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cortes(c2); salmouragem(dl) e escorrimento(d2); armazenamento do pescado(e); processamento(fl) ou transporte(f2). Esse
processo garante também estabilidade microbiolégica, sensorial e oxidativa da carne enquanto matéria-prima para o
processamento de produtos enlatados e esterilizados, garantindo melhores condi¢des tecnoldgicas sem perdas significativas da
sua qualidade por um periodo até 36 horas em sistema refrigerado e até 7 dias sob congelamento.

PROCESSO DE SALMOURAGEM ACIDA PARA A PROMOCAO
DE TEXTURA FIRME E CONSERVAGAO DA CARNE DE
TAMBAQUI, PIRARUCU, PINTADO E JATUARNA (Brycon sp.)
A SER SUBMETIDA A ENLATAMENTO E ESTERILIZACAO.
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Figura 1. Fluxograma do processo de salmouragem 4cida da camne de
tambagqui, pirarucu, pintado e jatuarana antes do enlatamento e esterilizagio
ou transporte
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RELATORIO DESCRITIVO

PROCESSO DE SALMOURAGEM ACIDA PARA A PROMOCAO
DE TEXTURA FIRME E CONSERVACAO DA CARNE DE
TAMBAQUI, PIRARUCU, PINTADO, TILAPIA E JATUARANA
(Brycon sp.) A SER SUBMETIDA A ENLATAMENTO E
ESTERILIZACAO

[001] Trata-se de um processo a base de salmouragem acida com o
intuito de promover rigidez na carne de tambaqui, pirarucu, pintado e
jatuarana (Brycon sp.) antes do processo de enlatamento e
esterilizacdo ou transporte. Esse processo garante também
estabilidade microbiolégica, sensorial e oxidativa da carne enquanto
matéria-prima para o processamento de produtos enlatados e
esterilizados, garantindo melhores condi¢cdes tecnoldgicas sem
perdas significativas da sua qualidade por um periodo até 36 horas
em sistema refrigerado e até 7 dias sob congelamento (apds
embalagem).

[002] 1.1 Processo de salmouragem acida

[003] O processo de salmouragem acida da carne de tambaqui,
pirarucu, pintado e jatuarana é apresentado no Fluxograma 1 e as
suas etapas se encontram detalhadas na sequéncia por tipo de
pescado.

[004] RECEPCAO E LAVAGEM

[005] EVISCERACAO E DESCAMACAO

[006] CORTES

[007] SALMOURAGEM

[008] ARMAZENAMENTO

[009] PROCESSAMENTO OU TRANSPORTE

[010] 1.2 Recepcéo e Lavagem
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[011] ApOs realizada a despesca (em agua com gelo) os pescados
sdo transportados para a unidade de pré-processamento, onde séo
medidos e pesados, sendo aproveitados aqueles com peso entre
200 g e 2,2 Kg, 14 e 18 Kg, 2,0 e 2,5 Kg e 1,8 e 2,0 Kg para
tambaqui, pirarucu, pintado e jatuarana, respectivamente. Os
pescados sdo higienizados em &gua clorada (5 ppm), seguindo as
Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos.

[012] 1.3 Evisceracdo e descamacao

[013] ApOs a higienizagcdo dos pescados 0sS mesmos Sao
eviscerados, retiradas as suas escamas ou pele, barbatanas, rabo e
cabeca com corte longitudinal. Em seguida as carcacas sao
armazenadas sob refrigeracdo (4 oC) durante 4 horas, tempo esse
necessario para que ocorram as transformacdes bioquimicas
necessarias para a instalacdo do rigor mortis, quando entdo €
realizada a filetagem para obtencao do corte filé.

[014] 1.4 Cortes

[015] Do tambaqui obtém-se os cortes postas com espinhas (peixes
entre 200 e 300 Q); filés, aparas e CMS (carne mecanicamente
separada) da carcaca apos filetagem (peixes entre 2,0 e 2,2 Kg).
[016] Do pirarucu obtém-se os cortes em bandas sem 0ssos,
compreendendo os filés e lombos (peixes entre 14 Kg e 18 Kg).

[017] Do pintado e da jatuarana obtém-se os cortes filés, aparas e
CMS (carne mecanicamente separada) da carcaca apos filetagem
(pintado entre 2,0 e 2,5 Kg e jatuarana entre 1,8 e 2,0 Kg).

[018] 1.5 Salmouragem

[019] Depois de realizados os cortes de tambaqui, pirarucu, pintado
e jatuarana os mesmos sdo submetidos a processos distintos de
salmouragem acida.

[020] A salmoura utilizada para os cortes de tambaqui € constituida
de agua, gelo, vinagre de alcool, acido aceético, acido citrico e cloreto
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de sddio nas proporcdes respectivas de 50:20:10:5:5:10. Os cortes
ficam submersos na salmoura mantida a temperatura controlada de
4 oC por 2 horas, seguido de escorrimento dos cortes por agitacéo a
200 rpm e da CMS por prensagem seguida de agitacao a 200 rpm/5
min.

[021] A salmoura utilizada para os cortes de pirarucu é constituida
de &agua, gelo, vinagre de &lcool, acido ascorbico, acido citrico e
cloreto de sdédio nas proporcdes respectivas de 45:20:10:5:10:10. Os
cortes ficam submersos na salmoura mantida a temperatura
controlada de 4 oC por 45 minutos, seguido de escorrimento dos
cortes por agitacdo a 200 rpm/5 min.

[022] A salmoura utilizada para os cortes de pintado e jatuarana é
constituida de agua, gelo, vinagre de alcool, &cido acético, acido
ascoérbico, &cido citrico e cloreto de soOdio nas propor¢cdes
respectivas de 45:20:5:5:7,5:7,5:10. Os cortes ficam submersos na
salmoura mantida a temperatura controlada de 2 oC por 45 minutos,
seguido de escorrimento dos cortes por agitacdo a 200 rpm/5 min e
da CMS por prensagem seguida de agitacdo a 200 rpm/5 min).

[023] 1.6 Armazenamento

[024] Depois da salmouragem, 0s cortes a serem processados nas
proximas 36 horas sdo armazenados em camara frigorifica sob
refrigeracdo (4 oC), acondicionados em vasilhas plasticas contendo
até 10 Kg de carne com altura maxima de 10 cm.

[025] Em caso de processamento apds 36 horas e até no maximo 7
dias, os cortes sdo acondicionados em embalagens plasticas
contendo 10 Kg de carne com altura maxima de 10 cm e submetidos
a congelamento em temperatura de - 40 oC por 6 horas, e mantidos
a posteriori a — 18 oC/7 dias .

[026] 1.7 Processamento ou transporte

[027] Os cortes submetidos a refrigeracéo por no maximo 36 horas
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podem seguir para 0 processamento. Aqueles submetidos a
congelamento por no maximo 7 dias e que forem submetidos a
processamento no mesmo local devem ser descongelados em
temperatura de refrigeracéo (4 oC) e seguir para o processamento.

[028] Em caso de necessidade de processamento em outro local,
utiliza-se os cortes congelados e acondicionados em embalagens
plasticas, devendo o seu transporte ser realizado em veiculo com
sistema de congelamento (a -18 oC) por um periodo maximo de 7
dias a contar da saida do processo de congelamento apés

salmouragem.
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REINVINDICACOES

PROCESSO DE SALMOURAGEM ACIDA PARA A PROMOGCAO
DE TEXTURA FIRME E CONSERVACAO DA CARNE DE
TAMBAQUI, PIRARUCU, PINTADO E JATUARNA (Brycon sp.) A
SER SUBMETIDA A ENLATAMENTO E ESTERILIZACAO

1. PROCESSO DE SALMOURAGEM ACIDA PARA A
PROMOQAO DE TEXTURA FIRME E CONSERVAC;AO DA CARNE
DE TAMBAQUI, PIRARUCU, PINTADO, TILAPIA E JATUARANA
(Brycon sp.) A SER SUBMETIDA A ENLATAMENTO E
ESTERILIZACAO, caracterizado por ser um processo a base de
salmoura &cida com o intuito de promover rigidez na carne de
tambaqui, pirarucu, pintado, tilapia e jatuarana (Brycon sp.) antes do
processo de enlatamento e esterilizagdo ou transporte. Esse
processo garante também estabilidade microbiolégica, sensorial e
oxidativa da carne enquanto matéria-prima para o processamento de
produtos enlatados e esterilizados, garantindo melhores condi¢des
tecnolégicas sem perdas significativas da sua qualidade por um
periodo até 36 horas em sistema refrigerado e até 7 dias sob

congelamento.

2. PROCESSO DE SALMOURAGEM ACIDA PARA A
PROMOCAO DE TEXTURA FIRME E CONSERVACAO DA CARNE
DE TAMBAQUI, PIRARUCU, PINTADO, TILAPIA E JATUARANA
(Brycon sp.) A SER SUBMETIDA A ENLATAMENTO E
ESTERILIZACAO de acordo com a Reivindicagéo 1, é caracterizado
por utilizar como matéria prima carcagas e todos os cortes de carne

de tambaqui, pirarucu, pintado, tilapia e jatuarana.

Peticéo 870180004909, de 19/01/2018, pag. 15/23



2/4

3. PROCESSO DE SALMOURAGEM ACIDA PARA A
PROMOQAO DE TEXTURA FIRME E CONSERVA(}AO DA CARNE
DE TAMBAQUI, PIRARUCU, PINTADO, TILAPIA E JATUARANA
(Brycon sp.) A SER SUBMETIDA A ENLATAMENTO E
ESTERILIZACAO caracterizado por compreender as etapas de
fabricacao: recepcao(a) e lavagem do pescado(b); evisceracdo do
pescado(cl) e obtencdo de carcacas ou cortes(c2);
salmouragem(dl) e escorrimento(d2); armazenamento do

pescado(e); processamento(fl) ou transporte(f2).

4. PROCESSO DE SALMOURAGEM ACIDA PARA A
PROMOCAO DE TEXTURA FIRME E CONSERVACAO DA CARNE
DE TAMBAQUI, PIRARUCU, PINTADO, TILAPIA E JATUARANA
(Brycon sp.) A SER SUBMETIDA A ENLATAMENTO E
ESTERILIZACAO caracterizado por utilizar tambaqui entre 1000 e
3500 g, pirarucu entre 10000 e 25000 g, pintado entre 1000 g e
2500, tilapia entre 400 e 1200 g e jatuarana entre 800 e 2500 g(a),
0S quais sao submetidos a higienizacdo(b) com agua a uma
concentracéo de cloro variando de 2 a 7 ppm; procede-se a retirada
das visceras, escamas (com exce¢do do pintado), barbatanas,
nadadeiras, rabo e cabeca do peixe para posteriormente congelar as
carcacas (cl) a temperaturas variando de -5 a -180C ou refrigerar
entre 2 e 120C durante 2 a 24 horas antes da filetagem ou

cortes(c2).

5. PROCESSO DE SALMOURAGEM ACIDA PARA A
PROMOCAO DE TEXTURA FIRME E CONSERVACAO DA CARNE
DE TAMBAQUI, PIRARUCU, PINTADO, TILAPIA E JATUARANA
(Brycon sp.) A SER SUBMETIDA A ENLATAMENTO E
ESTERILIZACAO caracterizado por utilizar carcacas, postas, filé e
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aparas do filé de tambaqui, tilapia, pintado e jatuarana e do pirarucu

bandas inteiras ou em cortes isentos de 0ssos.

6. PROCESSO DE SALMOURAGEM ACIDA PARA A
PROMOQAO DE TEXTURA FIRME E CONSERVAQAO DA CARNE
DE TAMBAQUI, PIRARUCU, PINTADO, TILAPIA E JATUARANA
(Brycon sp.) A SER SUBMETIDA A ENLATAMENTO E
ESTERILIZACAO caracterizado por imergir as carcacas ou cortes do
tambaqui e tilapia em salmoura acida(dl) constituida de 10 a 60%
de 4gua; de 2 a 20 % de gelo; de 10 a 35 % de &cido acético e/ou
citrico e/ou ascorbico e/ou vinagre de alcool e/ou de maca e de 5 a

35% de cloreto de sédio.

7. PROCESSO DE SALMOURAGEM ACIDA PARA A
PROMOCAO DE TEXTURA FIRME E CONSERVACAO DA CARNE
DE TAMBAQUI, PIRARUCU, PINTADO, TILAPIA E JATUARANA
(Brycon sp.) A SER SUBMETIDA A ENLATAMENTO E
ESTERILIZACAO caracterizado por imergir as carcacas ou cortes do
pintado e jatuarana em salmoura &cida(dl) constituida de 15 a 55%
de 4gua; entre 2 e 20% de gelo, entre 5 e 45% de vinagre de alcool
e/ou 4cido acético e/ou ascorbico e/ou citrico e entre 5 a 35% de
cloreto de sadio.

8. PROCESSO DE SALMOURAGEM ACIDA PARA A
PROMOCAO DE TEXTURA FIRME E CONSERVAC}AO DA CARNE
DE TAMBAQUI, PIRARUCU, PINTADO, TILAPIA E JATUARANA
(Brycon sp.) A SER SUBMETIDA A ENLATAMENTO E
ESTERILIZACAO caracterizado por imergir as mantas ou cortes da
manta do pirarucu isentos de o0ssos em salmoura acida(dl)

constituida de 15 a 65% de agua; entre 2 e 20% de gelo, entre 10 e
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65% de vinagre de alcool e/ou de maca e/ou acido acético e/ou
ascorbico e/ou citrico e entre 5 e 35% de cloreto de sodio.

9. PROCESSO DE SALMOURAGEM ACIDA PARA A
PROMOQAO DE TEXTURA FIRME E CONSERVA(}AO DA CARNE
DE TAMBAQUI, PIRARUCU, PINTADO, TILAPIA E JATUARANA
(Brycon sp.) A SER SUBMETIDA A ENLATAMENTO E
ESTERILIZACAO, de acordo com as Reivindicacdes 6, 7 e 8
caracterizado por submeter as carcacas e/ou cortes de tambaqui,
pintado, jatuarana, tildpia e pirarucu em salmoura acida por um
periodo entre 5 minutos e 6 horas em temperatura entre -0,5 e 15
oC, seguido de escorrimento(d2) por agitacdo entre 200 e 5000 rpm

durante 5 a 15 minutos.

10. PROCESSO DE SALMOURAGEM ACIDA PARA A
PROMOCAO DE TEXTURA FIRME E CONSERVACAO DA CARNE
DE TAMBAQUI, PIRARUCU, PINTADO, TILAPIA E JATUARANA
(Brycon sp.) A SER SUBMETIDA A ENLATAMENTO E
ESTERILIZACAO de acordo com a Reivindicacdo 3, caracterizado
por utilizar-se depois da salmouragem(dl) e escorrimento de
resfriamento(e) das carcacas ou cortes(e) entre 2 a 12 oC,
acondicionados em vasilhas plasticas contendo entre 1000 e 30000
g de carne com altura entre 10 e 50 cm. Em caso de processamento
apo6s 36 horas(fl) e até no maximo 7 dias(f2), os cortes sao
acondicionados em embalagens plasticas contendo entre 1000 e
30000 g de carne com altura entre 10 e 50 cm e submetidos a
congelamento em temperatura de — 40 e -18 oC por 2 a 12 horas, e

mantidos a posteriori a -18 oC/7 dias .
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DESENHO

PROCESSO DE SALMOURAGEM ACIDA PARA A PROMOCAO
DE TEXTURA FIRME E CONSERVACAO DA CARNE DE
TAMBAQUI, PIRARUCU, PINTADO E JATUARNA (Brycon sp.)
A SER SUBMETIDA A ENLATAMENTO E ESTERILIZACAO.

RECEPCAO E LAVAGEM

U

EVISCERACAO E DESCAMACAO

U

CORTES

U

SALMOURAGEM

U

ARMAZENAMENTO

U

PROCESSAMENTO OU TRANSPORTE

Figura 1. Fluxograma do processo de salmouragem &cida da carne de
tambaqui, pirarucu, pintado e jatuarana antes do enlatamento e esterilizacédo
ou transporte
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RESUMO

PROCESSO DE SALMOURAGEM ACIDA PARA A PROMOCAO
DE TEXTURA FIRME E CONSERVACAO DA CARNE DE
TAMBAQUI, PIRARUCU, PINTADO, TILAPIA E JATUARANA
(Brycon sp.) A SER SUBMETIDA A ENLATAMENTO E
ESTERILIZACAO

Trata de um processo um processo a base de salmouragem &cida
com o intuito de promover rigidez na carne de tambaqui, pirarucu,
pintado, tilapia e jatuarana (Brycon sp.) antes do processo de
enlatamento e esterilizacdo ou transporte, contemplando as etapas
de recepcao(a) e lavagem do pescado(b); evisceracdo do
pescado(cl) e obtencdo de carcagas ou cortes(c2);
salmouragem(dl) e escorrimento(d2); armazenamento do
pescado(e); processamento(fl) ou transporte(f2). Esse processo
garante também estabilidade microbioldgica, sensorial e oxidativa da
carne enquanto matéria-prima para o processamento de produtos
enlatados e esterilizados, garantindo melhores condicdes
tecnolégicas sem perdas significativas da sua qualidade por um
periodo até 36 horas em sistema refrigerado e até 7 dias sob

congelamento.
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