem detectar facilmente. Existem
mdquinas que j& fazem esta inversdo das embalagens mecanicamente durante o seu trajecto para
o enlatamento.

Os tampos das embalagens de abertura fdcil que sdo abertos com chaves. deverdo ser examinados
com cuidado para se garantir que a linha de enfraquecimento € suficientemente profunda para
uma abertura fécil da embalagem. Por outro lado, ndo deverd ser exageradamente profunda que
possa ser rasgada durante o processamento da embalagem ainda na conserveira.

E) DEVE GARANTIR-SE QUE AS LATAS PARA AS CONSERVAS DE PEIXE, SAO PARA O FIM PARA QUE
FORAM CONCEBIDAS.

Deve-se evitar outros possiveis usos, para as embalagens de conservas de peixe, como por exemp-
lo. para o armazenamento de pecas de equipamento. porque pode ocorrer o risco de serem
usadas acidentalmente no processo, provocando a contaminacdo fisica do produto e pondo em
risco a sadde do consumidor.

F) AS EMBALAGENS VAZIAS QUE ESTAO NA AREA DE CRAVACAO. DEVEM SER RETIRADAS ANTES
DE SE INICIAR A LIMPEZA DA AREA.

Se se deixarem as embalagens vazias na drea de cravacdo quando se proceder a limpeza com
mangueiras de alta pressdo ou outros meios, elas poderdo ficar salpicadas com a dgua suja ou com
detritos.

No caso de ser possivel planificar a paragem do processo e da entrada das latas para os equipamen-
tos. de modo a utilizar-se apenas a quantidade necessdria antes de se proceder a limpeza, poupar-se-3o
as latas da contaminacdo, bem como, deixardo de obstruir a limpeza dos equipamentos.

G) QUANDO O ENCHIMENTO E MANUAL. A MATERIA-PRIMA E AS EMBALAGENS DEVEM ESTAR AO
ALCANCE DE CADA OPERADOR. AS EMBALAGENS CHEIAS DEVEM SER LOGO ENCAMINHADAS PARA
A CRAVADEIRA DE FORMA A QUE NAO HAJA ACUMULACAO DE PRODUTO NA AREA DE ENLATA-
MENTO.
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A producdo serd maior se os operadores estiverem a trabalhar confortavelmente e em boas condicoes
de trabalho. As matérias-primas e as embalagens vazias devem estar ao alcance do operador.

Se houver um atraso no processo, a qualidade serd afectada negativamente, pelo que n3o se deve
acumular grandes quantidades de matéria-prima ou embalagens j& cheias. A matéria - prima deve
ser utilizada a medida que chega junto do operador. O enlatamento deve ser inspeccionado reg-
ularmente de forma a corrigir os defeitos encontrados.

0 enlatamento deverd ser feito em boas condicdes de higiene para evitar contaminacdes do produto.

H) AS MAQUINAS DE ENCHIMENTO DEVEM SER VIGIADAS ENQUANTO ESTAO A FUNCIONAR E AS
SUAS INSTRUCOES DEVEM SER CUIDADOSAMENTE SEGUIDAS.

Cada tipo de peixe deve ser enlatado por uma mdquina especialmente concebida para ele.
Geralmente, se estas mdquinas estiverem bem afinadas, obtém-se bons resultados.

Contudo, estas maquinas sdo muito rdpidas e quando desafinam. as latas com defeitos acumulam-
se rapidamente.

Sendo assim, convém que as instrucdes da mdquina estejam junto a ela facilitando assim uma
intervencdo rdpida da equipa de manutencao.

I) A QUALIDADE E A QUANTIDADE DE INGREDIENTES USADOS DEVE SER CONTROLADA PARA SE
OBTEREM 0OS EFEITOS DESEJADOS.

No fabrico das conservas usam-se muitos tipos de ingredientes. O sal e muitas especiarias sdo
usadas para melhorar o paladar; alguns aditivos para melhorar a textura; substancias quimicas
para ajustar a acidez, etc.

Estes ingredientes podem ser adicionados em qualquer etapa do processo. Os ingredientes secos
devem ser re-hidratados antes de serem utilizados. No caso de pastas de peixe, pudins de peixe ou
outros produtos derivados, os ingredientes devem ser adicionados durante a operacdo de mistura.
Noutros casos, os ingredientes poderdo ser adicionados as solucdes concentradas que vao estar em
contacto com o produto ou ainda poderdo ser colocados directamente dentro das latas antes do
enchimento ou antes da cravacao.

Considerando importante a uniformidade do paladar, textura ou outros atributos semelhantes
deve-se controlar cuidadosamente a qualidade e a quantidade dos ingredientes adicionados.

Ao adicionar os ingredientes deve-se ter em consideracdo se o produto j& esteve em presenca de
algum:; por exemplo, na salmoura o produto absorve uma certa quantidade de sal.

J) 0S PESOS DEVEM SER VERIFICADOS, DE ACORDO COM 0S PADROES. ANTES DE CRAVAR AS LATAS.

0 enchimento das latas deve ser controlado de acordo com os padrdes estipulados. As latas
demasiado cheias e com um pequeno "head space” podem ser estragadas durante a esteriliza-
cdo. Por outro lado latas pouco cheias ndo agradam ao consumidor que comprou menos produto
do que aquele que pagou.

Em latas grandes e nalguns casos em latas pequenas, € dificil de controlar correctamente o peso,



principalmente se o peixe varia muito no seu tamanho. Geralmente ndo € possivel pesar cada lata
na linha de enchimento. Contudo, pode ser feito um bom controlo por pessoal especializado em
examinar visualmente o peso e assim, poder reenlatar as latas que ndo estejam de acordo com o
estipulado.

0 controlo automdtico que consiste em usar um transportador / balanca com limites padroniza-
dos, com remocdo das latas acima e abaixo destes limites, € mais eficaz.

L) AS LATAS DEVEM SER INSPECCIONADAS PELO CONTROLO DE QUALIDADE E PELOS OPERADORES
ANTES DE SEREM CRAVADAS.

Esta inspeccdo deve ser feita antes de serem colocados os tampos nas latas ou antes da adicdo
dos molhos de cobertura. Através deste controlo de qualidade, as latas que contenham matéria-
-prima de fraca qualidade n&o serdo cravadas mas sim retiradas e reenlatadas.

M) AS LATAS DEVEM TER UMA MARCACAO BEM LEGIVEL DE FORMA A IDENTIFICAR A PRODUCAO.

Os cddigos a usar devem especificar o tipo de produto, a fdbrica onde foram produzidas e a data
de fabrico; normalmente estas informacdes sdo suficientes para satisfazer as exigéncias legais.

No entanto, pode-se usar um sistema de codificacdo que permita a separacdo de um dia de pro-
ducdo em vdrios lotes. Se isto for feito, e se houver um problema de qualidade localizado. é pos-
sivel minimizar a perda retirando somente o lote ndo conforme.

Para o caso de fdbricas com maior dimensdo, pode ser til por exemplo, usar um sistema de
codificacdo que permita a identificacdo das diferentes linhas de processamento, das diferentes
cravadeiras e ainda dos vdrios lotes de peixe utilizados. Este sistema e os documentos de regis-
to serdo muito Uteis em caso de reclamacdes.

A marcacdo das embalagens deve ser feita na altura do processamento.

N) AS LATAS DEVEM SER PRODUZIDAS COM O VACUO SUFICIENTE DE FORMA A RESISTIREM A
VARIACOES DE TEMPERATURA E PRESSAO DURANTE O TRANSPORTE, ARMAZENAMENTO OU
COMERCIALIZACAO.

Torna-se dificil criar o vdcuo em latas pequenas jd que possuem um tampo com grande flexibili-
dade. Geralmente o ar destas latas € logo excluido quando se faz a cravacdo da lata. Assim € difi-
cil estas latas deformarem-se em condicdes atmosféricas adversas.

0 vdcuo pode ser criado através de um preaquecimento do conteddo antes da cravac3o, adicio-
nando o molho de cobertura ainda quente, ou fazendo a cravacdo numa cdmara de vécuo.

0) DEVE-SE INSPECCIONAR FREQUENTEMENTE A CRAVACAO, DE MODO A ASSEGURAR QUE AS
LATAS ESTEJAM BEM CRAVADAS DENTRO DOS LIMITES ESTABELECIDOS.

A cravacdo é uma das etapas mais criticas na producdo de conservas. Se a cravacdo ndo estiver de
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acordo com os limites pré-estabelecidos o produto acabard por ser um produto ndo conforme.
Assim, € importante ndo s6 haver uma boa manutencdo da cravadeira, como também fazer
amostragens periddicas as latas cravadas para controlar a sua cravacdo.

As cravadeiras que estdo afinadas para um determinado tipo de lata, ndo devem cravar outras
latas sem antes serem reajustadas.

Para cada tipo de cravadeira devem-se seguir as instrucdes do fabricante em relacdo ao seu uso.
manutencdo e ajuste das medidas ao tipo de lata em questdo. As instrucdes, além de indicarem as
operacdes e os ajustes detalhadamente, indicam a forma de testar as cravacoes.

Sdo aconselhados exames visuais frequentes da cravacdo (de preferéncia em intervalos que ndo
excedam os 30 minutos). controlos regulares das medidas de cravacdo com os adequados regis-
tos para serem arquivados. Este controlo regular e cuidadoso evitard grandes defeitos de cravacdo.

P) AS LATAS CRAVADAS DEVEM SER DEVIDAMENTE LAVADAS ANTES DE SEREM PROCESSADAS
TERMICAMENTE.

As superficies externas das latas ficam muitas vezes sujas com restos de peixe durante o enchi-
mento e/ou cravacdo. Se as latas ndo forem devidamente lavadas antes do tratamento térmico,
torna-se depois dificil remover os residuos acumulados.

Esta lavagem deverd ser feita por sprays de dgua quente (60°C) ou através de transportadores
que passem num banho de dgua quente com detergente.

As embalagens de vidro ndo devem ser lavadas com dgua quente, pois corre-se o risco de danificar
a zona de secagem. Contudo, esta lavagem ndo € necessdria uma vez que este tipo de conserva €
normalmente esterelizado em dgua.

4.6. PROCESSAMENTO TERMICO E ARREFECIMENTO

A) 0 PRODUTO NAQ ESTERILIZADO NAO DEVE PASSAR ACIDENTALMENTE PARA O ARMAZEM MIS-
TURANDO-SE COM PRODUTO O ESTERILIZADO.

Ocasionalmente podem ocorrer misturas de cestos esterilizados e ndo esterilizados. O produto ndo
processado ird decompor-se e possivelmente a lata acabard por inchar e posteriormente rebentar.
Tudo isto poderd causar problemas ao produto esterilizado e armazenado conjuntamente.

As industrias que tém autoclaves horizontais com duas portas, geralmente definem percursos para
que as latas que saem da crava¢do passem obrigatoriamente pelos autoclaves antes de irem para
o armazém. Caso as autoclaves horizontais tenham uma sé porta ou caso se trate de autoclaves
verticais, poderdo acontecer congestionamentos. Nestes casos a industria deverd desenvolver pro-
cedimentos de forma a garantir que ndo haja mistura de produto esterilizado com produto ndo
esterilizado. S3o aceites prdticas de marcacdo dos cestos de esterilizacio com etiquetas que
mudem de cor quando s3o submetidos ao tratamento térmico. Estas etiquetas, posteriormente,
poderdo ser arquivadas de forma a servirem de prova que determinado cesto foi esterilizado.
Contudo, estas mesmas etiquetas ndo nos garantem que o cesto atingiu os pardmetros de esteriliza-



¢do definidos previamente.

B) A ESTERILIZACAO DEVE COMECAR O MAIS RAPIDO POSSIVEL DEPOIS DAS LATAS SEREM
CRAVADAS.

A degradacdo do produto depois da cravacdo comeca rapidamente a temperatura ambiente.
Assim as embalagens depois de cravadas devem ser rapidamente esterilizadas para parar o desen-
volvimento microbiano. Mesmo uma deterioracdo muito pequena afecta imediatamente o produ-
to pois provoca o aparecimento de cheiros que vao ficar retidos dentro da embalagem.

C) A ESTERILIZACAO DEVE INACTIVAR QUALQUER MICRORGANISMO PATOGENICO.

A esterilizacdo é um ponto critico da producdo de conservas de peixe. O tempo insuficiente de
esterilizacdo poderd tornar o produto ndo seguro e afectar a qualidade. O ciclo completo de
esterilizacdo deve ser baseado em estudos de penetracdo de calor, executados por especialistas
nesta drea. e que garantam a destruicdo dos esporos do Clostridium Botulinum.

E hecessdrio uma inspeccdo e supervisdo constante para que ndo ocorram falhas em todo o ciclo
de esterilizacdo.

D) DEVEM SER FEITAS INSPECCOES PERIODICAS AS AUTOCLAVES PARA ASSEGURAR QUE ESTAO
DEVIDAMENTE EQUIPADAS E A FUNCIONAR EFICIENTEMENTE.

As inspeccdes deverdo ser periddicas de forma a assegurar que cada autoclave esteja devidamente
equipada e a funcionar de maneira a que todo o produto atinja rapidamente a temperatura de
processamento e que esta seja mantida durante o tempo programado. Para isso, fazem-se testes
com termopares que medem as temperaturas em vdrios locais do cesto durante todo o ciclo de
esterilizacdo. Estes testes devem ser feitos por especialistas nesta drea.

H3 necessidade de libertar o ar dos autoclaves a vapor de forma a manter a temperatura dese-
jada durante a esterilizacdo. Esta operacdo, designada por venting evita assim que se formem bol-
sas de ar internas onde ndo se atinjam as temperaturas desejadas. Tal como os estudos de pene-
tracdo de calor, o venting deve ser também estudado por especialistas nesta drea.

Estes estudos devem ser repetidos para cada tamanho de lata e sempre que haja uma mudanca
do produto, das autoclaves ou no carregamento dos cestos.

E) AS AUTOCLAVES DEVEM SER MANUSEADAS POR PESSOAL DEVIDAMENTE FORMADO.

E importante que a esterilizac3o seja feita correctamente. Para isso € necessdrio que os operadores
compreendam os principios envolvidos assim como sigam as instrucdes do processo sem enganos.
Devem ter cuidados especiais com os tempos, com as temperaturas e pressdes da esterilizacdo e
fazerem os devidos registos.

Este treino pode ser obtido por accdes de formacdo dado por especialistas na drea.
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F) 0S AUTOCLAVES A VAPOR DEVEM TER UM TERMOMETRO DE MERCURIO PRECISO E UM
MANOMETRO. NA AREA DE ESTERILIZACAO DEVE EXISTIR EM LOCAL BEM VISIVEL UM RELOGIO.
AS TEMPERATURAS DE ESTERELIZACAO DEVEM SER LIDAS DIRECTAMENTE NO TERMOMETRO DE
MERCURIO E NUNCA ATRAVES DOS REGISTOS DE TEMPERATURA NEM ATRAVES DO MANOMETRO.

0 termdmetro de merctrio deve indicar com precisdo a temperatura de esterilizacdo. Este deve
estar instalado dentro do autoclave. As temperaturas de esterilizacdo devem ser lidas directamente
no termdmetro de merclirio e nunca através dos registos de temperatura nem através do
mandémetro.

Recomenda-se o uso de registadores e gréficos de tempo-temperatura que poderdo ser Uteis no
caso de reclamacdes.

G) NAS AUTOCLAVES. A TEMPERATURA DA AGUA QUENTE, DEVE SER CONTROLADA CONSTANTE-
MENTE. PARA TAL. CADA AUTOCLAVE DEVE TER | TERMOMETRO DE MERCURIO PARA MONITOR-
IZAR A TEMPERATURA NAS FASES DE ESTERILIZACAO E ARREFECIMENTO. SE POSSIVEL O IDEAL
SERA TEREM UM REGISTADOR DE TEMPO-TEMPERATURA.

A temperatura dos autoclaves que utilizam dgua quente sobpressdo, € controlada através do ajuste
da pressdo do vapor e do ar. Este ajuste deve ser feito por regulacdo automdtica.

A temperatura deve ser vigiada frequentemente. No entanto, e com este objectivo, os autoclaves
devem estar equipados com termémetros de merctrio precisos para leitura das temperatura na
fase de esterilizacdo e arrefecimento.

H) AS INDUSTRIAS DE CONSERVAS QUE TEM AUTOCLAVES A VAPOR DEVEM INSTALAR SISTEMAS
AUTOMATICOS SEMPRE QUE FOR POSSIVEL.

Existem sistemas de controlo disponiveis que fazem o controlo automdtico assim que se fecham
as portas dos autoclaves. Estes dispositivos controlam a introduc¢do do vapor, o venting e a dura¢ao
da esterilizacdo. Tém também dispositivos de seguranca que garantem que a temperatura cor-
recta de processamento € atingida antes que a contagem do tempo de esterilizacdo se inicie e
emitem um sinal sonoro (alarme) se a temperatura descer durante a esterilizacdo.

No entanto, mesmo com o controlo automdtico nas autoclaves, é necessdrio a existéncia de um
operador que permaneca atento e acompanhe as esterilizacges.

I) OS REGISTOS DE TEMPO, TEMPERATURA E OUTROS DETALHES IMPORTANTES RELACIONADOS
COM CADA ESTERILIZACAO DEVEM SER GUARDADOS.

Estes registos sdo necessdrios para fornecer ao controlador todos os pardmetros da esterilizacio
assim como serdo de grande importancia se surgirem duvidas quanto ao tratamento térmico que
cada carga recebeu.



0 registo deve ser feito & medida que decorre o processo e deverd indicar a data, o ndmero da
autoclave, o tipo de produto, o cédigo e tamanho da embalagem, a hora a que o vapor foi ligado
e a hora a que a temperatura de esterilizacao foi atingida (inicio da esterilizacdo). Deve ainda
registar-se a informacdo que se considere relevante acerca da fase de arrefecimento.A temperatu-
ra e a pressdo lidas, devem ser também registadas e comparadas com as dos gréficos de registo.

J) AS INDUSTRIAS DE CONSERVAS DE PEIXE DEVEM USAR PADROES DE ESTERELIZACAO QUE ESTE-
JAM PUBLICADOS EMBORA TENHAM QUE SER CONFIRMADOS PARA CADA AUTOCLAVE POR ESPE-
CIALISTAS NESTA AREA. SEMPRE QUE PRODUTOS NOVOS OU NOVAS EMBALAGENS SEJAM PROCES-
SADOS DEVEM SER PREVIAMENTE ESTUDADOS 0S PARAMETROS DE ESTERILIZACAO.

As temperaturas standard de esterilizacdo para os produtos enlatados foram ensaiadas em labo-
ratérios de investigacdo e utilizadas com seguranca ao longo de muitos anos na Industria. A seguranca
do processo pode ser afectada sempre que houver uma mudanca, por exemplo, na temperatura de
adicdo do molho, na composicdo do produto, no tamanho ou na quantidade de latas em cada
esterilizacdo. Neste caso devem-se consultar técnicos competentes para revisdo do processo.

L) O TEMPO DE ESTERILIZACAO NAO PODE SER CONTABILIZADO ANTES DE SER FEITA A PURGA COM-
PLETA E DE TODOS OS PONTOS DO AUTOCLAVE TEREM ATINGIDO A TEMPERATURA PRETENDIDA.

A duracdo da esterilizacdo € baseada tendo em conta que o produto estd em contacto com a dgua
ou com o vapor durante todo o tempo pré-estabelecido da esterilizacdo. S6 se pode comecar a
contagem do tempo de esterilizacdo depois da purga estar completa, e consequentemente da
temperatura de processamento ter sido atingida.

A uniformidade da temperatura do autoclave a vapor sé poderd ser garantida apds a remocdo de
todo o ar através da operacdo de purga (venting). Uma purga adequada € determinada pelo
tempo necessdrio para que a temperatura em todo o autoclave seja uniforme. Este tempo deve
ser estudado e posteriormente estabelecido para cada autoclave.

Durante a fase de purga é retirado muito vapor, e as vélvulas de vapor e descarga sdo mantidas
abertas até que o tempo e a temperatura necessarios sejam atingidos. No fim desta fase deve ser
verificada a pressdo interna da autoclave pois se a purga tiver sido efectuada correctamente, ndo
existem bolsas de ar no interior da autoclave e consequentemente a pressdo corresponderd a
pressdo de vapor saturado e a temperatura estabelecida (indicada no termémetro de merctirio).

M) NAO SE DEVE PROCESSAR LATAS COM TAMANHOS DIFERENTES NA MESMA ESTERILIZACAO.

0 processamento térmico de latas grandes deverd ser mais longo do que o de latas pequenas para
se atingir a temperatura desejada no centro das latas. Se forem processadas latas de tamanho
diferente a0 mesmo tempo, o tempo de esterilizacdo que se vai utilizar € o das latas maiores para
garantir um produto final seguro. Assim, as latas mais pequenas serdo submetidas a um trata-
mento térmico mais severo podendo haver uma perda de qualidade no produto final.
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N) QUANDO SE ESTERILIZAM PRODUTOS EM EMBALAGENS DE VIDRO DEVE-SE ASSEGURAR QUE A
TEMPERATURA INICIAL DA AGUA NA AUTOCLAVE, SEJA LIGEIRAMENTE INFERIOR A TEMPERATU-
RA DA EMBALAGEM A ENTRADA NA AUTOCLAVE. A PRESSAO DEVERA SER APLICADA ANTES QUE A
TEMPERATURA DA AGUA SUBA.

A selagem das embalagens de vidro geralmente ndo sdo muito fortes e necessitam de um ligeiro
vdcuo no topo para ser mantida a sua estanquicidade. Assim o produto nunca deverd ser exposto
a temperaturas que eliminem esse vdcuo , a ndo ser que que sejam sujeitas a uma adicional
pressdo externa.

Sendo assim a temperatura inicial da dgua na autoclave deverd ser ligeiramente mais baixa do
que a temperatura das embalagens quando sdo seladas. Deve-se entdo, manter uma contrapressdo
no autoclave até a subida da temperatura da dgua.

Deve-se também ter em conta que a temperatura da dgua ndo pode ser demasiada baixa pois
poderd haver um choque térmico e a embalagem ficar danificada.

0) DEPOIS DO PROCESSAMENTO TERMICO AS LATAS DEVERAO SER ARREFECIDAS COM AGUA FRIA
SOB PRESSAO. SOMENTE AGUA CLORADA DEVERA SER UTILIZADA PARA ESTE FIM.

A pressdo mantida durante o arrefecimento evita a deformacdo das latas.

Os produtos nas embalagens de aluminio ou vidro sdo muitas vezes processados em dgua quente
sobre pressdo e sdo arrefecidos cuidadosamente introduzindo-se dgua fria nos autoclaves até que
seja removida toda a pressdo interna.

Além disso, evitam-se problemas de “struvite” que hormalmente ndo ocorrem se o arrefecimento for
feito rapidamente. O “struvite”, que € fosfato magnésio e amdnio, forma-se durante a esterilizacdo.
Tem origem em constituintes naturais de alguns produtos de peixe, os quais ddo origem a cristais
que se alojam na carne do peixe quando o produto arrefece. Quanto mais lento e demorado for
o arrefecimento maiores serdo os cristais. O "struvite” ndo € nutricionalmente perigoso., no entan-
to, se os cristais forem demasiadamente grandes, podem ser motivo para insatisfacdo e reclamacao
por parte do consumidor (pode-se confundilos com pedacos de vidro). Se pelo contrdrio o
arrefecimento for feito rapidamente, os cristais que se formam serdo muito pequenos e por isso
ndo causardo problemas.

0 arrefecimento deverd ser sempre feito com dgua potdvel. Se eventualmente ocorrerem falhas
na cravacdo durante o choque térmico, a dgua ndo clorada poderd contaminar o produto de algu-
mas embalagens, pelo que, a dgua usada no arrefecimento deverd ser suficientemente clorada.

A temperatura residual do produto deverd permitir secar rapidamente as superficies da embalagem.
Geralmente a temperatura de 38°C (L00°F) € suficiente para essa operacio embora temperaturas
ligeiramente mais altas sejam necessdrias quando o tempo estd hidmido. Quando a dgua de arrefeci-
mento das latas é clorada dentro das préprias instalacSes, deve estar o tempo suficiente em contacto
com o cloro, de forma a reduzir a carga microbiana. Nalguns paises esse tempo de contacto € de 20
minutos. Deverdo ser feitos controlos para assegurar a presenca de cloro residual livre em todas as saidas



da 4gua de arrefecimento. Se a dgua for recirculada entdo deverd haver novamente um reajuste de cloro.
P) QUANDO AS CONSERVAS DE PEIXE NAO SAO ARREFECIDAS EM AGUA DEPOIS DO PROCESSA-
MENTO TERMICO. DEVEM ARREFECER AO AR. NAO DEVEM SER ROTULADAS. ENCAIXOTADAS OU
MANUSEADAS ANTES DO SEU ARREFECIMENTO.

Se as conservas de peixe ndo forem arrefecidas tdo depressa quanto possivel apds o processa-
mento térmico, estas continuardo a ser cozidas prejudicando a qualidade final do produto. Este
defeito, chamado “stackburn”, ocorrerd certamente sempre que o produto seja encaixotado ou
empilhado enquanto quente.

0 manuseamento das conservas de peixe enquanto quentes pode ser prejudicial para a textura
do produto e causar fugas nas cravacoes.

Se as latas de conserva de peixe ndo forem arrefecidas com dgua fria entdo devem ser colocadas
de forma a que haja uma boa circulacdo de ar e ndo deverdo ser rotuladas nem encaixotadas até
estarem quase frias.

4.7. ROTULAGEM, ENCAIXOTAMENTE E ARMAZENAGEM.

A) AS LATAS ESTERILIZADAS NAO DEVERAO SER MANUSEADAS DESNECESSARIAMENTE ANTES DE
ESTAREM FRIAS E COMPLETAMENTE SECAS. NAO DEVERAO NUNCA SER MANUSEADAS DE
MANEIRA A QUE AS SUAS SUPERFICIES . PRINCIPALMENTE AS SUAS CRAVACOES. SEJAM EXPOSTAS
A CONTAMINACOES.

As latas geralmente estdo moles enquanto quentes e podendo-se danificar, se o seu contetdo for
abanado. As cravacdes podem momentaneamente ficar com fugas se as embalagens forem sujeitas
a choques fisicos ou térmicos, podendo-se contaminar se estiverem molhadas. Por isso as conser-
vas ndo devem ser manuseadas desnecessariamente até estarem arrefecidas e secas. Se for
necessdrio, a secagem das latas de conserva pode ser feita através da passagem de ar forcado.
Neste caso os transportadores devem ser frequentemente desinfectados.

B) AS LATAS DEVEM SER INSPECCIONADAS, PELO CONTROLE DA QUALIDADE, O MAIS RAPIDA-
MENTE POSSIVEL DEPOIS DA PRODUCAO E ANTES DA ROTULAGEM.

Deverd ser feita uma amostragem representativa de cada lote codificado e serem feitos testes para
assegurar que as embalagens estdo sem defeitos e o produto estd conforme os padrdes de peso
do produto, vacuum, etc. pré-estabelecidos.

Estes testes devem ser feitos, imediatamente a seguir a sua producdo, para se poderem corrigir as
possiveis falhas sem demora.

As latas de conserva de peixe devem ser inspeccionadas mais uma vez antes e durante a rotu-
lagem e encaixotamento, retirando-se as latas defeituosas.
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C) 0S MATERIAIS USADOS PARA A ROTULAGEM E ENCAIXOTAMENTO DAS CONSERVAS DE PEIXE
NAO DEVEM PERMITIR A CORROSAO DAS LATAS. AS CAIXAS DEVERAO TER O TAMANHO CERTO E
SEREM FORTES PARA PROTEGEREM O PRODUTO DURANTE A DISTRIBUICAO.

As latas de folha de flandres ficardo corroidas se se mantiverem em locais hiimidos por um longo
periodo de tempo principalmente na presenca de sais minerais ou substancias fortemente alcali-
nas ou acidas. As etiquetas ou os autocolantes higroscépicos (ou seja, capazes de atrafrem dgua
do ar), que promovem o aparecimento de ferrugem na folha de flandres, devem ser evitados,
assim como outros materiais de embalagem que contenham dcidos ou sais minerais.

As caixas deverdo estar devidamente secas (se forem de madeira deverdo estar bem secas).
Devem ter o tamanho certo de maneira a que ndo existam espacos entre as latas podendo causar
amassadelas durante o transporte.

D)0S CODIGOS DAS LATAS DE CONSERVA DEVEM TAMBEM CONSTAR NAS CAIXAS ONDE ESTAO
ARMAZENADAS.

As caixas deverdo estar marcadas de forma que ndo seja necessdrio abri-las para se identificar o
seu contetido. Isto facilitard a separacdo de alguns lotes se se tornar necessdrio.
Os cddigos nas caixas simplificam a verificacdo da mercadoria na altura da expedic3o.

E) AS LATAS DEVEM SER ARMAZENADAS DE MANEIRA A MANTEREM-SE SECAS E NAO SEREM
EXPOSTAS A TEMPERATURAS DESACONSELHADAS.

Poderd haver corrosdo das latas de folhas de flandres e deterioracdo das embalagens de papel e
caixas de cartdo se forem sujeitas a condi¢des de humidade.

A qualidade do peixe poderd ser afectada por um armazenamento a altas temperaturas. As
reaccdes entre o peixe e o metal das latas de conserva sdo fortemente acelaradas se se aumentar
a temperatura.

Uma armazenagem com temperaturas muito frias deverd também ser evitada. O congelamento
poderd partir as embalagens de vidro ou alterar a textura de alguns produtos que foram enlata-
dos em embalagens de metal. Além disso, no frio, a formac3do de dgua de condensacdo poderd
causar corrosdo neste tipo de embalagem.

F) AS LATAS DEVEM TER UM TEMPO DE QUARENTENA, ANTES DE SEREM VENDIDAS.

E necessario algum tempo ( por vezes algumas semanas ) para que o sal. as especiarias e outros
ingredientes sejam homogeneamente distribuidos pelo produto e os dleos e os molhos sejam
absorvidos pelo peixe. Somente quando este equilibrio € atingido é que o produto atinge o seu
sabor pleno e nalguns casos a textura desejada. Os produtos ndo devem ser vendidos antes desta
etapa.



5. - CONTROLO SANITARIO.

CADA UNIDADE INDUSTRIAL. DEVE NOMEAR UM RESPONSAVEL PELA LIMPEZA DO ESTABELECIMENTO.

0 responsdvel pela limpeza deverd estar formado em relacdo ao uso de produtos de limpeza e
dos métodos que permitam desmontar um equipamento para proceder a sua limpeza. Deve ter
conhecimentos dos riscos associados, das contaminacdes possiveis e outros perigos.

Um programa continuo de limpeza deve ser implementado para assegurar que todas as partes
do estabelecimento, equipamentos e materiais sejam limpas convenientemente.

6. - CONTROLO DE LABORATORIO.

ALEM DO CONTROLO POR LABORATORIOS OFICIAIS. E NECESSARIO QUE CADA UNIDADE INDUS-
TRIAL TENHA UM LABORATORIO PARA CONTROLO DE QUALIDADE DOS SEUS PRODUTOS.

A extensdo e o tipo de controlo varia com o produto, bem como, com as exigéncias da geréncia.
Este controlo deve permitir a rejeicdo de todos os produtos que sdo impréprios para consumo
humano.

Os testes analiticos usados devem seguir os métodos standard reconhecidos para que os resulta-
dos possam ser fidveis.
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