ANAIS do SEPE — Seminario de Ensino, Pesquisa e Extensdo da UFFS

ISSN 2317 — 7489
Vol. IV (2014) — Anais do IV SEPE e IV Jornada de Iniciagdo Cientifica

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS A BASE DE TILAPIA, VISANDO
AGREGACAO DE VALOR - DIAGNOSTICO DA EMPRESA
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No mercado atual nacional, os consumidores estdo cada vez mais exigentes e
atentos a alimentacdo, de modo que a demanda por alimentos saudaveis e que
contribuam de algum modo com a saude estdo cada vez mais presentes na vida do
consumidor. Um frigorifico que beneficia tilapia (Oreochromis sp.) na em Toledo/PR,
com o intuito de alcangar novos mercados, tal como a alimentagdo escolar, firmou
uma parceria com a UFFS, especificamente com o curso de Engenharia de
Alimentos, para colaborar no desenvolvimento tecnologico de novas linhas de
producdo. Utilizando como base o CMS (carne mecanicamente separada) de tilapia
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e filé de tilapia triturado, se desenvolvera hamburguer de peixe, mais conhecido
como fishburguer, alméndegas e empanados de peixe com reduzido teor de sal e
sem adicdo de gordura, com o objetivo de elaborar produtos com aspecto de
‘caseiro” e artesanal. Este projeto foi dividido em quatro etapas, onde inclui,
inicialmente, um diagnostico do estado atual da induastria, seguido pelo
desenvolvimento de formulagéo e elaboracdo do produto, analises fisico-quimicas e
microbioldgicas e, por ultimo, avaliacdo econdmica e sensorial com uma projecéo de
instalacdo de uma unidade piloto de processamento. Para a realizacdo do
diagnoéstico da empresa dois alunos, durante dois dias, permaneceram na inddstria
acompanhando a producédo, observando a estrutura e conversando com
colaboradores e dirigentes do frigorifico, a fim de se obter o preenchimento da lista
de verificacdo de boas praticas de fabricacdo (check-list) de acordo com a
Resolucdo RDC 275/2002 da Anvisa, que visa estabelecer Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) que contribuam para a garantia das condi¢gbes
higiénico-sanitarias necessarias ao industrializacdo de alimentos, complementando o
Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo (MBPF). Durante a visita foi verificado
visualmente a situacdo das edificacGes e instalacfes, dos equipamentos, moveis e
utensilios, dos manipuladores com relagdo a uniformizacdo, habitos de higiene,
estado de saude, programa de capacitacdo e equipamentos de protecdo individuais.
Também foi verificado, a situacdo da producdo e transporte do produto, a
documentacdo da empresa, e a area disponivel ao redor da empresa para a
instalacdo de uma unidade piloto. Durante a aplicacdo do check-list foi constatado
gue dentre os itens avaliados destaca-se que a empresa possui ma conservacao
das paredes, teto e piso, layout inadequado ao processo produtivo, equipamentos da
linha de producdo com design e numero inadequados, fluxo de producdo nao
ordenado, possibilitando cruzamentos de de diferentes produtos. A empresa possuli
o MBPF atualizados, assim como os POP’s, sendo estes com relacdo ao tratamento
de agua e de residuos, higienizacdo dos manipuladores e linha de producao,
controle de treinamento e estado de salde dos manipuladores, entre outros, todos
elaborados e aplicados corretamente. A empresa atualmente estd passando por
modificacdes para que as inadequacgdes observadas sejam solucionadas, como por
exemplo, a instalacdo de um congelador em espiral visando o ganho de tempo na
etapa de congelamento dos filés de tilapia, reorganizando assim o layout do
processo produtivo. Esta avaliagdo permitiu detectar, preliminarmente, a viabilidade
de ampliacéo do processamento de tilapia com a construcdo de uma unidade piloto.
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