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APRESENTACAO

A producao brasileira de camaroes possui um grande potencial de expansao, o
gque trard novas oportunidades de geracao de emprego e renda e a oferta de
alimentos saudaveis para o consumidor brasileiro. No entanto, a expansao desta
producao depende do aumento do consumo no mercado brasileiro e para isto é
necessario envidar esforcos para ampliar a base de consumo e oferecer produtos
com qualidade assegurada.

O mercado nacional do pescado pode ser caracterizado pela falta de
padronizacao de produtos, baixa qualidade e agregacao de valor e o conhecimento
limitado acerca dos padroes comerciais, forma de conservacao e utilizacao do
pescado.

O PROAQUA surgiu da necessidade de educar os processadores, comerciantes e
consumidores quanto aos padroes de qualidade utilizados no mercado formal do
camarao, utilizacao além da promocao comercial dos produtos de camarao e seus
beneficios para a saude.

A presente versao, € uma versao reduzida da versao completa que se encontra
em elaboracao.
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Como
reconhecer o frescor ?
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*Al, A2, A3 e A4 sao os codigos utilizados comercialmente
para diferenciar as cores do camarao.
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Auséncia de manchas escuras
ou coloracao vermelha na
cabeca;

Coloracao vermelha
na cabeca

Manchas escuras®
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Odor e sabor agradaveis. (=9

*As manchas escuras, também conhecidas como ‘‘melanose”
sao causadas por um processo natural de oxidacao enzimatica.
A melanose nao afeta a saude do consumidor, apenas a
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apareéncia do camarao.
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Como
reconhecer o frescor ?
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pecto geral brilhante e imido, sem sinal de
desidratacao;
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ALERGIA A CRUSTACEOS

O principal alérgeno encontrado nos crustaceos € a proteina tropomiosina
presente nas células e gque resiste ao calor do cozimento e segue causando
reacOes alérgicas. As reac0Oes causadas pela tropomiosina s&o mais comuns em
adultos e se manifestam em menos de duas horas apos a ingestao atraves de
reacOes respiratorias e sindrome da alergia oral. As reacfes também se dao por
contato através da pele e a inalacao das proteinas dispersas no vapor do

cozimento.

Para quem consome crustaceos, a reacao aléergica tambéem pode ser causada
pela exposicao aos sulfitos de sodio, um aditivo usado para prevenir a melanose
(mancha escura gue se desenvolve na casca dos crustaceos exposto a
temperaturas altas por muito tempo). Entre as reacoes alérgicas associadas aos
sulfitos se incluem a broncoconstricao em pacientes asmaticos, dermatites, dor

abdominal e diarreia, entre outras.

A prevencao das reacodes alérgicas por consumo de crustaceos deve ser feita
consultando um meédico para avaliar a sua alergia a crustaceos e consumir
camaroes processados em frigorificos certificados pelos Servicos de Inspecao

Municipal, Estadual ou Federal.
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Classificacio:

Os camaroes sio tao pequenos que sao

vendidos em quantidade ou pecas por quilo.

Camarao Inteiro

O camar3ao inteiro é classificado como a
quantidade meédia de camarades existentes em
um quilo. O seu mercado principal é a Europa.

Os franceses e espanhois adoram
consumir o camarao inteiro da forma
mais natural possivel, da cabeca até a

ponta da cauda!

Um camardo na mesma classificacio deve ter o
mesmo tamanho, sempre!

Imagem de Hervé Lucien Brun
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Como se classifica o camarao inteiro?

Para o camarao na classificacao 80/100, existem em
media 90 unidades em um quilograma.

O peso médio de cada camarao na classificacao 80/100
e igual a 11 gramas.

O numero de unidades e o peso medio nao devem
variar muito nas embalagens.

Calculo da classificacdo: Calculo do peso médio:

Tabela de classificaciao do camarao inteiro

. UNIDADES PESO MEDIO
CLASSIFICAGCAO

POR KG (GRAMAS)
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Existem classificacGes acima e abaixo ndo incluidas nesta tabela
O rotulo também deve conter o niumero total de camaroes na embalagem
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Cauda do Camarao

O mercado dos Estados Unidos utiliza a libra
como unidade de peso. 1 libra = 454¢g

A cauda de camarao, ou camarao sem cabeca, é
classificado como a quantidade de pecas de camarao
em uma libra (1b), 454g.

Isto porque este tipo de camarao
é mais comercializado nos
Estados Unidos.

A cauda do camarao se aplica a pratos nos quais a
casca tanto protege a carne do camarao em um
preparo como o alho e oleo, ou um camarao
grelhado, como ajuda a preservar o sabor da
carne do camarao
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Como se classifica a cauda de camarao?

Para cauda de camarao na classificacao 41/50, existem
em media 45 caudas em uma libra, ou 454 gramas.

O peso medio de cada cauda de camarao na
classificacao 41/50 e igual a 10,1 gramas.

O numero de unidades e o peso medio nao devem variar
muito nas embalagens.

Calculo da classificacdo: Calculo do peso médio:

Tabela de classificacio da cauda do camaraio

. UNIDADES POR PESO MEDIO
B
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Existem classificacOes acima e abaixo néo incluidas nesta tabela
O rotulo na embalagem também contém o niumero total de camardes.
Basta dividir o peso pelo total de camardes e obter o peso médio.
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Camarao sem casca

Assim como a cauda de camarao, a classitica¢do do camardao
sem casca, ou filé de camardo também se dd em pecas por

libra. 1 libra é igual a 454 g.

O camarao sem casca € uma

apresentacao bastante

consumida em todo o mundo.

O camardo sem casca é o produto mais versatil para a
cozinha porque pode ser preparado de diferentes formas.
Escolha a melhor apresentacao, pré-cozido, eviscerado ou
nao, espalmado, com ou sem rabinho e sucesso nos seus

pratos. Conheca as apresentac¢does dos produtos de

camarao a seguir.
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Formas de apresentaciao do camarao
sem casca, ou filé de camarao:

PUD (Peeled Undeveined): Camardo sem cabeca, totalmente
descascado com visceras.

P&D (Peeled and Deveined): Camardo sem cabeca, descascado

e eviscerado através de um corte superficial no dorso.

P&D Tail On: Camardo sem cabeca, descascado, eviscerado,
somente com a ponta do rabo (cauda).

P&D Tail Off: Camardo sem cabega
descascado e eviscerado, sem telson.

PUD Tail on

P&D Tail on

O P&D, descascado e eviscerado, € a melhor opcio

para quem nio gosta do camario com as visceras

P&D Tail on
borboleta ou
buttertfly
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Tabela de classificacdo do
camarao sem casca, ou filé de camaraio

. PESO MEDIO
| wm | 0w | ome |
e | wwe

Existem classificacfes acima e abaixo que nido foram incluidas nesta tabela

0 O rotulo também deve conter o numero total de camardes na embalagem

Como se classifica o camarao sem casca?
Para o tilé de camardo na classificacdo 71/90, existem em meédia
80 pecas, ou filés, em 1 libra, ou 454 gramas.

O peso médio de cada tilé de camardo na classificacdo 71/90 é
igual a 5,7 gramas.

A variacdo do numero de unidades e do peso medio de um
camarado sem casca nas embalagens deve ser menor do que 5%.

Veja o exemplo da forma de calcular:

Calculo da classificacdo: Calculo do peso médio:

0 E isso mesmo que vocé esta pensando! Ndo precisa pdr o niimero 1 nesta conta!
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Algumas empresas classificam como Finished count, que
significa a classificacdo do camardo apds ser descascado.

Como saber a classificacao do seu camarao:

1° Pese 454 gramas do conteudo da embalagem

2° Conte o numero de unidades
3° Contfira se corresponde a classificacao declarada em
pecas por libra

Exemplo: Na embalagem estd indicado “camario sem casca” e a
classiticacdo 36/40. A sua contagem deve apresentar 38 pecas em
uma libra. O peso médio do filé deve ser 11,9 g.

Se ha mais camardes por libra do que escrito na embalagem, se
trata de um camardo sem casca classificado como“From Count”.

A maioria dos camardes descascados sao comercializados como
From Count, o que significa a classiticacdo ou contagem da
cauda do camarao antes do descasque.

. PESO MEDIO
CLASSIFICACAO UNIDADES POR LIBRA

Neste caso, uma embalagem com camarao sem casca com a classificacdo
41/50 declarada no rétulo apresentara mais do que 45 pecas, geralmente
uma classificacdo abaixo, neste caso o 51/60, e o nimero de pegas
proximo a 55 unidades por libra.

Ou seja, o produto foi comercializado como 41/50, porque esta era a
classiticacdo do camardo sem cabeca que foi descascado, perdeu peso e
virou um 51/60. O peso da cauda era 10,1g e sem casca ficou 8,25¢g
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Conservacao do camarao

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Camaréo Fresco e Congelado
do MAPA (IN 23/2019)

Fresco: produto cru, conservado pela acio do gelo, ou
métodos de efeito similar, e mantido em temperaturas
proximas a do derretimento do gelo.

Resfriado - é o produto cru, parcialmente cozido ou cozido,
embalado e mantido em temperatura de refrigeracio.

Congelado - produto cru, parcialmente cozido ou cozido,
congelado rapido, ou seja, de -0,5°C a -5°C em menos de 2
horas até atingir e permanecer em temperaturas iguais ou
abaixo (mais frias) que -18°C.

Glaseamento ou glase

Aplicacio de agua, adicionada ou nio de aditivos, sobre a
superficie do camardo congelado, formando-se uma
camada protetora de gelo para evitar a oxidacio e
desidratacio.

A camada de glase, ou gelo, nao pode representar mais do
que 20% do peso total do produto.

O peso liquido declarado na embalagem corresponde ao
camarao apenas e ndo deve incluir o gelo.

Por exemplo:

camarao sem casca congelado deve conter 1 kg de produto e
no maximo 200 g de gelo.

Nao pague por gelo no lugar do
camario! E fraude!

(@@ T, ®
UNIVERSIDADE DO RIO GRANDE DO NORTE p ) ESCOLA AGRICOLA DE JUNDIAI
R O [ {e]i).\




«d COMPARTILHE

LABORATORIO E UNIDADE DE
PROCESSAMENTO DO PESCADO

el
Pl

@PROAQUAUFRN

UNIVERSIDADE

proaqua963@gmail.com



