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RESUMO

SOUZA, Elisia Coelho. Avaliacdo de desperdicio e aproveitamento de salmao. 2019.
35p. Monografia (Curso de Bacharel em Engenharia de Alimentos). Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia Goiano — Campus Rio Verde, Rio Verde, GO, 2019.

O objetivo com esse estudo foi compreender e buscar possiveis meios de melhor
aproveitamento e reducdo do desperdicio de salm&o no processo de filetacdo. Assim, o
presente estudo consistiu em um estudo de caso, realizado em um restaurante da cidade
de Rio Verde — Goias, onde foi feita a coleta de dados e organizado em uma planilha ao
longo de 4 semanas entre dezembro e janeiro de 2019. A filetacdo € feita manual, obtido
da musculatura dorsal nas duas laterais do peixe no sentido longitudinal, ao longo de
toda extensdo da coluna vertebral e costelas, em seguida retira-se a pele, as partes ndo
utilizadas sdo descartadas no lixo organico (cabecas, nadadeiras, peles, escamas e
espinhos). Com base nos dados foi possivel calcular a media do desperdicio em Kg,
sendo em torno de 5,092 por semana, quando a média do desperdicio em porcentagem,
observou-se um total de 4,475% de desperdicio sobre o peso total do peixe, todo o
restante do que é filetado é aproveitado nos pratos, associado a outros ingredientes
produzindo pratos tipicos, outras formas de desperdicio somente ocorrem por erro ou
falta de experiéncia do profissional no preparo. Concluiu-se que, ha um bom
aproveitamento da filetacdo realizada no local, aléem disso, o estabelecimento procede
de forma correta com a matéria prima analisada, com o recebimento e conferéncia do
produto, mantidos em condi¢bes adequadas de armazenamento (resfriada em camara
propria), atendendo a especificacles, estes ainda mantem-se em rotatividade, sendo as
caixas abertas e utilizadas em no maximo dois dias.

Palavras-chave: Filetacdo Restaurante japonés. Layout. Destreza.
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1. INTRODUCAO

O salmdo é um pescado, que de acordo com o regulamento de Inspencéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, artigo n°438, definiu-se que
pescado compreende peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, quelonios e mamiferos de
agua doce e salgada na alimentacao humana (BRASIL, 1997). Peixe oriundo de aguas
frias, um dos fatores importantes para que o Chile venha a ser um dos maiores
produtores e exportadores.

Observa-se que a producdo de culinaria japonesa para comércio no Brasil ocorre
apos a observacdo dos imigrantes das dificuldades que seriam aqui enfrentadas, de
modo que ndo seria tdo facil concretizar o sonho de enriquecer e voltar ao seu pais de
origem, assim, eles iniciaram o processo de integracdo com os brasileiros (a quem
chamam de gaijin). Assim, aos poucos foram se adaptando aos costumes, culinaria,
crencas religiosas e estilo de vida brasileiro, porém, preservaram em Seu convivio
familiar a sua cultura, principalmente pelo convivio das novas geracGes com pessoas
idosas que se preocupavam em repassar € manter seus valores, costumes, idioma e
também a culinaria do Japao (HINO, OKANO e YAMADA, 2017).

Entre os hébitos alimentares que os primeiros imigrantes trouxeram estavam
alimentos a base de shirogohan (arroz branco preparado sem qualquer tempero),
misoshiru (pasta de soja fermentada), moti (arroz motigome socado), tsukemono
(conserva preparada com gengibre), e principalmente, o consumo de alimentos a base de
peixe cru, que foram considerados exdticos, estranhos e no primeiro momento pouco
apreciado pelos que ndo eram nikkeis(HINO, OKANO e YAMADA, 2017).

O consumo de salmdo por meio da comida japonesa no Brasil € um costume
relativamente recente, uma vez que a comida japonesa foi trazida pelos imigrantes
japoneses que vieram para o0 Brasil no século passado visando oportunidades de
trabalho nas lavouras de café e sonhando em enriquecer e regressar o Japdo. Assim,
anos mais tarde iniciou-se a producdo para o comeércio destes produtos, o que
influenciou inicialmente importado e posteriormente passou-se a produzi-lo no pais,
porém, de toda foram consiste em uma matéria prima cara, 0 que requer maior
aproveitamento e evitar o seu desperdicio (HINO, OKANO e YAMADA, 2017).

No entanto, na atualidade, a culinaria japonesa estd em alta no Brasil, embora
com adaptacdes aos gostos do povo ocidental ganhando tradi¢do e prestigio, ja que
consiste em uma alimentacdo saudavel (o que se comprova pela qualidade e a

expectativa de vida dos japoneses). Assim, 0 cOnsumo passou a ser comum e bastante
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apreciado nos restaurantes ou associado a culinaria de outras culturas orientais, hoje esta
presente até mesmo nos fast foods, food trucks, churrascarias e demais espacos de
gastronomia em qualquer regido do pais tamanho o sucesso destes. E assim
popularizou-se assim como o0 uso do hashi (substituto dos talheres tradicionais
ocidentais) para consumo de pratos como sushi, temaki,sekemaki e sashimi (séo 0s
principais pratos que levam salmé&o), misoshiru, tempura, shirogohan, além das saladas
com temperos a base de shoyu e outros ingredientes tipicos. Com as adaptacbes aos
ingredientes brasileiros, originou-se a chamada culinria nipo-brasileira (HINO,
OKANO E YAMADA, 2017).

O Brasil encontra-se no segundo lugar de importacdo dessas especie, sendo o
quarto maoir consumidor, ficando atras dos Estados Unidos, Franca e Polbnia, esse
aumento se dar pela grande procura tanto para comercializacdo em grandes centros, em
restaurante e até mesmo devido aos beneficios nutricionais: rico em &cidos graxos e
O0mega 3, que auxiliam na prevencao do cancér de mama e alem de prevenir problemas
cardiacos entre outras propriedades do peixe. Nas ultimas decadas houve uma aumento
no surgimento de restaurante japonés no Brasil como ja citado (EDWARD, 2012).

Para a utilizacao do salmao é necessario que O mesmo passe por um
procedimento de filetagem, onde ha ocorréncia de aparas bem como espinhagos, onde
classificamos como residuos do processamento do peixe e comumente descartado, néo
havendo aproveitamento como alimento (MINOZZO et al., 2008).

Uma das opc¢des para diminuir o desperdicio da materia prima estar diretamente
ligada & qualidade do peixe e do modo em que é filetado. Pelo fato do salméo ser uma
especie de grande aceitagao no Brasil e seu maior consumo ocorrer na forma de filé ou
mesmo in natura, a utilizacao de aparas sugere um melhor aproveitamento, agregando
valor a seus produtos. Frente ao exposto, este estudo teve por objetivo analisar possiveis
desperdicios durante a filetacdo e 0 uso como aproveitamento de aparas para a produgéo
de pratos tipicos da culinaria japonesa. Diante disso, o presente trabalho terd como
tema: “andlise de desperdicio e aproveitamento de salmdo em restaurante japonés”, e se
delimitara a analise da producédo de restaurantes da cidade de Rio Verde — Goias, e tera
como problematica responder se € possivel melhorar o aproveitamento e reduzir o

desperdicio desta matéria prima de tdo alta qualidade e procura.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Salméao

Proveniente de aguas frias do atlantico norte e do pacifico sul o salmédo possui
varias especies e distin¢des variadas. De acordo com (BARDONNET & BAGLINIERE,
2000), o salmao-do-atlantico nasce em &gua oxigenadas e limpidas das cabeceiras dos
rios e depois migra para 4gua salgada dos oceanos para se alimentar e desenvolver.

O consumo de salmdo no Brasil teve um aumento significativo em meados de
1996. Ao longo do tempo nosso pais vem se destacando pelo interesse por essa espécie,
nos tornando segundo maior importador do Chile, devido ao enorme consumo (PAULO
FILHO & SIQUEIRA, 2008).

De acordo com Nespolo (2009) o consumo deste ainda se deve pelo fato de que
0s peixes sdo um alimento de facil digestdo, ricos em proteinas, com alto valor
nutricional e bioldgico e acido graxo poli insaturados, assim, seu consumo pode ser
feito pessoas de qualquer idade e ainda por pacientes convalescentes, sendo essencial
para o desenvolvimento de células cerebrais no desenvolvimento do feto..

Podemos destacar o abate como uma etapa mais importante de toda producéo,
mantendo-se assim a qualidade do pescado (RIBAS, 2007). Um dos fatores que podem
vir a alterar a qualidade da matéria prima é o desconforto associado ao abate, pela falta
de praticas de bem-estar animal, desde a sua captura afetando assim o tempo de rigor
mortis, comprometendo ou ate mesmo reduzindo a vida util da carne, além de modificar
sua qualidade.

A qualidade da carne influencia diretamente durante e apds o processo de
filetacdo, ocasionando desperdicio devido a manchas e rigidez da carne, uma vez que
por se tratar de culinaria japonesa que ndo se encontra com frequéncia nos cardapios de

restaurante, estamos falando de uma gama de pratos diferentes (sushis e sashimi).

2.2. Filetacao

Antes de se iniciar a filetagem € necessarios seguir algumas etapas como: o
descongelamento do salméo, observar e analisar caracteristicas e aspectos visuais tais
como coloracdo da gueura, olhos e escamas. Procede-se & retirada da cabeca e da pele
dos peixes e logo em seguida a seccdo do corpo ao meio, no sentido longitudinal,
seguindo-se a filetagem do mesmo.

Durante a filetagao € observado a condicdo corporal do peixe, o angulo de corte
12



da cabeca, a firmeza da carne na hora da filetagem, a apresentacao do filé, a qualidade
do corte das facas e a técnica do filetador, ou seja, todos os fatores que podem
influenciar no rendimento do salméo.

A retirada da pele é feita com uma faca, em industria esse processo pode ser
feito atraves de maquinas especiais, as espinhas sao retiradas do interior do filé por
meio de uma pinga especifica. Nesse momento sdo separadas e pesadas as aparas do
peixe e armazanadas em sacolas de polietileno para serem usadas posteriormente.
Quando em grande escala industrial essas apara sdo encaminhadas para extracao de
CMS (carne mecanicamente separada) de forma manual com ajuda de utensilios como
faca e colheres (LEIRA, 2019).

Todos os procedimentos descritos anteriormente estdo descritos a seguir na
Figura 1:

Peixe inteiro fresco eviscerado

!

Pesagem e
lavagem

|

Decapitacéo e
retirada da pele

|

Filetagem

l

Pesagem e
embalagem

|

Armazenagem a
5°C

|

Preparacao de
pratos

Figura 1 - Processo de recepgéo e filetagéo

Fonte: Acervo pessoal, 2019.
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2.3 Desperdicios durante a filetacéo

O desperdicio pode ser basicamente dividido em dois grupos: os que ndo podem
ser aproveitados no restaurante (espinha, cabeca e gordura) e 0 outro para uso no
consumo humano agregando valor a essa possivel perda. As industrias de
processamento de pescado j& estdo em operag¢do no novo produto baseado em técnicas
de separacdo mecénica, sendo mais usual na separacdo da operacdo de filetagem
(LEIRA, 2019). Maior quantidade de dinheiro pode ser recuperada desta forma,
evitando assim o desperdicio e proporcionando maior rentabilidade.

A maneira de como o salméo é filetado contribui para um melhor processamento
do peixe, residuos para obter novos produtos podem efetivamente serem realizados
permitindo um aumento das receitas e contribuindo para a conservacao.

Segundo Caixeta Filho (1996) perda ou desperdicio é alguma mudanca na
viabilidade, comestibilidade, salubridade ou qualidade do alimento que o impeca de ser
consumido por pessoas, podendo ser igual ao produto colhido menos o produto
consumido.

Muitas sdo as razdes que contribuem para os desperdicios de alimentos ou
matéria prima. As principais razdes encontram-se na falta de conhecimento técnico, uso
inadequado de utensilios, de pessoal treinado e habilitado, uso de praticas inadequadas
de producdo e principalmente no desconhecimento de técnicas adequadas durante a
filetacdo (CENCI, 2000).

Um dos momentos mais importantes que exige bastante atencdo durante a
filetacdo do salméo é a abertura do mesmo, separando assim partes como lombo, barriga
e dorso. E necessaria muita cautela e leveza na faca para que ndo rasure a fibra ou
mesmo venha a machucar a carne, por se tratar de uma matéria prima muito sensivel,
esse € um dos fatores que exige uma maior técnica do manipulador.

O processamento adequado deve permitir o uso maximo de matéria-prima,
assim, contribuir para o aumento da lucratividade econdmica. Uma operacdo de
filetagem oferece um exemplo classico, além dos filés a carne picada pode ser
produzida a partir do material residual e o restante vendido para pequenas fabrica de
racao, anulando assim a quantidade de perdas ou desperdicios do restaurante.

O que se busca é um aproveitamento maior do peixe durante a filetagdo.
Segundo (CONTRERAS-GUZMAN, 1994) com residuos do processamento de peixes
considera-se a cabeca, nadadeira, pele e visceras que, dependendo da especie, podem

chegar a 66% em relacéo ao peso total.
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2.4 Aproveitamentos de aparas de salmao como subproduto

Existem varios padroes de filetagem, o que pode contribuir no rendimento dos
files, tal variacdo pode estar diretamente relacionada a faixa de peso de abate, método
de filetagem, destreza do filetador (SOUZA, 2000).

A falta de conhecimento de técnicas referentes ao aproveitamento de
subprodutos de pescados resultou em despejos de grandes quantidades de residuos.
Boscolo e Feiden (2007) relataram que residuos de pescado representavam cerca e 2/3
do volume da matéria-prima na industria, constituindo grave problema ambiental.

No restaurante utilizam-se aparas resultantes da filetacdo para grande parte da
producdo e confecgdo de pratos que séo ofertados no mesmo, diminuindo assim o que
resultaria em perda ou desperdicio desse processo.

As principais partes obtidas depois da filetacdo sdo: tataki, paté, barriga, lombo,
pele, dorso e barriguinha. Todos esses itens citados sdo aproveitados para criagdo de
pratos, inclusive a pele do salmdo é uma das partes mais importantes na elaboracéao e
processamento de sushis por isso a importancia de treinar o filetador, para que a mesma
ndo venha a rasurar durante ou apds o0 processo.

Em larga escala industrial a pele de pescados passa por beneficiamento e
curtimento que resulta em uma matéria-prima de qualidade e comercializada. As peles
de peixe séo consideradas como um couro exotico e inovador, com aceitagdo geral em
varios segmentos da confeccéo.

Citamos o dorso e a barriguinha que sdo processadas em moedor para producao
de paté, estabilizando e fazendo adic¢do de condimentos para ser utilizado na preparagédo
de sushis e hots, entre outros subprodutos da culinaria japonesa. Essa mesma matéria-
prima segundo (BARRETO e BEIRAO, 1999) pode ser moldada na forma de salsichas
tipo Viena, frankfuters, Bologna e presunto, que sdo as formas mais tradicionais do
“fishsausage” utilizada no Japao.

Todo o processo de filetagdo e producdo de alimento devem, porém atentar-se
aos requisitos de seguranca alimentar do consumidor, conforme serd apresentado a

sequir.
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2.5 Requisitos de Seguranca Alimentar do Consumidor

De acordo com Santos e Antonelli (2011), na industria alimenticia, ha duas
caracteristicas que mais intervém na gestdo da qualidade, sendo elas: a seguranca
alimentar do consumidor, (parametros e exigéncias de qualidade ocultos, ndo podem ser
detectados de modo direto pelo consumidor); e a importancia dos padrdes de qualidade
(voltados para a aparéncia, apresentacdo do produto, influenciam nos efeitos de decisdo
de compra).

E funcio dos Orgaos oficiais fazerem cumprir as legislacdes que estabelecem os
principais requisitos para os padrGes microbioldgicos, bem como para a auséncia de
possiveis substancias nocivas a sanidade em geral destes alimentos.

Deste modo, sdo pré-requisitos exigidos como meio de garantir a qualidade dos
produtos, programas como:

a) BPF;

b) APPCC;

C) Normatizagdo ISSO;

d) Sistemas de Rastreabilidade.

A norma ISO 22000, estabelece a necessidade de verificar se as empresas estdo
atendendo aos niveis aceitaveis quando aos perigos referentes no produto acabado, estes
variam de acordo com cada perigo especifico, estes ndo sdo introduzidos ou alterados ao
longo do processo, porém, devem ser verificados os materiais recebidos, bem como 0s
resultados alcangados no produto final (FROTA, 2013).

Quanto as BPF (Santos e Antonelli,2011) definem como, procedimentos que
estabelecem instrucdes em sequéncia quanto as operacdes rotineiras e especificas para a
producdo, armazenamento e transporte de alimentos, sdo essas normas que compde as
BPF abrangem requisitos relacionados as matérias primas, quanto ao estabelecimento,
as praticas de higiene do estabelecimento e ainda a higiene do pessoal e do processo da
producdo e requisito sanitario.

Grigg (1998) afirma que a industria alimenticia deve utilizar com maior énfase e
frequéncia ferramentas como sistemas APPCC, a ISO 22000, uma vez que estes
especificam requisitos do sistema de gestdo direcionados para a seguranca alimentar.

Antes de implementar um sistema APPCC, é necessario elaborar um
planejamento que consiste na verificagdo dos perigos, por meio de um estudo,

denominado como Estudo APPCC, e apresentados em seu planejamento, independente
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do risco avaliado, é recomendado que a verificacdo do nivel aceitavel seja apresentado
detalhadamente por meio de um plano de controle, apresentando:

a) Perigos identificados;

b)  Materiais amostrados;

c) Quantidade de amostra;

d) Metodologia de amostragem;

e) Metodologia de verificacao;

f)  Responsavel pela verificacao;

g) Frequéncia da verificacdo (esta deve seguir conforme o risco, probabilidade
X severidade);

h)  Resultado esperado / especificacdo (FROTA, 2013).

O planejamento deve ainda abordar os perigos fisicos por meio de analise
sensorial e/ou analises visuais internas, bem como analisar os laudos laboratoriais
externos como impde a Portaria 175/03 ANVISA,2003, verificando o nivel aceitavel,
por meio de analises realizadas em laboratdrios aprovados pela organizacdo, tendo
como critérios, a selecdo de laboratdérios devidamente credenciados pelo MAPA ou
ANVISA; ou ainda em laboratérios certificados em 1SO17025 ou 1SO9001 (FROTA,
2013).

Asefa et al. (2011) afirma que o sistema APPCC para que seja eficaz deve ser
constituido baseado em programas de pré-requisitos, sendo especialmente: as
denominadas Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), além dos Procedimentos Operacionais
Padrédo (POP) ja apresentados.

Observa-se que a falta de desenvolvimento destes programas pode causar sérios
erros quando ocorrer a implementacdo do APPCC anterior, de acordo com a Portaria
MS n°1428/93, as Boas Préaticas de Fabricacdo podem ser definidas como Normas de
procedimentos para o alcance de determinado padrdo de identidade e qualidade para um
produto e/ou servico relacionado a alimentagdo, sendo sua eficacia e efetividade
avaliadas por meio da inspecéo e/ou da investigacdo (MADEIRA & FERRAO, 2002.

O processo de implantar o Sistema APPCC pode ser conceituado como a pratica
de trazer para a realidade o que fora elaborado de forma tedrica, ou seja, seguir um
determinado plano elaborado com base em estudos e teorias, sendo 0 passo mais
complexo passo do processo, compreendendo as alteracbes da rotina, bem como
abrangendo os treinamentos com funcionarios e a apresentacdo deste a todos os setores
envolvidos, com o intuito de garantir a capacitacdo técnica que o sistema necessita

(RIBEIRO-FURTINI, 2006).
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O APPCC ¢ implementado seguindo doze etapas/principios sequenciais, sendo
cinco passos preliminares e o0s sete principios do sistema, conforme apresentados a
sequir.

Sé&o passos preliminares de acordo com Toledo e Alvarenga (2007):

Passo 1 — Consiste na formacdo da equipe do APPCC, que deve ser
multidisciplinar e composta de funcionarios de todos os setores, do almoxarifado a
supervisores, com a responsabilidade de implementacdo e manutencdo do sistema em
perfeito funcionamento. O lider da equipe cumpre com a funcéo de comunicar quanto a
politica de garantia de qualidade e seguranca para a alta gestdo que é responsavel pela
disponibilizagdo de recursos necessarios para implementar e manter o sistema.

Passo 2 - Descricdo do produto: é preciso criar uma descricdo completa do
produto, que incluam sua composi¢do quimica, bem como outros aspectos que possam
afetar a sua seguranca.

Passo 3 — Destinacdo do uso: é ainda necessario criar uma descri¢do completa
quanto aos potenciais clientes finais do produto, bem como quais alimentos s&o
potencialmente consumidos por determinados grupos de pessoas que apresentem o
sistema imunoldgico afetado, como € o caso de idosos, bebés, ou pessoas portadoras de
doencas que prejudiquem o sistema imunoldgico, neste caso é preciso de atengdo para
implementar o sistema, especialmente quando ocorre a na definicdo dos limites criticos
guanto a ocorréncia de um determinado perigo.

Passo 4 — Elaboracdo do fluxograma: buscando compreender como ocorre 0
processo de producdo por parte da equipe de APPCC, abordando as principais variaveis
dos alimentos. A operacdo culminard na formatacdo do fluxo de producdo com
destacando as variaveis do processo.

Passo 5 — Confirmacdo do fluxograma: A equipe de APPCC ainda deve realizar
a operacao de confirmar se o que foi escrito esta de acordo com a realidade observada.
E preciso que esta equipe acompanhe passo a passo 0 processamento do produto que se
encontra como foco da implementacdo do sistema APPCC (TOLEDO; ALVARENGA,
2007).

O fluxograma é essencial para compreender do processo produtivo de refeices
este deve ser esquematizado por meio de uma sequéncia apontando as principais
fungdes principais envolvidas no processamento dos alimentos, que abrangem as areas
de recebimento, armazenagem, pré-preparo, preparo, distribuicdo das refeicGes.

Paralelamente as funcdes principais, temos as funcOes de apoio destacado como
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eliminacdo dos dejetos, higiene dos utensilios entre outras. Diante disto, a seguir esta

ilustrado na Figura 2, o fluxograma de um processo produtivo de alimentos.

Area para
recebimento
Areas para
armazenamento
Y Areas ou locais
< préproparo | para manipulaco
Area para ) de carnes, hortifruti
-— hlgle.zle d 3 ¥ e sobremesas/
utensilios de confeitaria e higiene
preparacio 7W das miosg
L
Distribuigao
Area para (Area
o > para | ——— | Sobra
<« higiene de construgéo)
utensilios de
mesa

Area para i i 5

retormio de Reaguecimento Refrigeracdo J

bandejas

Area para

lixo

Sy

Figura 2 — Fluxograma do Processo Produtivo de Alimentos
Fonte: BRANCO, SILVA E LOURENCO (2010).

Quando aos principios que compde o Sistema APPCC, observa-se a seguir 0s

sete principios adotados conforme cita 0 Guia de elaboracdo do Plano APPCC (2001).

a) Identificar os perigos e medidas preventivas;

b) Identificar os pontos criticos de controlo;

C) Estabelecer limites criticos para cada medida associada a cada PCC;
d) Monitorizar/controlar cada PCC;

e) Estabelecer medidas corretivas para cada caso de limite em desvio;

f) Estabelecer procedimentos de verificacao;

) Criar sistema de registo para todos os controles efetuados.

Estes principios apresentados sdo de suma importancia para a elaboracdo do
Sistema APPCC, devendo ser seguido a risca como garantia do sucesso e da eficacia do

mesmo.
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E ainda importante enfatizar que segundo este autor que o sistema APPCC,
embora dispense alguns trabalhos e investimentos quando aos programas de qualidade
diferentes, € o de maior credibilidade na atualidade, conquistando a confianga
especialmente em industrias, quanto a seguranca do produto e ainda a minimizacdo de
perdas.

O sistema APCC ainda garante a certeza de que a empresa estd cumprindo com
todas as exigéncias conforme exige a fiscalizagdo nacional e internacional, porém, ainda
enfrenta dificuldades com relacdo a implantacdo do sistema e a capacitacdo técnica,
bem como aos investimentos em infraestrutura (RIBEIRO-FURTINI, 2006).

3 MATERIAIS E METODOS

Apds a escolha do tema durante o estagio no restaurante onde é produzida e
vendida a carne de salmdo em pratos da culinéria japonesa, onde a empresa aceitou
fazer parte do estudo e solicitou apenas a preservacdo de seus dados, o que foi aceito,
entdo foi programada a coleta de dados.

A coleta dos dados ocorreu durante quatro semanas, em dias em que eram
abertas caixas do Salmdo de origem importada (Salmon Salar — Salméo do Atlantico
Chileno) para a filetacdo e uso, 0 mesmo ja é adquirido eviscerado e com cabeca.

Embora cheguem caixas as segundas e quintas (essas sdo mantidas lacradas em)
camara fria (sendo mantido resfriado), considerando que chegam pela manhad sendo
recebidas por uma funcionaria, a qual verifica aspectos fisicos e visuais dos peixes,
posteriormente é filetado a quantidade necessaria para uso as demais sao armazenadas,
todo esse processo é acompanhada pela nutricionista.

O cuidado de manter o peixe resfriado e ndo congela-lo atende ao Regulamento
da Inspe¢do Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal do Ministério da
Agricultura (RIISPOA) no Artigo 439, apontando que o pescado, em natureza, pode ser:

1) fresco;

2) resfriado;

3) congelado.

Onde fica definido que:

8 1°: Classifica-se como "fresco” o pescado dado ao consumo sem processo de
conservacao, a ndo ser a agao do gelo.

8§ 2°: "Resfriado™ é o pescado acondicionado em gelo e mantido em temperatura
entre -0,5°C e -2°C.
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§ 3% "Congelado" é o pescado tratado por processos de congelamento em
temperatura que ndo ultrapasse a - 25°C.

Com a coleta dos dados feita em planilhas impressas e posteriormente tabuladas
no software Excel®, a tabela foi montada e apresentada com divisdes entre as quatro
semanas para as analises conforme sera apresentado a seguir.

Observa-se que o processo é feito diariamente o que favoreceu a coleta de dados.
Abaixo na Figura 3 podemos verificar possiveis partes quais definiram como possiveis

desperdicios.

Figura 3: Desperdicio

Fonte: Acervo pessoal, 2019.

Deste modo, a Figura 5 a seguir ilustra o passo a passo da metodologia que

permitiu a elaboracdo do presente estudo;

Tema Escolha Coleta de Andlise de

definido do local dados dados

Figura 4 — Etapas do estudo

Fonte: acervo pessoal, 2019.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Observando o procedimento do restaurante objeto de estudo, observou-se que
este procede de forma correta com a matéria prima analisada, uma vez que de acordo
com Gomes (2009), o controle das matérias primas independente de qual seja no
segmento alimentar deve iniciar com o recebimento e conferéncia do produto, ou seja,
observar data de validade e fabricacdo, bem como observar as condi¢Oes das
embalagens: elas devem estar limpas e integras, além disso, quando se tratar de
alimento, 0 mesmo ndo devera estar em contato direto com embalagem ndo adequada.

A Figura 4 a seguir ilustra todas as etapas desde a recepcao do salmao fresco até

0 preparo dos alimentos.

Chegada do salméo

\’

Recepcéo

v

Conferéncia (Peso,
validade, etc.).

\’

Decapitacao e
lavagem

J

Filetacdo

v

Armazenagem
e estocagem
5°C

J

Retirada para
preparacao de
pratos

¥

Preparacao
de pratos

Figura 5 — Etapas do recebimento e preparagdo do Salméo

Fonte: Acervo pessoal, 2019.
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Observa-se que tratam-se de produtos pereciveis, e por esse motivo devem ser
mantidos em condi¢Oes adequadas de armazenamento, atendendo a especificagoes,
usando sempre as matérias primas e ingredientes de modo que estes estejam
constantemente em rotatividade, cuidando para usar os produtos de acordo com o prazo
de validade, armazenando adequadamente nas embalagens certas, temperatura adequada
e ndo armazenar junto a produtos de limpeza, quimicos, de higiene ou ainda de
perfumaria (GOMES, 2009).

Cabe ainda ressaltar que alimentos ou recipientes com alimentos ndo devem
estar em contato direto com o piso, porém, apoiados sobre estrados ou prateleiras e
estantes, devidamente embaladas e mantidas bem fechadas, com toda a identificagéo
quanto ao conteudo, data e lote. O local deve estar organizado, evitando o acimulo de
restos de embalagens, sacos plasticos ou recipientes vazios, de modo a manter em
ordem.

O procedimento conforme citado ocorre da seguinte forma, é feita a conferéncia
dos dados de fabricacdo e validade, se a embalagem esta em bom estado, em seguida é
feita a pesagem dos peixes da caixa, decapitacdo e lavagem, assim, ocorre a filetacao,
separando ainda, barriga, pele, barriguinha, lombo, tataki, paté, dorso, lixo e outros.

Na Figura 5 podemos observar a retirada dessas aparas citadas anteriormente.

a) Espinhago b) Retirada de aparas

Figura 6: Filetacdo do salmé&o
Fonte: Acervo pessoal, 2019.

23



Assim, pesou-se o total filetado e o desperdicio conforme apresentado na tabela

1 a sequir:

SEMANA PESO DO

Quadro 1 — Resultado da pesquisa

1 PEIXE (KG) BARRIGA (%) PELE (%)
14,31
28,65 9,08
15,05
31,9 9,72
16,33
31,85 8,95
28,8 18,23 8,33
MEDIA (%)
TOTAL 121,2 15,98 9,02
SEMANA BARRIGA PELE
2 PESO DO PEIXE (KG) (%) (%)
29,05 ) 9,64
25,54 15,47 9,59
25,33 15,20 8,29
19,05 13,39 10,2
14,97
TOTAL 98,97 MEDIA (%) 9,44
SEMANA BARRIGA PELE
3 PESO DO PEIXE (KG) (%) (%)
28,6 12,94 10,31
28,61 14,33 9,09
28,8 15,97 7,64
29,15 14,24 9,09
TOTAL MEDIA (%) 14,37 9,03
SEMANA BARRIGA PELE
4 PESO DO PEIXE (KG) (%) (%)
27,05 12,01 7,58
14,75 1525 8,47
18,9 11,9 6,61
29 16,55 9,31
TOTAL MEDIA (%) 13,93 7,99

BARRIGUINHA LOMBO TATAKI
() (%) ()
105 2583 558
329 2476 345
471 2527 298
330 27,78 260
309 2591 365
BARRIGUINHA LOMBO TATAKI
() (%) (%)
327 2737 293
294 2604 294
296 2527 296
289 2126 373
301 2498 314
BARRIGUINHA LOMBO TATAKI
() (%) ()
297 2133 367
315 2587 350
365 2604 260
274 2401 412
313 2431 347
BARRIGUINHA LOMBO TATAKI
(%) (%) (%)
259 2163 314
339 2373 407
238 1905 317
310 2690 310
287 2282 337

PATE
()

1,92
1,411

2,512
2,257

2,02

PATE

()
2,58
2,94
2,57
0,79

2,22

PATE

()
2,27
1,92
243
2,06
2,17

PATE

(%)
2,03
2,03
2,12
241
2,15

Fonte: Acervo pessoal, 2019.

LIXO
()

31,06
31,03

13,03
26,74

25,47

LIXO
(%)

27,88
25,45
30,40
33,33

29,27

LIXO
(%)

34,27
30,76
29,34
29,16
30,88

LIXO
(%)

28,84
28,47
21,96
25,52
26,20

OUTROS
(%)

3,55
3,19

3,18
3,62

3,36

OUTROS
(%)
5,16
5,09
6,12
5,25

541

OUTROS
(%)
5,42
5,59
573
5,66
5,60

OUTROS
(%)
4,25
6,44
5,03
5,17
5,22

DORSO
(%)

5,0611
4,8589

4,7096
4,6875

4,83

DORSO

(%)
5,16
5,68
5,53
6,04

5,60

DORSO

(%)
6,82
5,07
5,90
5,66
5,86

DORSO

(%)
4,99
6,10
4,50
5,17
5,19

TOTAL
FILET.
(%)

99,48
98,75

82,57
98,61

94,85
TOTAL
FILET.
(%)
99,83
96,12
99,29
96,90

98,04
TOTAL
FILET.
(%)

100,00

99,27

99,31

96,74

98,83
TOTAL
FILET.
(%)

87,06

97,97

76,72

97,24

89,75

A retirada do filé é feita manualmente obtido da musculatura dorsal nas duas

laterais do peixe no sentido longitudinal, ao longo de toda extensdo da coluna vertebral

e costelas, em seguida retira-se a pele atendendo ao processo de filetagdo manual
(HEIMERDINGER, 2016). As partes nao utilizadas sdo descartadas no lixo organico.

De acordo com o SEBRAE (2010) no processo citado a geracdo de residuos

compostos em geral por cabegas, visceras, nadadeiras, peles, escamas e espinhos,

podendo chegar a mais de 50% da matéria-prima utilizada, o que pode variar se o

produto j& € adquirido eviscerado ou ainda conforme as espécies e 0 processamento
(FELTES et al., 2010).
Valente et al. (2014), atribui que a geracdo de residuos de pesca pode chegar a

até 65% do peso do pescado acaba sendo descartado.

24

DESPERDICIO
()

0,52
1,25

17,43
1,39

5,15

DESPERDICIO
(%)
017
388
071
3,10

1,96

DESPERDICIO
(%)
0,00
073
0,69
3,26
1,17

DESPERDICIO
(%)

12,94

2,03

23,28

2,76

10,25



Uma das possiveis formas de aproveitamento de residuos pode chegar a 68%
que é as industrias de farinha de pescado, porém, 23% vao diretamente ao aterro
sanitario e 9% acaba sendo despejado diretamente nos rios, gerando grave dano
ambiental (STORI et al., 2002).

Ha que se considerar ainda que residuos de pescado geram custos para as
empresas, seja no armazenamento em camaras refrigeradas ou ainda no transporte do
descarte sendo onerosos (MARTINS, 2011).

Aproximadamente 30 milhdes de toneladas de residuos de pescado, acabam
sendo descartadas no mundo (KRISTINSSON; RASCO 2000; SANTANA-DELGADO
et al., 2008; DRAGNES et al., 2009).

Assim, diante desses pardmetros observa-se que o desperdicio no restaurante
mostra-se baixo, ja que com base nos dados observados, foi possivel somatizar os

desperdicios e separa-los de acordo com cada semana:

Tabela 1- Desperdicio total por semana

Desperdicio
do Total %
Semana 1 4,72
Semana 2 1,65
Semana 3 1,501
Semana 4 10,03

Fonte: Acervo pessoal, 2019.

Com base nos dados foi possivel calcular a média do desperdicio em Kg, sendo
em torno de 5,092 por semana, quando a média do desperdicio em porcentagem,
observou-se um total de 4,475% de desperdicio sobre o peso total do peixe.

Mesmo com a baixa concentracdo de residuo desperdicado e o0 bom
aproveitamento desta matéria prima, observa-se que este ainda pode ser melhorado. De
acordo com Martins (2010), desde a revolucdo industrial houve um crescimento em
grande escala da populacdo mundial, assim como uma maior demanda por alimentos,
levando o homem a buscar alternativas para o aumento da producdo e reducdo do
desperdicio de materia-prima, atendendo a leis em relacdo ao aproveitamento dos
residuos de pescado que sdo pesquisados desde 1950, o Brasil neste sentido conta com a
a Politica Nacional do Residuos Solidos, Lei 12.305 na qual é priorizada a ndo geracao
de residuos, ou ainda quando a geracao for inevitavel a reincorporacéo destes, no ciclo
produtivo novamente (BRASIL, 2010).
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Shingo (1997) afirma que tudo o que ndo agrega valor ao produto deve ser
identificado e eliminado, sendo classificado como desperdicio. Os desperdicios podem
ser classificados como:

a) Por espera,

b) Por processamento,

C) Por movimentacéo,
d) Por defeito;

e) De estoques;

f) Por transporte;

9) Por superproducéo.

Observa-se que estes fatores devem ser considerados com o intuito de
facilitarem a tomada de decisdo e planejamentos que evitem o desperdicio.

Além do desperdicio cabe ainda compreender a perda, assim, sabendo que 30%
da producéo brasileira de alimentos vé@o para o lixo, resultando num total de 39 mil
toneladas de alimentos descartados diariamente, na producéo este desperdicio chega a
1,4% do PIB nacional, e ocorre mesmo com intervencdo de empresas especializadas na
organizar e operacionalizar o processo produtivo (AMORIM, 2012).

O autor ainda afirma que milhares de refei¢des diariamente sdo preparadas e
descartadas, devido a persisténcia de falhas, gerando desperdicio e gastos
desnecessarios, porém é possivel controlar o armazenamento e estoque de matérias
primas, bem como programar o reaproveitamento dos alimentos de forma saudavel e
segura. Quando o alimento vai parar no lixo, observa-se uma perda, deste modo é
necessario buscar meios de correcéo para tal perda (AMORIM, 2012).

Quanto ao reaproveitamento de residuos, sendo que aproximadamente 31% do
peixe é aproveitado na forma de filé, o processamento e beneficiamento dos residuos
podem ser feitos por varios métodos, como o concentrado proteico, o hidrolisado
proteico, a silagem de pescado e a transformacdo da pele em couro, sendo a mais
comum, a transformacao destes em farinha e 6leo (GONCALVES, 2011).

Ainda de acordo com o autor, a farinha de peixe é o produto obtido pela coc¢édo
do pescado e residuos, por meio do vapor, sendo este prensado, dessecado e triturado
(BRASIL, 1952), produto solido, seco, resultante do cozimento, prensagem, secagem e
trituracdo de peixes inteiros ou residuos de seu processamento (GONCALVES, 2011).

Outra opcdo citada por Leira et al. (2019) apontou em seu estudo, com base nos
resultados de desempenho, a técnica mecanica mostrou-se 12% mais eficiente para a

filetagdo, uma vez que a maquina de desossa alia menor custo operacional, melhor
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desempenho, qualidade e praticidade, em seu estudo os autores apontam que a técnica
da debonemachine €é viadvel considerando o grande volume de residuos gerados

diariamente nas pisciculturas.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O salmdo é um produto de alta qualidade nutricional e bastante valorizado na
culinaria, o que o torna uma das principais matérias primas dos restaurantes japoneses,
no entanto, devido ao seu custo, deve-se buscar meios de melhor aproveitario e reduzir
o0 desperdicio..

Observou-se que o restaurante objeto de estudo, procede de forma correta com a
matéria prima analisada (salm&o), com o recebimento e conferéncia do produto,
mantido em condi¢bes adequadas de armazenamento, atendendo a especificacdes, estes
ainda mantem-se em rotatividade, sendo as caixas abertas e utilizadas em no maximo
dois dias.

A filetacdo é feita manual, obtido da musculatura dorsal nas duas laterais do
peixe no sentido longitudinal, ao longo de toda extensdo da coluna vertebral e costelas,
em seguida retira-se a pele, as partes ndo utilizadas séo descartadas no lixo organico
(cabecas, nadadeiras, peles, escamas e espinhos).

Foi observado que houve uma baixa concentracdo de residuo desperdicado e o
bom aproveitamento desta matéria prima, porém, este ainda pode ser melhorado, por
varios métodos, como o concentrado proteico, o hidrolisado proteico, a silagem de
pescado e a transformacdo da pele em couro, sendo a mais comum, a transformacao
destes em farinha e 6leo, além disso, a mecanizacao do processo pode ser uma opcao de
maior aproveitamento, no entanto requer estudos que comprovem sua viabilidade para

restaurantes de pequeno porte.
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