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Resumo

O presente relatério teve por base o estdgio profissionalizante, realizado de
acordo com o plano de estudos do Mestrado em Engenharia Alimentar, e que se
desenvolveu na empresa Lugrade — Bacalhau de Coimbra, S.A.

Os objectivos deste trabalho consistiram no acompanhamento e execuc¢do de tarefas
relacionadas com o controlo da qualidade ao longo do processo de fabrico de bacalhau
salgado seco, e acompanhamento do processamento e respetivo registo da
denominacdo de “Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa”, de um lote de produto
seleccionado pela Lugrade, visando o seu langamento comercial na época de Natal.

Relativamente ao processamento de bacalhau salgado seco foi possivel
efetuar o controlo da qualidade desde a rece¢do da matéria-prima, passando pelas
etapas de fabrico, incluindo salga e secagem, até ao produto final. No que respeita a
implementagao do registo de denominagdo de “Bacalhau de Cura Tradicional
Portuguesa”, o controlo de qualidade foi igualmente acompanhado em todo o
processo, garantindo o cumprimento do estabelecido no caderno de especificacoes
BCTP, de acordo com o Regulamento de Execuc¢do (EU) N2409/2014.Contudo, como
este ultimo processo ultrapassou o periodo de estagio e ainda ndo terminou, ainda
ndao foi possivel confirmar a denomina¢dao do produto como Bacalhau de Cura
tradicional Portuguesa, por parte das entidades competentes.

Todavia, uma vez que foram cumpridos todos os requisitos, em todas as etapas
de fabrico realizadas até a data, tudo indica que no final do tempo programado, este
lote de bacalhau venha a ser designado como Bacalhau de Cura Tradicional
Portuguesa.

Foi possivel demonstrar também, que o processamento de bacalhau de Cura
Tradicional Portuguesa é muito semelhante ao processamento de bacalhau salgado

seco aplicado na Lugrade, desde que a matéria-prima seja bacalhau salgado verde

Palavras-chave: Bacalhau Salgado Seco, Salga, Secagem, Bacalhau de Cura Tradicional

Portuguesa, Controlo da Qualidade.



Abstract

This report was based on work experience developed during the Food

Engineering Master's Degree internship, carried out in the Lugrade company.
The aim of this work was to carry out tasks related to quality control during dried
salted cod process and to contribute for "Traditional Portuguese Cured Cod"
registration applied to a selected product batch, aiming its commercialization in the
Christmas season.

Concerning the dried salted cod processing, it was possible to carry out the
control of quality from raw material, through the stages of manufacture, including
salting and drying, to the final product.

Regarding Traditional Portuguese Cured Cod registration, quality control was
also followed throughout the process, according with the EU Regulation No. 409/2014.
However, the latter process is not over so it was not possible to confirm the
denomination of the final product as a Traditional Portuguese Cured Cod by the
competent authorities

Nevertheless, it was demonstrated that when raw material is wet salted cod
the Traditional Portuguese Cured Cod process is very similar to the dry salted cod
processing applied in Lugrade.

Since the whole process was carried out in compliance with the legislation and
methods specifications everything points that this batch would be designated as

Traditional Portuguese Cured Cod in the end of the scheduled time.

Key words: dry salted cod; salting; drying; traditional portuguese cured cod; quality
control
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1. Introducao

O presente relatdrio foi elaborado no ambito do Estagio Profissionalizante, com
vista a conclusdo do Mestrado em Engenharia Alimentar na Escola Superior Agraria de
Coimbra.

O estagio decorreu numa empresa solida e de elevada notoriedade, a Lugrade —
Bacalhau de Coimbra, S.A., durante um periodo de 6 meses, com inicio a 2 de fevereiro
e fim a 30 de junho de 2017.

A Lugrade — Bacalhau de Coimbra S.A. é uma P.M.E. familiar de exceléncia no
mercado do bacalhau, que iniciou a sua atividade em 1987. Desde essa data, a
estratégia de crescimento da firma residiu fundamentalmente na conquista de novos
mercados, apostando na comercializagao de produtos de qualidade, dando a conhecer
a marca “LUGRADE” através de embalagem prépria. No presente a Lugrade é uma
estrutura dinamica que se adapta aos desafios da evolu¢cdo constante do mercado,
incorporando os ensinamentos herdados da tradicdo e da experiéncia de anos de
vivéncia no “Mundo do Bacalhau”. Atualmente sdo produzidos e comercializados os
produtos: bacalhau salgado verde e espécies afins salgados verdes, bacalhau salgado
seco e espécies afins salgadas secas, bacalhau demolhado ultracongelado e espécies
afins demolhadas ultracongeladas e raia salgada seca.

O estagio profissionalizante teve como principais objetivos a execucdo de
tarefas relacionadas com o controlo da qualidade ao longo do processo de fabrico de
bacalhau salgado seco, assim como o acompanhamento e respetivo registo da
denominacao de “Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa”, a um determinado lote
de produto estabelecido pela Lugrade cujo objetivo é lancar este novo produto na
época de Natal. Ou seja, iniciar a sua comercializacdo no principio do més de
novembro do presente ano para que possa chegar ao consumidor final em dezembro.

Relativamente ao processamento de bacalhau salgado seco foi possivel efetuar
o controlo da qualidade desde a rececdo da matéria-prima, passando pelas etapas de
fabrico, até ao produto final. No que diz respeito a implementacdo do registo de
denominacao de “Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa”, o controlo de qualidade

foi igualmente acompanhado em todo o processo, garantindo o cumprimento do



estabelecido no caderno de especificacdes BCTP, de acordo com o Regulamento de

Execucdo (EU) N2409/2014 da Comissao, de 23 de abril.



2. Importancia da pesca na economia e do pescado na alimentagao

O pescado, sindnimo de produtos de pesca, corresponde, segundo o Decreto-
lei n2 37/2004 de 26 de fevereiro, a “todos os animais ou partes de animais marinhos
ou de agua doce, incluindo as suas ovas e leitugas, com exclusdo dos mamiferos
aquaticos, das ras e dos outros animais aquaticos abrangidos por regulamentagdo
comunitdria especifica”.

O pescado é considerado um alimento de elevada importancia para os
humanos. A sua apreciacdo é mundial e prende-se pela dimensdo cultural, social e
impacto regional devido em parte aos seus distintos sabores.

Tendo em conta o seu interesse econdmico e nutricional, a necessidade de
garantir a seguranca e qualidade higio-sanitaria do pescado é cada vez mais
importante, sendo por isso necessario conhecer todos os riscos que estdo inerentes ao
seu consumo, bem como a implementacdo de medidas de modo a evitar ou diminuir a
presenca de perigos nos alimentos (Cruz et al 2015).

A pesca é uma atividade muito antiga, assim como a caca e a agricultura. A sua
pratica é realizada desde a pré-histéria pelo homem e o grande objetivo é obter os
meios necessarios a sua subsisténcia a partir do meio aqudtico. Em Portugal, este
sector representa uma atividade fundamental, integrando a captura, transformacao e
comercializacdo do pescado, sendo que a sua importancia ndo reside apenas em
aspetos meramente econémicos, mas também socio-culturais (Patricio, 2012).

De modo a satisfazer as suas necessidades diarias e aliado a um modo de vida
mais saudavel, verifica-se que as pessoas tendem a aumentar a ingestdo de pescado
em alternativa ao consumo de carne.

Segundo a revista da industria alimentar “Tecnoalimentar”

(www.tecnoalimentar.pt/noticias/consumo-de-pescado-na-ue-em-alta/) o consumo de

produtos da pesca estd a aumentar na Unido Europeia, sendo que em Portugal o
consumo de pescado atingiu em 2010 uma média de 55,41 kg per capita, tornando-se
nesse ano o terceiro maior consumidor a nivel mundial de produtos, conforme se

verifica na figura 1 que se segue.
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Figura 1 — Consumo mundial em kg/capita de produtos de pesca no ano 2010
(Fonte: Adaptado de Revista da Industria Alimentar “Tecnoalimentar”, 2015)

Em média, um peixe eviscerado é composto por cerca de 73% de parte edivel,
21% de osso e 6% de pele, representando menor porcdo edivel quando comparado
com animas de sangue quente. Quanto aos desperdicios, estes representam
aproximadamente 50%, no entanto, sem a cabeca, o valor pode decrescer para 10-
15%. ApOs a confegdo, a perda é de aproximadamente 15%, significativamente inferior
do que a da carne (Love, 1980 cit por Patricio, 2012).

O pescado é uma fonte importante de acidos gordos w-3 com 5 e 6 ligacdes
duplas (acidos gordos polinsaturados), que sdo considerados muito importantes do
ponto de vista fisioldgico e nutricional. A quantidade de lipidos e os diferentes tipos de
acidos gordos diferem entre espécies de pescado e até dentro da mesma espécie.
Estas variacOes dependem da maturacdo, estacdo, tipo e disponibilidade de alimentos.
Os lipidos, nutricionalmente, desempenham um papel fundamental no pescado, sendo
também sdo responsaveis pelas alteracdes na qualidade em muitas espécies. Estes
valores sdo variaveis, ou seja, consoante a sua composicao na carne, o peixe pode ser
classificado como magro ou gordo. Para além disto, o pescado é rico em minerais, dos

quais se evidenciam o fdsforo e o calcio, e também em vitaminas A, D e B. Quanto as



proteinas, o seu valor biolégico é semelhante ao dos animais terrestres, sendo que o
teor de proteina bruta é de aproximadamente 17-20%. A agua, também é um
componente variavel neste grupo de alimentos (Belitz et al., 2004 cit por Patricio,
2012).

O consumo de peixe contribui de forma positiva para a saude, pois é uma das
maiores fontes de proteinas na alimentagdo assim como de outros nutrientes
essenciais. E um alimento com uma excelente qualidade nutricional, estando o seu
consumo aliado a uma alimentagdo saudavel e equilibrada (Patricio, 2012).

Associado a este tema, tém-se desenvolvido varios estudos, a nivel mundial,
como forma de comprovar os principais beneficios resultantes do consumo deste
grupo de alimentos. De entre muitos outros beneficios destacam-se a prevencao do
cancro, das doencas cardiovasculares e das doencas neuroldgicas, advindos da
presenca dos acidos gordos polinsaturados no pescado. Por outro lado, o nivel de
tocoferdis com propriedades antioxidantes é relativamente baixo e a presenca dos
lipidos na constituicdo do peixe pode também representar um problema para a sua
preservacao, devido a facilidade com que pode ocorrer a peroxidacdo (Zanini et al.,
2003 cit por Jardim, 2011).

As principais artes de pesca, responsaveis pelo maior nimero de capturas
mundiais, surgiram ainda na pré-histéria. Inicialmente a pesca era efetuada através da
“azagaia”, um aparelho em formato de peixe com dois ganchos e os anzdis. Era
necessario o uso de “iscos” e podiam também ser iscados em linhas de mao (Castro,
1946; Garrido, 2011 cit por Dias, 2013).

Posteriormente, devido ao inicio da existéncia de camaras frigorificas a bordo,
gue permitiram a congelacdo do isco, comecou a usar-se o “trol”. Este método muito
vantajoso consistia numa sucessdo de linhas de pesca com anzdis, permitindo assim
que o esforco fosse menor e que fosse capturado maior quantidade de peixe em
menor tempo. Este sistema comecou a ser usado em Portugal apenas em 1937, sendo
gue pelos franceses ja era usado desde o principio do século XX (Marques, 2001 cit por
Dias, 2013).

Posteriormente surgiram as redes fixas, de cerco, ou arrasto, que permitiram
restringir o uso dos iscos e o trabalho passou a ser efetuado a partir do barco principal,

ndo sendo necessdrio recorrer a pequenas embarcacdes denominadas “doris” (Castro,



1946 cit por Dias, 2013). No entanto, este método ndo é compativel com os navios a
vela, pois, para o arrastdo é necessaria uma velocidade de tragao regular, que nao é
possivel garantir.

Varios autores (Botelho, 1953b; Soudan, 1955; Shewan, 1962; Esaiassen, et al.,
2004 cit por Dias, 2013), afirmam e explicam como estas diferentes formas de captura,
e o tratamento do peixe a bordo sdao determinantes para a qualidade do peixe. A
selecdo do método de captura pode variar conforme a espécie a ser pescada, a
profundidade da zona e a escala da pesca (artesanal ou industrial) (Patricio, 2012).

Para a pesca do bacalhau, os métodos de captura a ter em consideragao sao a
pesca a linha, a pesca de arrasto, o palangre de fundo e as redes de emalhar. A pesca a
linha é caraterizada por ser a mais seletiva pois por norma sdao apanhadas apenas as
espécies alvo da pescaria, possibilitando a devolucdo ao mar daquelas que ndo sdo
pretendidas. Este método de captura sofreu uma diminuicdo com o aparecimento das
redes de nylon. Na pesca de arrasto sdo utilizadas redes em forma de saco puxadas por
embarcacgdes. E um tipo de pesca pouco seletivo, ou seja, sdo capturados todos os
organismos que ficam retidos na rede, podendo alguns deles ndo ser alvo da pescaria.
A arte de Rede de Emalhar é um método de captura onde sdo utilizadas estruturas de
rede retangular, que podem ser constituidas por um, dois ou trés panos de rede com
diferentes malhagens, mantidos em posicdo vertical através de cabos de flutuacado e
cabos de lastro, que podem atuar isoladamente ou em cacadas. Este método, a
semelhanca do anterior, também ndo é seletivo pois ndo possibilita a selecdo de
espécies a pescar assim como a escolha dos diferentes tamanhos. O palangre de fundo
consiste na utilizacdo de uma linha de grandes dimensbes, a qual se prendem
inumeras linhas de pequeno comprimento na extremidade livre e que terminam num
anzol. As medidas destas linhas variam de acordo com a espécie a pescar. Este método
€ mais seletivo do que qualquer um que utilize redes e normalmente permite apanhar
os organismos de maiores dimensdes (Vaz-Pires, 2006; Patricio, 2012).

O método de captura vai influenciar a qualidade do pescado, pois quanto maior
for o stress que se verifica antes da morte do pescado, mais rapidamente se iniciard e
menor sera a duracdo do rigor mortis, ou seja, os niveis de qualidade serdo mais baixos

e por sua vez, atingidos de forma muito mais rdpida (Patricio, 2012).



Na pesca com anzol, a possibilidade de o peixe sofrer de stress aquando da sua
captura é muito inferior pois ele é retirado de imediato da agua e tratado
individualmente, por sua vez um menor stress na captura implica que o pH seja mais
elevado no musculo (Patricio, 2012).

Quando o método de captura aplicado é as redes de arrastar, ocorre por vezes
arrastos seguidos com durag¢dao de 3 ou mais horas, durante os quais os peixes que
entram primeiro na rede irdo permanecer até ao fim da pesca. A rede pode chegar a
conter 5 ou 10 toneladas de peixe, que podem ser apertados uns contra os outros e
até contra as malhas da rede. Para além disto os peixes estdo sujeitos a uma
despressurizacdo violenta quando a rede sobe do fundo até a superficie, pressoes
elevadas ao icar para o navio, descargas violentas e demora no processamento. Deste
modo, a sua morte ocorre possivelmente devida a asfixia e/ou manipulagdo violenta,
representando assim um elevado stress durante a captura, que resultara num periodo
de rigor mortis curto e que inicia cedo demais. Posto isto, a qualidade de pescado, a
partida, serd notoriamente inferior quando comparada com os métodos onde sdo
utilizadas linhas (Patricio, 2012; Vaz-Pires, 2006).

Com a diminui¢ao do pH no musculo post-mortem verificam-se alteragées nas
suas propriedades fisicas, pois um maior nivel de stress durante a captura origina
diminuicdes no valor do pH afetando assim a qualidade do pescado (Huss, 1995 cit por
Patricio, 2012). Tendo em conta que existe uma relacdo entre o modo como o pescado
é capturado e a sua qualidade posterior, a escolha sobre o método de captura é de

extrema importancia para a qualidade do produto final (Patricio, 2012).



3. Bacalhau

O bacalhau é um dos produtos da pesca que faz parte da cozinha tradicional
portuguesa, e assume, ndo so na época do Natal, mas também durante todo 0 ano, um
papel protagonista @ mesa da maioria das pessoas. E um alimento milenar, cujo nome,
bacalhau, de acordo com o Dicionario Universal da Lingua Portuguesa, tem origem no
latim baccalaureu, que corresponde ao nome comum para peixes do género Gadus e

da familia Gadidea (Patricio, 2012).

3.1. Apontamento histodrico

A partir do século IX, o bacalhau comecou a ser pescado em quantidades
significativas nas zonas costeiras da Noruega e a partir dessa altura desenvolveu-se a
procura e verificou-se um aumento do nimero de barcos pesqueiros e de indUstrias na
costa daquele pais, o que o tornou no polo mundial principal de pesca e exportacdo do
bacalhau. No século X, as pescarias eram ja estabelecidas ao redor da Islandia e a
partir daqui seguiram para a Gronelandia e Terra Nova. Aqui a pesca era realizada por
grandes embarca¢des designadas lugres e, muito mais tarde substituidos pelos navios
de arrasto (Correia, 1950 cit in Dias, 2013; Lamosa 2008 cit por Patricio, 2012).

Logo apds estas descobertas, os Vikings instalaram-se nas novas terras e
mantiveram-nas colonizadas durante alguns séculos. Estdo descritos como sendo o
primeiro povo a utilizar o bacalhau na sua dieta, em grandes quantidades, e a
conservar o bacalhau através da secagem, no entanto, sem a utilizacdo do sal (Jardim,
2011). A introducdo da salga no processo de conservacdo do bacalhau foi da
responsabilidade do povo Basco, sendo que, por volta do ano 1000 ja chegava muito
além do habitat setentrional deste peixe, pois, sendo salgado antes de ser seco, o
peixe tinha uma maior durabilidade (Jardim, 2011; Dias, 2013).

Em Portugal os primeiros registos de captura e consumo do bacalhau datam
finais do século XV, sendo que foram os portugueses o primeiro povo a pescar
bacalhau na Terra Nova (Canadad). Em finais do séc. XIX eram usados pequenos barcos,
“Doris”, construidos em madeira com 4 a 5 metros de comprimento e 80 a 100 kg de
peso, para a pesca do bacalhau. A pesca praticada era a linha de mdo com apenas um

Unico anzol (Castro, 1946 cit por Dias, 2013).



Com o avancar do tempo, os pescadores Portugueses foram-se mantendo
sempre fiéis a esta pratica, no entanto, os outros paises modernizaram a sua frota
pesqueira e as artes de pesca. Como consequéncia do atraso portugués no processo de
industrializacdo verificou-se um consideravel atraso tecnolégico na frota de pesca do
bacalhau, a qual foi ultrapassada por outros paises europeus. Ou seja, as frotas de
arrastdes e pesca intensiva vieram desencadear a decadéncia da frota portuguesa da
pesca a linha, revelando-se deste modo, a principal razdo pela escassez de peixe que
ameaca o sector bacalhoeiro (Jardim, 2011; Dias, 2013). Este tipo de pesca causa
danos no fundo dos mares, destruindo habitats marinhos, envolvendo as zonas de
desova do bacalhau, e também o aumento da capacidade de captura de grandes
quantidades de peixe, em pouco tempo, comprometendo assim a pesca sustentdvel
(Dias, 2013). O bacalhau é um peixe de valor inestimdvel e sempre despertou o
interesse comercial dos paises com frotas pesqueiras. O interesse na pesca levou ao
estabelecimento de acordos e tratados internacionais que autenticaram regular os
direitos da pesca e da sua comercializagdao. Hoje em dia, com a espécie ameacada de
extingdo, estao a ser revistos os tratados que regulam as quotas pesqueiras, no sentido
de assegurar a sua reprodu¢dao e preservagao, assim como a procura de produtores
cuja pesca obedece a determinados requisitos de modo a que a mesma seja efetuada
de forma sustentdvel. Pesca sustentavel implica garantir as reservas de peixes
sustentdveis, minimizar o impacto ambiental e gerir eficazmente as pescas
combatendo assim as pescas ilegais e destruindo praticas de pesca destrutivas. Um
destes exemplos é a certificacdo MSC (Marine Stewardship Council), que é uma
organizacao internacional sem fins lucrativos criada para abordar o problema da pesca
insustentavel e proteger os frutos do mar para o futuro. A visao do MSC é que todos os
oceanos estejam cheios de vida e que os recursos da pesca estejam protegidos (site:

https://www.msc.org/healthy-oceans/sustainable-fishing).

3.2. Caraterizagao: aspetos biologicos e nutricionais
De acordo com o Decreto-Lei n.2 25/2005 de 28 de Janeiro é permitida a
denominacdo “Bacalhau” para o Bacalhau do Atlantico (Gadus morhua), Bacalhau da
Gronelandia (Gadus ogac), Bacalhau do Pacifico (Gadus macrocephalus) e a
denominacdo “Espécies afins” do bacalhau para a Abrotea (Phycis blennoides), Arinca
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ou Alecrim (Melanogrammus aeglefinus), Escamudo (Pollachius virens), Lingue (Molva
molva), Paloco (Pollachius pollachius), Bolota ou Zarbo (Brosme brosme), Bacalhau do
Artico (Eleginus navaga) e Bacalhau Polar (Boreogadus saida).

O bacalhau do Atlantico (Gadus morhua), faz parte de uma das 59 espécies da
familia Gadidae, e na area Canadiana é a familia mais representativa e numerosa. Tem
forma arredondada, corpo alongado, e é fusiforme na sua metade posterior sendo
coberto por pequenas escamas com excecdao da cabeca que sdo sudveis ao toque
(Figura 2). Quanto a sua cabega, é de dimensdo grande, com labios carnudos e
largamente fendida. O maxilar inferior é mais curto do que o superior e apresenta um

filamento longo, o barbilho (Dias, 2013; Patricio, 2012).

Figura 2 — Bacalhau do Atlantico (Gadus morhua)
(Fonte: http://www.fisheries.no/ecosystems-and

stocks/marine_stocks/fish_stocks/cod/#.WTaEjWjys2w).

Consoante as regides onde se encontra, a pele apresenta tonalidades
diferentes, sendo que, podem variar entre as cores cinzento, verde azeitona claro e
acastanhado, exibindo frequentemente manchas negras arredondadas. Na zona
ventral a cor dominante é o branco (Lear, 1984; Botelho 1958a cit por Dias, 2013).

Relativamente as barbatanas, que permitem a deslocacdo e ajudam a manter
estabilidade, este peixe é constituido pela dorsal que é constituida por trés lobos
separados e diferentes, a anal que é formada por dois lobos que se situam abaixo da
segunda e terceira dorsais, as pélvicas que sdo curtas e uma barbatana caudal que
termina em linha reta e é caracteristica apenas dos peixes cuja denominacdo

4

“Bacalhau” é permitida. O bacalhau tem os olhos grandes e cobertos por uma

membrana transparente. Os seus dentes implantam-se, em vdrias camadas, nos dois
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maxilares e no vémer. No entanto, ndo existem, nos ossos palatinos. Os opérculos sdo
em forma de angulos os seus bordos livres unidos. E um peixe demersal, oviparo, que
durante grande parte do seu ciclo de vida pode ser encontrado a uma profundidade
entre cinco a seiscentos metros, sendo classificado, quanto ao seu habitat, como
bentopelagico. No entanto, quando exposto a condi¢des hidrograficas pouco
favoraveis, durante a procura de alimento ou sempre que desova, o bacalhau pode
aproximar-se da superficie (Botelho, 1958a cit por Dias, 2013; Waterman, 1981 cit por
Patricio, 2012).

O bacalhau é um peixe que suporta um gama de temperaturas entre 0°C e
20°C, no entanto, é predominante em daguas frias com temperatura inferior a 10°C.
Geograficamente, distribui-se nos dois lados do Atlantico Norte. Para Sul, estende-se
até ao Globo da Biscaia, chega a Nordeste, e segue até Cabo Hateras, a Noroeste como

ilustra a figura 3 (Dias, 2012).

Figura 3 - Distribuicdo do bacalhau no Atlantico Norte
(Fonte: https://www.nsf.gov/mobile/news/news_images.jsp?cntn_id=136431&o0rg=NSF)

As maiores concentracdes de bacalhau centram-se nas aguas da Costa da
Gronelandia, na América do Norte e na Terra Nova. Na costa Europeia predomina na
Islandia, llhas Faroé, costas da Noruega, Mar de Barents, Mar Branco, Mar Baltico e
Mar do Norte.

O bacalhau por norma é heterossexual, e desova apenas uma vez por ano,
originando cardumes muito densos durante o periodo de reproducdao permitindo
assim que a fertilizacdo dé origem a um numero elevado de ovos. A reprodugdo tem

inicio, em regra, aos quatro anos de idade. A fecundagdao ocorre externamente, e é
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facilitada pela aproximac¢do enquanto nadam do macho e da fémea. Dependendo do
tamanho das fémeas, a quantidade de ovos que aparecem na agua é varidvel entre
quinhentos mil a sete milhdes ou mais. Depois da fecundacdo e apds subida para a
superficie do mar, os ovos iniciam o seu desenvolvimento embrionario, que tem uma
duracdo entre duas a quatro semanas consoante a temperatura. Embora o bacalhau
seja uma espécie bastante produtiva, a sua taxa de mortalidade é muito alta. Ou seja,
apenas um ovo em cada milhdo, dos varios milhdes que cada fémea produz, completa
o seu ciclo de vida e se torna num bacalhau adulto (Dias, 2013).

Nutricionalmente, o bacalhau apresenta uma composicdao que pode variar
consoante o tipo de cura, estado, tamanho, época, idade e até o local de pesca. E rico
em proteinas com elevado valor biolégico e entra na categoria dos peixes magros
devido ao baixo teor de lipidos. Contrariamente aos peixes gordos, que armazenam os
lipidos em células gordas ao longo do corpo todo, estes armazenam-nos no figado, que
por sua vez sdo usados como fonte de energia durante os periodos de migracdo e
reproducgao (Dias, 2013).

Um peixe magro tem na sua constituicdo aproximadamente, 78-83% de agua,
15-20% de proteina, 0,2-4% de gordura, 0,5% de hidratos de carbono e 1-1,3% de
cinzas. O bacalhau também é rico em minerais (sédio, calcio, fésforo e magnésio) e
vitaminas (A, E, B6, B12 e D) (Love, 1980, cit por Patricio, 2012). Apesar de possuir um
teor de gordura baixo, esta é rica em dacidos gordos polinsaturados especialmente
Omega-3, como o acido eicosapentaenoico (EPA, 20:5w3) e docosahexaendico (DHA,
22:6w3) contribuindo assim para prevencao de algumas doencas cardiovasculares
(Nettleton, 1985 e Batista et al., 2008 cit por Dias, 2013).

A salga e a cura do bacalhau influenciam de tal forma a sua composicao fisico-
guimica, que permite a caraterizacdo dos diferentes produtos. O bacalhau salgado
verde, matéria-prima para os processos de secagem e cura a posteriori, apresenta
valores de humidade entre 51% e 58% inclusive e um teor em sal, expresso em cloreto
de sédio maior ou igual a 16%. O bacalhau salgado semi-seco, apresenta um teor de
humidade superior a 47% e inferior ou igual a 51% e um teor de sal é semelhante ao
anterior. Quanto ao bacalhau salgado seco, o teor de sal a semelhanca dos tipos
anteriores, corresponde a um valor maior ou igual a 16%, expresso em cloreto sddio, e

o teor de humidade corresponde a um valor inferior ou igual a 47%. Por fim, temos o
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bacalhau salgado seco de cura amarela, cujo teor de sal, expresso em cloreto de sédio,
varia entre 12% inclusive ndo ultrapassando os 16%, apds secagem o valor de

humidade deve ser igual ou inferior a 45% (Decreto-Lei n? 25/2005).

3.3. Consumo de Bacalhau em Portugal

Ha vdrios séculos que o bacalhau estd presente no padrdo alimentar dos
portugueses. Uma vez que existe um vasto numero de receitas a base de bacalhau
podendo este ser consumido assado, grelhado, frito, cozido, estufado, ou mesmo cru,
é muitas vezes considerado como alimento principal da gastronomia tradicional
portuguesa. O cariz econdmico que esta relacionado com o seu consumo representa
também uma mais-valia. Isto é, o bacalhau apresenta uma longa conservagao (quando
seco) e o seu consumo pode ser feito nas mais variadissimas formas, em posta, em
lascas ou desfiado, possibilitando um decréscimo na quantidade de bacalhau a usar
numa refeigdo o que significa uma opgdao muito mais rentdvel economicamente
(Cavém, 2013)

O INE (Instituto Nacional de Estatistica) atualiza e divulga a BAP (Balanga
Alimentar Portuguesa) para o periodo 2008-2012, (figura 4) e verifica-se que o
bacalhau, produto tdo tradicional e apreciado na gastronomia nacional, que em anos
anteriores tinha perdido importancia na estrutura das disponibilidades para consumo,
registou um aumento de 12,5% entre 2008 e 2012, na quantidade diaria per capita
disponivel para consumo, e consequentemente um aumento de 3,8 pontos
percentuais (p.p.) na estrutura das disponibilidades para consumo. Contudo as
disponibilidades absolutas de peixe e crustaceos e moluscos para consumo (64,1% e
18,9% em 2012, respetivamente), continuaram a ser superiores as do bacalhau e

peixes salgados secos (INE, 2014).
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Figura 4 - Disponibilidade diaria per capita de pescado
(Fonte: INE, 2014)

4. Bacalhau Salgado Seco

O bacalhau é comercializado em Portugal essencialmente sob a forma de
salgado seco, sendo um produto bastante apreciado nos paises mediterraneos.
Contudo, como o seu teor de sal é elevado, é necessario demolha-lo antes de
consumir.

Hoje em dia, a grande preocupacdo das empresas alimentares é produzir
alimentos seguros. Para isso sdo utilizados diferentes métodos de preservacao e tipos
de processamento de acordo com o tipo de alimento que é processado.

Dentro do processo do bacalhau salgado seco, destacam-se as etapas da salga e
da secagem, devido a sua importancia no processamento e utilidade para a

conservagao e preservacgado deste produto.

4.1. Salga
A salga é um dos tratamentos mais antigos utilizados para a conservacao dos
alimentos. Tem como finalidade a penetracdo do sal para o interior dos tecidos,
ocorrendo ao mesmo tempo a desidratacao do produto. Inevitavelmente ao processo
de salga, da-se também a secagem do produto. Assim que se da o contacto direto do
sal com a superficie do pescado, parte da agua abandona o musculo pois é absorvida
pelo sal. Além disto, algum sal é incorporado no produto, levando assim ao aumento

da concentracdo de solutos e a diminuicdo da atividade da dgua (Patricio, 2012).
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Durante a salga ocorrem processos fisicos e quimicos, tais como a difusdo e a
osmose, e bioquimicos associados a alteragdes dos vdrios constituintes dos peixes,
principalmente as proteinas. Estes processos ocorrem quando o sal no musculo atinge
8 a 10%, verificando-se a partir desta concentragdo uma redugao tanto da solubilidade
das proteinas devido a sua desnaturacdo como da capacidade de retencdo de dgua nos
tecidos (Bastos, 1988 cit por Patricio, 2012).

A etapa da salga realizada a bordo dos barcos de pesca era essencialmente para
conservar o peixe durante toda a viagem de regresso, principalmente numa época em
que os barcos ndo eram dotados de meios de refrigeracdo e/ou congelagdo. Este
tempo de viagem correspondia ao tempo de maturacdo em sal, que era (e ainda hoje
é) fundamental na qualidade do bacalhau (Dias, 2013). Dentro dos pordes dos navios,
dispunham o peixe em camadas horizontais sobrepostas, virando a parte ventral para
cima e distribuiam em cada exemplar uma certa quantidade de sal desde a regido
cefdlica até a barbatana caudal (Botelho, 1954 cit por Dias, 2013). Segundo
Thérarinsddttir (2010), a troca de dgua e sal realizada entre a matéria-prima e o meio
ambiente depende da qualidade e quantidade do sal, procedimento, temperatura da
salga e qualidade do peixe. Além disto, d4 énfase também a importancia fundamental
da condicdo do musculo e desnaturacdo das proteinas para o mecanismo da salga
(Dias, 2010).

Existem diferentes tipos de salga, a salga seca (realizada a seco - método de
Kench) e a salga humida (em salmoura) (Botelho, 1965a cit por Dias 2013). Em ambos
os métodos tecnoldgicos pode ser leve ou fraca, média ou medianamente fraca, ou
forte. Sendo que esta subdivisdo varia com as percentagens de sal atribuido a seco, ou
da concentracdo de sal na salmoura (Dias, 2013).

Segundo Wheaton e Lawson (1985) a salga seca é mais adequada para os
peixes magros e a salmoura é mais indicada para os peixes gordos, sendo que estes
ficam protegidos do ar evitando deste modo que ocorra a oxidacdo das gorduras e a
consequente rancificacdo (Dias, 2013).

A salga a seco é o método original utilizado no processamento do bacalhau
salgado seco e também usado por grande parte dos portugueses. Durante esta fase,
devido a dissolugao do sal na agua superficial do peixe, forma-se uma salmoura. O sal

movimenta-se da superficie para o interior segundo o gradiente de concentracdo, no
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sentido oposto ao da agua (Botelho, 1954; Thorarinsdottir, 2010 cit por Dias, 2013).
Atua por norma durante 14 dias, que é o tempo suficiente para que o musculo fique
entranhado de sal e mesmo sem refrigeracdao permite que a sua conservacgdo ocorra
durante meses (Botelho, 1954 cit por Dias, 2013).

Como principais beneficios deste tipo de salga salientam-se o forte efeito
desidratante e a rapida velocidade com que o sal penetra o peixe protegendo-o da
deterioracdo desde o inicio do processo. Contudo, por vezes verifica-se que a
penetracdo do sal ndo é homogénea e que a forte penetracdo gera uma grande
desnaturac¢do, gerando assim uma desagraddvel aparéncia e um baixo rendimento no
produto final (Bastos, 1988; Lauritzen, 2004; AIB, 2010; Fidalgo, 2011 cit por Patricio,
2012).

A salga humida tem um procedimento semelhante ao da salga seca, o peixe é
mergulhado em 3agua com sal grosso. Contudo, quando o peixe é envolvido por
salmoura verifica-se uma maior penetracdo no musculo do peixe quando comparada
com a obtida pela salga a seco (Patricio, 2012; Dias, 2013).

A difusdo do sal no musculo depende de varios fatores, tais como a
concentracdo e composicdo da salmoura, a forma, dimensao e espessura do produto,
o tempo de imersao na salmoura e a razao entre o volume de salmoura e a quantidade
de peixe (Patricio, 2012; Dias, 2013). A temperatura na realizacdo deste tipo de salga
deve ser mantida baixa, entre os 2 e 49C, para que o crescimento microbioldgico seja
minimizado (Thérarinsdéttir, 2010 cit por Dias, 2013).

Quando o grau de salinidade da salmoura é inferior ao grau de salinidade no
interior do peixe, verifica-se que este comeca a perder sal e a adquirir 4gua. Com isto
torna-se necessario manter a salmoura em estado de saturacdao de modo a evitar que
o bacalhau figue com défice de sal (Botelho, 1954 cit por Dias, 2013). Uma salmoura
com uma concentracao de sal inferior a das salmouras saturadas, gera um maior
rendimento e uma maior capacidade de retencdo da agua (Barat et al., 2002 cit por
Dias, 2013).

A injecao de salmoura é outro método de salga no qual o sal penetra mais
rapidamente no musculo, originando uma concentracdo homogénea de sal. As
injecOes sdo realizadas através de um equipamento especifico adequado, que

programa antecipadamente o numero de injecbes e a pressdao a realizar.
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Normalmente, a concentra¢cdo no musculo aumenta de 0,15% (bacalhau fresco) para
2-5% (bacalhau injetado final) (Lauritzsen, 2004 cit por Dias, 2013).

Com este tipo de salga é possivel adicionar outros ingredientes, tais como as
proteinas, contudo sé é possivel ser usado para a adicdao de pequenas quantidades de
sal, pois a capacidade de bombear o sal para o interior do musculo é limitada. E
importante referir que a reten¢do do sal injetado é influenciada tanto pelo posterior
tratamento ao produto injetado como pelas condicdes de armazenagem. Existe ainda
um risco considerdvel de contaminacdo microbiana e de dano na estrutura do
musculo, devido a pressdo aplicada e a acdo do equipamento de injecdao usado

(Thérarinsddttir, 2010 cit por Dias, 2013).

A concentracdo do sal é um fator limitante na sua penetracdo nos tecidos
musculares do peixe. Assim, quanto maior for a concentracao do sal, maior sera sua
penetracdo nos tecidos, até que seja estabelecido o equilibrio osmédtico no processo
de salga (Bastos, 1988).

A quantidade de sal que é utilizada na salga também vai ter influéncia no
proprio processo assim como no produto final que é obtido. O sal tem poder
conservante pelo fato de permitir a desidratagdao do alimento, devido a diminuicdo da
guantidade de dgua de constituicdo dos tecidos (Castro, 1946; Penso, 1953; Blesa 2007
cit por Dias, 2013). Esta diminuicdo vai inibir a autdlise e o crescimento microbiano
(Klaveren e Legendre, 1965; Barat et al., 2003 cit por Dias, 2013). A quantidade de sal
gue penetra nas células dos tecidos aumenta proporcionalmente com a dgua que sai,
acabando por substituir igual peso molecular da dgua que é expulsa dos tecidos
(Castro, 1946 cit por Dias, 2013). Quantidades elevadas de sal inibem o
desenvolvimento de microrganismos, no entanto, existem microrganismos haléfilos
que se desenvolvem na agua do mar (3% de NaCl) e no sal. Quando o sal estd em
excesso, pode ressequir o peixe, “queimando-o”. A quantidade que ndo é absorvida,
gera oxidacdo da gordura, ou multiplicacdo das bactérias haldfilas, pois com a
separacdo das camadas superficiais do pescado da-se a permanéncia de ar entre elas.
Por outro lado, quando a quantidade de sal é insuficiente, a desidratacdo ndo ocorre
eficazmente levando a graves riscos durante a conservagdo a bordo ou mesmo

prejudicando esse efeito (Castro, 1946 cit por Dias, 2013). A falta de sal, gera um
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produto mole pela fraca consisténcias das fibras musculares, que ocorre pela reducao
da desidratacdo (Dias, 2013)

O sal proveniente de fonte marinha pode conter bactérias haldfilas e fungos
que, consequentemente, apds o peixe ser salgado, podem contribuir para a
deterioracdo do mesmo. Neste sentido é necessdrio efectuar andlises microbioldgicas
a cada lote de sal de forma a impedir a utilizagao de sal que se encontre com valores
demasiado elevados nestes parametros (Lauritzen, 2004; Bastos, 1988; Code of

Practice for fish and fishery products, 2009 cit por Patricio, 2012).

4.2. Secagem

A secagem, a semelhanca da salga, é outro dos métodos mais antigos de
conservagdo de alimentos e também um dos mais utilizados na industria. Este método
tem como objetivo aumentar o periodo de conservagdo dos alimentos, pela inibicdo do
crescimento de microrganismos, atividade de algumas enzimas e também reacles
quimicas pela reducdo da atividade da agua. Além disto, permite reduzir o peso e o
volume dos alimentos de modo a facilitar e diminuir os custos de transporte e
armazenamento. O produto sofre desidratacdao por evaporacdo direta da agua que
contém, diminuindo o seu volume. O movimento das particulas de ar junto as
superficies é o responsavel pela remocdo de humidade (Patricio, 2012).

Em particular, no pescado, a secagem permite a remoc¢ao de grande parte da
agua da constituicdo dos tecidos, que ndo foi eliminada pela salga, permitindo assim
aumentar o potencial de conservagao do peixe. A acao isolada do sal, proveniente da
salga, ndo é suficiente para prevenir a deterioracdo do pescado, e por isso é necessaria
uma complementacdo através da secagem permitindo assim a manutencdo da
gualidade do produto (Patricio, 2012).

A velocidade de secagem corresponde a quantidade de agua que é removida
por unidade de tempo. Considerando uniformes a velocidade e a distribuicdo do ar, é
possivel distinguir trés fases de secagem (figura 5). Uma de pré-aquecimento, uma de
velocidade de secagem constante e uma velocidade de secagem decrescente (Patricio
2012). O periodo de pré-aquecimento é um periodo muito curto, quando comparado
com o tempo total de secagem. Este corresponde ao aquecimento do produto e da
agua nele contido, até a temperatura de bolbo (temperatura mais baixa que pode ser
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alcancada apenas pela evaporacdo da agua) humido que é caracteristica do ambiente
de secagem (Bastos, 1988; Casp e April, 1998 cit por Patricio 2012). No periodo de
velocidade constante da-se a eliminacao da dgua livre por capilaridade, e por isso,
nesta fase verifica-se uma reduc¢do importante de agua. Nesta situagao, a velocidade
de secagem é totalmente controlada pelas condi¢Ges externas e por isso, um aumento
na temperatura e velocidade do ar geram também um aumento na velocidade de
secagem. A corrente de agua no estado liquido arrasta os solutos para a superficie
impedindo a eliminacdo de dgua nos periodos seguintes. Nesta fase a humidade da
superficie do peixe vai sendo removida e reduzida até tornar-se seco, ou seja, o peixe
seca de forma gradual. Assim que é alcancada a humidade critica, dependendo do
tamanho da particula e das condi¢des do ar de secagem, da-se por terminada esta fase
(Bastos, 1988; Casp e April, 1998 cit por Patricio 2012).

De seguida da-se o periodo de velocidade decrescente e a diminuicdo da
superficie efetiva de transferéncia devido a falta de agua livre. Motivo pelo qual ocorre
a diminuicdo da velocidade de secagem. Durante este periodo ocorre a obstrucdo dos
poros pela deposicdo de solutos, dad-se a migracdo da agua ligada sob a forma de vapor
e a distancia percorrida pelo vapor de dgua vai aumentando. Num primeiro periodo
desta fase, o mecanismo de transporte de massa predominante é a difusdao do vapor
gue ocorre desde a zona de evaporacdo até a superficie do produto. A velocidade de
secagem é controlada pelas condi¢des internas do produto e por isso, o formato da
curva de velocidade de secagem durante este periodo vai depender das carateristicas
de cada produto. Ja as condi¢des externas, devem apenas ser ajustadas por forma a
ndo causar danos. No segundo periodo de velocidade decrescente a velocidade é
inferior a do periodo anterior, por sua vez, s6 ocorre quando se seca produtos
higroscdpicos. No alimento apenas é encontrada a agua ligada que evacua muito
lentamente por difusdo-sorgdo. Este periodo acaba quando é alcancada a humidade de
equilibrio com o ambiente de secagem (Bastos, 1988; Casp e April, 1998 cit por Patricio

2012).
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Figura 5 — Periodos da Secagem
(Fonte: Casp e April, 1998 cit in Patricio 2012)

A secagem pode ser feita pela exposicdo ao ar livre ou em estufas por
processos mecanicos, que permitem aferir e controlar a temperatura e a humidade
relativa do ar. Deste modo é possivel distinguir dois grandes tipos de secagem, a
secagem natural e a secagem artificial.

Na seca natural, ao ar livre, o peixe é exposto a radiacdo solar e ao vento, e por
isso, a sua realizacdo estd dependente das condicdes climaticas. Este método é
baseado na circulagdo do ar a volta do produto, para que se verifique a evaporagao do
excesso de humidade (Patricio, 2012). O pescado é colocado sobre ripas ou arames
com a face ventral voltada para cima, sendo necessario por vezes virar os peixes ou
colocar cunhas de madeira por baixo das barbatanas peitorais, para que a secagem
seja ativada (Castro, 1946; Freixo, 1947 cit por Dias, 2013). Por vezes, a secagem pode
ser também realizada pendurando o peixe pela cauda, principalmente nos peixes
pequenos. Tendo em conta a origem do bacalhau, a intensidade dos ventos e o calor
solar, a secagem pode ter uma duracdo entre 4 a 6 dias (Castro, 1946 cit por Dias,
2013)

S3o necessdrias condicbes atmosféricas favoraveis, nomeadamente,
temperaturas amenas, entre 15 e 26°C, ar com humidade relativa a rondar os 70% e

existéncia de ventos moderados, do quadrante norte, no caso de Portugal (Freixo,
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1947 cit por Dias, 2013). Tendo em conta a caraterizacdo do nosso clima, o bacalhau
nao pode ser seco regularmente, sendo mais propicia a estagdao Primavera. No Verado,
devido ao excesso de calor, pode ocorrer queimaduras nas fibras musculares, levando
a criacdo de pontos de menor resisténcia a atividade microbiana. No inverno, é
importante evitar a chuva, pois proporciona um atraso na secagem e um aumento na
predisposicdo para futuras alteracGes. Secar o peixe em dias com muita humidade é
perda de tempo devido ao equilibrio entre a humidade interna e a atmosfera (Botelho,
1948 cit por Dias, 2013).

A salga natural é um processo muito demorado que envolve muita mao-de-
obra, e cujas condicdes ndo sdo facilmente controladas (Duarte, 2001 cit por Dias,

2013).

O processo de secagem artificial é efetuado em tunel de secagem. O ar que
entra nos secadores é controlado eletronicamente e os valores desejados de
temperatura e humidade podem ser ajustados. Neste equipamento, o peixe é seco
devido a circulacdo de ar, e por sua vez este ar arrasta o vapor de agua libertado pelo
alimento (Dias, 2013).

A otimizacdo das condi¢des de secagem tem vindo a ser estudada. Segundo
Botelho (1948), as melhores condi¢des de secagem artificial sdo 1 a 2 m/s de
velocidade de ar, 16 a 26°C de temperatura ambiente e 45 a 55% de humidade relativa
(Dias, 2013). Para Ismail e Wootton (1992), a secagem correta do peixe deve efetuar-se
a 30°C, com humidade relativa de ar de 50% e velocidade de ar de 1,5 m/s (Patricio,
2012). Outro estudo, realizado por Filipe (1999), sobre as condi¢bes utilizadas em
Portugal, refere temperaturas entre 20 e 26°C e humidades relativas de ar de 50 a 65%
(Dias, 2013). Para uma secagem mais forte de bacalhau as condi¢bes correspondem a
uma temperatura de 26°C, humidade relativa de 44-45% e velocidade do ar de cerca
de 1,25 m/s (Patricio, 2012). No entanto, segundo a Associacdo dos Industriais de
Bacalhau, para obter o bacalhau salgado seco de cura tradicional portuguesa com as
melhores carateristicas organoléticas a secagem deve ocorrer entre 18 e 21°C e com
humidade relativa do ar entre os 45 a 80% (AIB, 2010).

Quando a secagem é muito rapida, comegam a formar-se cristais impermeaveis

na superficie do bacalhau impedindo a secagem posterior. Se a velocidade de
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evaporacdo for muito superior a dispersdao de agua do peixe, ou seja, quando é
superior a 2 m/s, o produto obtido surge com defeitos. Nomeadamente, dureza em
excesso, aspeto muito fibroso a superficie, desigual e com cristais de sal (Botelho 1948,
cit por Dias, 2013).

De modo a permitir uma dispersdo da dgua interna do peixe e favorecendo a
secagem uniforme, é recomenddvel que o pescado seja empilhado na secagem
mecanica, entre as fases iniciais e finais desta. Além disto, embora as variacdes nas
percentagens de humidade sejam menos perigosas que as de temperatura, os limites
devem ser respeitados, para que o equilibrio na evaporagdo seja estabelecido e o
desenvolvimento de fendas seja evitado, sobretudo quando se utilizam valores muito
baixos (Botelho, 1948 cit por Dias, 2013). Quanto ao tempo de secagem, varia entre 48
e 60 h, podendo prolongar-se até as 96 h em funcdo do tempo de salga a que o
bacalhau foi sujeito e do seu tamanho. Esta deve ser descontinua, isto é, apresentar

periodos de repouso (AIB, 2010).

4.3. Processamento de bacalhau salgado seco na Lugrade

Atualmente a Lugrade é composta por duas unidades, a Lugrade Sul/Sede e a
Lugrade Norte, assim designadas devido a sua posicdao geografica. Esta ultima, com
cerca de um ano de funcionamento é o local onde se realiza toda a producdo do
Bacalhau demolhado ultracongelado que até a data era efetuado por uma empresa
subcontratada. Além disso, é o local onde se efetua a rececdo de matérias-primas e
decorrem algumas das etapas para a produgdo do bacalhau salgado seco, conforme
serd explicado mais a frente.

O bacalhau salgado seco é um dos produtos que a Lugrade produz em maiores
guantidades, especialmente quando a época do Natal se aproxima.

Ambas as instalacbes da Lugrade foram desenhadas de modo a permitir a
aplicabilidade do sistema “marcha em frente”, existindo a separagdo entra as
diferentes areas da producdo, de modo a que o produto final ndo se cruze nem com a
matéria-prima, que ird ser processada, nem com produtos intermédios. Esta separagao
das areas permite evitar o cruzamento entre circuitos, tanto de alimentos, como de

residuos.
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A Lugrade Norte é composta por 6 grandes areas: a zona de rececdo de
matéria-prima (peixe), a zona da escala, a zona de calibragdo e corte, a zona da
demolha, a zona de ultracongelacdo e vidragem e a zona de embalamento. A zona de
rececdo de matéria-prima é o local onde de realizam as etapas de rece¢do do bacalhau
nos diferentes estados (congelado, salgado verde e fresco), e também onde o bacalhau
da saida para a Lugrade Sul sob a forma de salgado verde. A zona da escala é o local
onde ocorre as etapas de descongelacdo e escala do peixe sendo composta por dois
tanques de descongelacdo e por duas escaladoras. A localizacdo relativa destes
espagos encontra-se no esquema do ANEXO 1.

Na sala de corte existe uma calibradora cuja finalidade passa por calibrar o
peixe salgado verde para palete de acordo com as indicagbes de processamento
estipuladas, assim como 2 mdquinas de corte automatico (StripCutter) e uma serra
manual as quais servem para cortar o produto conforme indicagdes de processamento.

A zona da demolha é composta por tanques estanques, com d&gua a
temperaturas entre os 0 e 7°C e é o local onde se demolha o bacalhau e seus
derivados. Estas temperaturas para além de ndo permitirem o desenvolvimento de
microrganismos fazem com que o bacalhau fique mais tenro e consistente (Fidalgo
2011, cit por Cavém 2013).

A zona de ultracongelacdo e vidragem é o local onde o bacalhau é
ultracongelado e, a posteriori sofre vidragem. A ultracongelagdo ocorre num tunel de
ultracongelacdo, que se encontra a uma temperatura de - 35°C e esta fase tem como
objetivo ultrapassar a zona de cristalizagdo maxima rapidamente, considerando-se
terminada no momento em que a temperatura em todos os pontos do produto, seja
igual ou inferior a -18°C, apds estabilizacdo térmica. A ultracongelacdo tem como
finalidade a conservacdo das caracteristicas intrinsecas do bacalhau mediante um
processo de congelacdo rdpida, sendo necessdrio atingir em todos os pontos do
produto uma temperatura igual ou inferior a -18°C. A esta temperatura o crescimento
bacteriano é inviavel, a grande maioria de rea¢des quimicas suscetiveis de modificar a
qualidade dos géneros alimenticios sdo retardadas, e por isso é necessdrio que a
temperatura seja mantida de uma forma regular (Berkel e Boogaard, 2005 cit por

Cavém 2013).
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O produto ja demolhado e ultracongelado é vidrado. Esta etapa é controlada
operacionalmente através da verificagdo e registo continuo de temperaturas da
camara de ultracongelacao, bem como pela ativacao do sistema de alarme sempre que
existem desvios aos limites de temperaturas. Da-se a aplicagdo de uma camada de gelo
a superficie do produto congelado por imersdo e pulverizacao de agua potdvel.

Por fim, a zona de embalamento é o local onde o bacalhau demolhado
ultracongelado pode ser embalado a vacuo ou a atmosfera modificada (atualmente
ainda nao esta em funcionamento).

Esta unidade é composta por 4 camaras de refrigeracdo e 2 camaras de
congelacdo. A cdmara n2 1, de congelacdo, é o local onde se armazena o bacalhau
congelado rececionado até dar inicio ao processo de transformacgdao. A camara n? 2, de
refrigeracdo, é onde da entrada a matéria-prima que é adquirida ja sob a forma de
bacalhau salgado verde ou sob a forma de derivados salgados verdes e onde aguardara
0 seu processamento. D4 entrada ainda o peixe salgado verde proveniente das etapas
de escala e salga de matéria-prima. A camara n2 3, de congelacdo, é o local onde se
armazena o produto que foi demolhado e ultracongelado mas que ndo foi embalado
de imediato. A cdmara n%4, de congelacdo, é o local onde se armazena o Produto
Acabado ultracongelado. Existe também a camara n? 11, que é usada para o

armazenamento de subprodutos (ANEXO I).

A Lugrade Sul, local onde ocorrem a maioria das etapas para a producdo do
bacalhau salgado seco, é composta por trés grandes areas, a zona do bacalhau salgado
verde, a zona do bacalhau salgado seco e a expedi¢cdo. A planta do local, com a
distribuicdo relativa dos diferentes espacos descritos, encontra-se no ANEXO I,

Na zona do bacalhau salgado verde, é feita a rececdo do bacalhau salgado
verde que vem da Lugrade Norte. Dependendo do tempo de maturacgao, este ou é logo
colocado no secador em tabuleiros, ou permanece algum tempo na camara de salgado
verde, n2 6, até estar pronto a entrar no secador. A zona do bacalhau salgado seco
corresponde a area onde ocorrem as etapas de desentabuleiramento, calibracao,
armazenamento na camara n? 7 e embalamento. A secagem é considerada uma etapa
intermédia entre estas duas zonas pois € com esta operag¢ao que o bacalhau salgado

verde é transformado em bacalhau salgado seco. Na zona de expedicdo o produto
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acabado é armazenado e posteriormente colocado nos veiculos adequados, para ser
transportado até ao cliente. Esta unidade é composta por 4 camaras de refrigeracao, a
camara n? 6 usada para o armazenamento de bacalhau salgado verde, a cAmara n? 7
utilizada para o bacalhau salgado seco, avulso e em palete e as cdamaras n? 8 e 9 que
sdo usadas para armazenar o produto final (bacalhau salgado seco e raia salgada seca
embalados em caixas de cartdo e os derivados de bacalhau salgados verdes). Além
destas, tem também uma cdmara de congelacdo, n? 10, onde é armazenado o
bacalhau demolhado ultracongelado pronto a ser comercializado. Existem também
trés secadores (ANEXO II). As camaras e secadores possuem dispositivos que permitem
fazer um registo continuo tanto da temperatura como da humidade relativa e ainda

um sistema de aviso instantaneo caso ocorra algum desvio nestes parametros.

4.3.1. Caraterizagao do produto

Desde tempos remotos que o bacalhau salgado seco é utilizado regularmente
pelo povo portugués na sua gastronomia. Este produto tem estatuto privilegiado na
dieta Portuguesa, comparativamente a qualquer outro alimento.

O Decreto-Lei n.2 25/2005 de 28 de janeiro regula a comercializagdo do
bacalhau e espécies afins, salgados verdes e secos e, tendo em conta os processos
tecnolégicos envolvidos na transformacdo deste importante produto alimentar,
estabelece distincOes de espécies e categorias, em funcdo dos teores de sal e de
humidade.

Sdo considerados como bacalhau salgado seco e espécies afins salgadas secas
todo o produto que tenha sido sangrado, eviscerado, descabecado, escalado e lavado,
e que apos a maturacdo fisico-quimica pelo sal apresente um teor igual ou superior a
16% expresso em cloreto de sddio, e, depois da secagem possua um teor de humidade
inferior ou igual a 47%. O bacalhau salgado seco pode ser considerado de 12 categoria
guando ndo apresenta quaisquer defeitos, ou de 22 categoria, quando se apresenta
partido, amputado, manchado, com fendas ou com défice de sal.

Em Portugal a classificacdo do bacalhau salgado seco, quanto ao tipo comercial,
¢ a seguinte (Decreto-Lei n? 25/2005):

e Especial — peixe de 12 categoria com peso superior a 3 kg;
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e Graudo — peixe de 12 categoria com peso igual ou inferior a 3 kg e superior a 2
kg;

e Crescido — peixe de 12 categoria com peso igual ou inferior a 2 kg e superior a 1
kg;

e Corrente — peixe de 12 categoria com peso igual ou inferior a 1 kg e superior a
0,5 kg;

e Miudo — peixe de 12 categoria com peso igual ou inferior a 0,5 kg;

e Sortido — peixe de 22 categoria com os seguintes escaldes: >3 kg; 2 kg-3 kg; 1

kg- 2 kg; 0,5 kg-1 kg; <0,5 kg.

4.3.2. Processamento
4.3.2.1. Matéria-prima
O bacalhau pode ser rececionado sob a forma de congelado, salgado verde ou
fresco. Esta etapa ocorre na Lugrade Norte, na zona de rececdo de matéria-prima. O
bacalhau congelado pertence, na sua maioria, a espécie Gadus morhua, no entanto,
também pode ser rececionada esporadicamente a espécie Gadus macrocephalus. Este
pode ser rececionado com ou sem cabeca, sempre eviscerado e acondicionado em
blocos de peso fixo ou variavel, em palete, ou em big box a granel. O seu transporte é
realizado com temperatura entre — 18°C e — 20°C. Quanto a sua origem esta é
essencialmente:
e Rdussia, cujo local de captura é o Atlantico Nordeste Zona FAO 27
subzona | e Il) Mar de Barents, Mar da Noruega, Spitzberg e Ilha dos
Ursos, ou Atlantico Noroeste Zona FAO 21. Quanto ao método de
captura, pode ser através de anzdis e redes de arrastar.
e Faroé, com local de captura, Atlantico Nordeste Zona FAO 27 subzona
V) llhas Faroé e métodos de captura os anzdis e as redes de arrastar.
O produto, bem como o material de embalagem, é inspecionado aquando da
sua chegada e é sempre efetuado o controlo da qualidade da matéria-prima
rececionada, o que se encontra descrito com maior detalhe no subcapitulo 4.2.4..

Avaliada a conformidade do produto, o material de embalagem e as condicdes de
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transporte, a matéria-prima é declarada aceite. Atribui-se um lote interno ao peixe que
é entdo armazenado, na camara de matéria-prima congelada, que se encontra a
temperaturas inferiores a -18°C, na embalagem de origem.

Por sua vez, o bacalhau salgado verde é na sua totalidade da espécie Gadus
morhua e é rececionado descabecado, eviscerado, escalado e salgado. Vem
acondicionado em palete plastificado/cartonado a uma temperatura entre 0°C e 4°C.
Quanto a origem, esta pode ser:

e Islandia, cujo local de captura é o Atlantico Nordeste Zona FAO 27
subzona V) Islandia. Este produto é capturado com redes de emalhar e
redes semelhantes.

e Noruega com local de captura o Atlantico Nordeste Zona FAO 27,
subzona IlI) Mar da Noruega. Este produto é capturado com redes de
emalhar e redes semelhantes.

e Canada, com local de captura o Atlantico Nordeste Zona FAO 21 e
capturado com redes de arrastar.

Apds a recegao do peixe, é-lhe atribuido um lote interno, é verificada a sua
temperatura e é armazenado na camara de refrigeracdo que se encontra a
temperaturas entre 0°C e 4°C.

O bacalhau fresco é também na sua totalidade da espécie Gadus morhua e tem
como origem apenas a Noruega, cuja subzona Il) Mar da Noruega. Este peixe é
rececionado descabecado e eviscerado e acondicionado em caixas de esferovite a uma
temperatura entre 0°C e 4°C.

O método de captura, pode ser variado, nomeadamente, anzdis, redes de
emalhar e redes semelhantes, redes de cercar e redes-envolventes arrastantes. Apds
controlo de qualidade, o bacalhau é de imediato encaminhado para a zona da escala,
para que o processo se inicie, atribuindo-lhe de igual forma um lote interno.

Outra das matérias-primas fundamental no processamento do bacalhau
salgado seco é o sal marinho. Este pode ter origem em Portugal e Espanha e é

acondicionado em grandes sacos de aproximadamente 1500 kg.
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4.3.2.2. Etapas do processo
O processo de fabrico do bacalhau salgado seco, conforme se verifica no
fluxograma da Figura 4, é realizado em ambas as unidades da Lugrade, sendo que o
processo inicia na Lugrade Norte e termina na Lugrade Sul. Parte do estagio consistiu

na execug¢ao, confirmagao, controlo e acompanhamento destas etapas.
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Figura 6 — Fluxograma de processamento de bacalhau salgado seco na Lugrade
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a) Recegao do Sal

Durante a rececao de sal realiza-se um conjunto de tarefas, de modo a verificar
se o produto se encontra conforme e se vai de encontro com os critérios de aceitacdo
utilizados na empresa. Esta etapa é realizada na Lugrade Norte e assim que chega o
produto este é sujeito a:

- Inspegdo visual ao estado de conservagao e limpeza dos sacos;

- Inspecdo ao veiculo de transporte (cobertura e estado de limpeza);

- Andlise sensorial (cor, cheiro e aspeto);

- Verificagdo da rotulagem;

- Verificacdo da humidade do produto;

- Verificagdo do boletim de andlise que acompanha o produto.

Apds verificagdo dos parametros descritos anteriormente, é decidido se se
aceita ou ndo a mercadoria, sendo que os critérios de aceitacdo utilizados sao:

- Sacos limpos, ndo degradados;

- Veiculo de transporte coberto e com aspeto asseado;

- Cor: branca e brilhante;

- Cheiro: caracteristico;

- Aspeto: limpo e isento de impurezas estranhas;

- Rotulagem conforme (com indicacdo de lote e data de embalamento);

- Humidade inferior a 6%;

- Resultados analiticos de acordo com os valores limites legais (VLL);

Se o produto for aceite, procede-se a pesagem da mercadoria e verificagdo da
conformidade dos documentos de acompanhamento (Guia de Transporte, Guia de
Remessa e/ou Fatura). Todas as inspecGes realizadas aos lotes de sal rececionados,
bem como a avaliacdo resultante da verificacdo do cumprimento dos critérios de
aceitacdo, definidos para os parametros de Qualidade e de Seguranca Alimentar, sdo
registados em documentos internos codificados como “PR.02 — Rececdo e Controlo de

Qualidade de MP —Sal”.

b) Recec¢do de Embalagens
Grande parte das embalagens é rececionada na Lugrade Norte e, quando

necessario, transportadas para a Lugrade Sul. Durante a rece¢do de embalagens
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realiza-se a inspecdo visual do acondicionamento das embalagens (presenca de
poeiras/materiais estranhos/pragas; paletes filmadas), a inspe¢do ao veiculo de
transporte (cobertura e estado de limpeza) e a verificagdo da conformidade dos
documentos de acompanhamento (Guia de Transporte, Guia de Remessa e/ou Fatura).

Para que sejam aceites, as embalagens devem cumprir os critérios de aceitacao
utilizados pela empresa, nomeadamente:

- Paletes filmadas e isentas de poeiras/materiais estranhos/pragas;

- Veiculo de transporte coberto e com aspeto asseado;

- Conformidade dos parametros de compra (quantidade, preco, etc...) com o
recebido.

De modo a garantir os niveis de seguranca alimentar requeridos, de acordo
com a Legislacio em vigor, sdo exigidas aos fornecedores as Declaracbes de
Conformidade do material de embalagem utilizado.

Também neste caso todas as inspecdes realizadas aos materiais de embalagem
rececionados, bem como a avaliagcdo resultante da verificacdo do cumprimento dos
critérios de aceitacdo, definidos para os parametros de Qualidade e de Seguranca
Alimentar, sdo registados em documentos internos cuja codificacio é “PR.02 -

Rececdo e Controlo de Qualidade de MP — Embalagens”.

c¢) Recec¢ao do bacalhau congelado

Conforme referido anteriormente, esta etapa realiza-se na Lugrade Norte.
Durante a rece¢ao de bacalhau congelado realiza-se:

- Inspecdo ao veiculo de transporte (estado de limpeza);

- Medicdo da temperatura do peixe;

- Inspecdo de indicios de desidratacdo e de descongelacdo do peixe;

- Verificacdo do estado de conservagdo das embalagens;

- Andlise da conformidade da Rotulagem (Denominacdo comercial, tamanho,
origem, espécie, zona FAQ, produtor, datas de producdo e validade);

- Verificacdo da conformidade dos documentos de acompanhamento (Guia de
Transporte, Guia de Remessa e/ou Fatura).

Para que o produto seja aceite, os veiculos de transporte tém que ter aspeto

asseado, a temperatura do produto deve estar compreendida entre -18°C e -22°C e
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deve verificar-se auséncia de indicios de desidratagcao e de descongelagdao do peixe. As
embalagens devem estar limpas e ndao degradadas, o produto deve estar dentro da
validade e deve verificar-se conformidade do produto rotulado com as mencdes legais
obrigatdrias e com a informagao estipulada na compra assim como dos parametros de
compra (quantidade, preco, etc...), com o recebido.

Como forma de iniciar o sistema de rastreabilidade, na rececao é preenchida
uma folha de detalhe de palete onde se regista o lote da mercadoria, bem como outras
informacgdes consideradas importantes, nomeadamente tamanho, espécie, peso bruto,
produtor, lote, nimero de palete, origem, ano de producdo e temperatura de
armazenamento.

Todas as inspec¢Oes realizadas aos bacalhaus congelados rececionados, bem
como a avaliacdo resultante da verificacdo do cumprimento dos critérios de aceitacao
definidos para os parametros de Qualidade e de Seguranga Alimentar sdo registados
em documentos internos com a codificacdo “PR.02 — Rececdo e Controlo de Qualidade
de MP — Congelados”.

Depois de efetuar a inspecdo na rececao do bacalhau congelado o mesmo é
armazenado na camara de conservacdo de congelados (1 do fluxograma da Fig. 6 e

planta de localizagcdo do Anexo 1), situada na Lugrade Norte onde ird ser processado.

d) Recec¢ao do Bacalhau Salgado Verde

Durante a rececdo de bacalhau salgado verde, na Lugrade Norte, realiza-se:

- Inspecdo ao veiculo de transporte (estado de limpeza);

- Medicdo da temperatura do peixe;

- Inspecdo visual de indicios de colagem do peixe;

- Verificacdo do estado de conservacdo das embalagens;

- Andlise da conformidade da Rotulagem (Denominacdo comercial, tamanho,
origem, espécie, zona FAO, produtor, datas de producdo e validade); Consoante o
produtor, podera vir mencionado, na rotulagem, outras informacées, tais como lote do
fornecedor, nimero de palete, nUmero de peixes por palete e média do peixe.

- Verificacdo da conformidade dos documentos de acompanhamento (Guia de

Transporte, Guia de Remessa e/ou Fatura).

32



Para que o produto seja aceite, o veiculo de transporte deve apresentar-se com
aspeto asseado; O produto deve ter a temperatura compreendida entre 0°C e 4°C e
deve apresentar-se com auséncia de colagem; As embalagens devem encontrar-se em
bom estado de conservagao e higiene. Além disto, deve verificar-se a conformidade do
produto rotulado com as mencdes legais obrigatdrias e com a informacgado estipulada
na compra, assim como dos parametros de compra (quantidade, prego, etc...) com o
recebido.

Para iniciar o sistema de rastreabilidade, procede-se ao preenchimento de uma
folha de detalhe de palete, aquando da recepc¢do, onde se regista o lote da
mercadoria, bem como outras informacdes consideradas importantes, nomeadamente
tamanho, espécie, peso bruto, produtor, lote, nimero de palete, origem, ano de
producdo e temperatura de armazenamento.

Todas as inspegdes realizadas aos bacalhaus salgados verdes rececionados,
bem como a avaliacdo resultante da verificacdo do cumprimento dos critérios de
aceitacdo definidos para os parametros de Qualidade e de Seguranca Alimentar sao
registados em documentos internos cuja codificacdo é “PR.02 - Rececdo e Controlo de
Qualidade de MP — Salgados Verdes”.

O peixe salgado verde ja rececionado desta forma é armazenado na camara de
produto salgado verde (2 do fluxograma da Fig. 6 e planta de localizacdo do Anexo ).
Tendo em conta que esta camara armazena também peixe salgado verde, proveniente
da escala e salga de bacalhau congelado, o peixe que vem de fora serd descartonado

antes da armazenagem por forma a evitar contaminagGes cruzadas.

e) Recegao do bacalhau fresco
Durante a rececdo de bacalhau fresco, na Lugrade Norte, realiza-se:
- Inspecdo do estado de limpeza ao veiculo de transporte;
- Medicdo da temperatura do peixe e verificacdo da quantidade de gelo que

acompanha o produto;
- Inspecdo visual da textura do peixe, bem como o odor;

- Verificacdo do estado de conservagao das embalagens;
- Andlise da conformidade da Rotulagem (Denominacdo comercial, tamanho,

origem, espécie, zona FAO, produtor, datas de producgdo e validade); Consoante o

33



produtor, podera vir mencionado, na rotulagem, outras informacdes, tais como lote do
fornecedor, nimero de palete, nimero de peixes por palete e média do peixe.

- Verificacdo da conformidade dos documentos de acompanhamento (Guia de
Transporte, Guia de Remessa e/ou Fatura).

Para que o produto seja aceite, o veiculo de transporte deve apresentar-se com
aspeto asseado; O produto deve ter a temperatura préxima dos 0°C, do gelo fundente
e a quantidade de gelo deve ser suficiente para garantir a temperatura do peixe
préoxima dos 0°C. Deve apresentar odor leve e ténue e a textura deve ser firme e
eldstica. Além disto, deve verificar-se a conformidade do produto rotulado com as
mencoes legais obrigatdrias e com a informacdo estipulada na compra, assim como
dos parametros de compra (quantidade, preco, etc...) com o recebido.

Como forma de iniciar o sistema de rastreabilidade, na rececdao é preenchida
uma folha de detalhe de palete, onde se regista o lote da mercadoria, bem como
outras informacGes consideradas importantes, nomeadamente tamanho, espécie,
peso bruto, produtor, lote, nimero de palete, origem, ano de producao e temperatura
de armazenamento.

Todas as inspecdes realizadas aos bacalhaus frescos rececionados, bem como a
avaliacdo resultante da verificagdo do cumprimento dos critérios de aceitagdo
definidos para os parametros de Qualidade e de Seguranca Alimentar sdo registados
em documentos internos cuja codificagdo é “PR.02 - Rececdo e Controlo de Qualidade
de MP — Fresco”.

O peixe fresco rececionado é processado de imediato, entrando na linha da

escala logo apds rececao por forma a garantir a sua frescura.

f) Captacgdo e tratamento de agua
Lugrade Norte:
A agua utilizada no processo de fabrico (descongelacdo, descabecamento,
escala, limpeza e lavagem), bem como nas operacdes de higienizacdo é proveniente de
captacdao de dgua subterranea, estando garantido o seu licenciamento. A desinfecao

da dgua bruta captada é realizada com Didxido de Cloro.
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O esquema de tratamento, preconizado para levar a cabo a producdo de agua
de consumo, é constituido por uma linha de tratamento que compreenderd os
seguintes processos:

(1) Desinfecdao, recorrendo a adicdo de diéxido de cloro, em dosagem
adequada;

(2) Armazenamento, em reservatério com volume adequado para um dia de
reserva;

(3) Aducdo, por estacdo hidropressora que alimentard a rede de servico aos
equipamentos industriais.

Existe ainda dgua de rede, em canalizacdo independente, que abastece as areas

sociais (refeitorio, casas de banho e bebedouros).

Lugrade Sul:

Nas diferentes etapas do processo de fabrico que ocorrem nesta unidade nao
se prevé a utilizacdo de dgua, pelo que a sua utilizacdo passa essencialmente pelas
operacdes de higienizacdo. A dgua é proveniente de captacdo de agua subterranea,
estando garantido o seu licenciamento e o seu tratamento através de desinfecdo por
cloro, tratamento esse controlado de forma continua no sentido de garantir a
conformidade do tratamento.

A distribuicdo da dgua nas diferentes fases do processo produtivo e respetivas
unidades fabris é garantida nos seus niveis de qualidade exigiveis pela legislacdo,
através da monitorizagao dos parametros fisico-quimicos e microbiolégicos de acordo

com o definido no Plano de Controlo de Qualidade da Agua da empresa.

g) Armazenagem de sal:

O armazenamento de sal é efetuado na Lugrade Norte, num compartimento
destinado apenas a esse fim, garantindo a eliminacdo do potencial de contaminacgao
cruzada com outros produtos. Todos os grandes sacos de sal encontram-se
devidamente fechados e protegidos de qualquer contaminagdo exterior, bem como
identificados com lote e/ou data de producdo, de modo a garantir a sua

rastreabilidade a origem.

35



h) Armazenagem de embalagens:

O armazenamento das embalagens é efetuado na Lugrade Norte, num espacgo
destinado apenas a esse fim, estando todo o material identificado de modo a garantir
a sua rastreabilidade a origem.

As embalagens necessarias aos embalamentos que se realizam na Lugrade Sul
sdao transportadas da Lugrade Norte em viatura prépria, para o armazém de

embalagens situado nesta unidade, mediante as necessidades de producao.

i) Armazenagem em camara (1 da Fig. 6 e Anexo 1)

O armazenamento do bacalhau congelado é efetuado em camara prépria (1 do
fluxograma da Fig. 6 e planta de localizagdo do Anexo 1), situada na Lugrade Norte, a
uma temperatura programada para -18°C. O bacalhau congelado permanecera nesta
camara até se iniciar o processo de transformacao. O processamento é realizado de
acordo com o controlo operacional descrito nas varias etapas.

Esta camara estd equipada com um sistema de registo continuo de
temperaturas e configurada com um sistema de alarme que é acionado sempre que
ocorrem desvios a temperatura programada (aberturas de porta, descongelacdes,

etc...).

j) Armazenagem em camara (2, 6 da Fig. 6 e Anexo l e ll)

Nas instala¢Oes da Lugrade Norte recebe-se a matéria-prima que é adquirida ja
sob a forma de bacalhau salgado verde, onde aguardard o seu processamento na
camara de refrigeracdo (2 do fluxograma da Fig. 6 e planta de localizacdo do Anexo ).
Também aqui se recebe o peixe salgado verde em palete proveniente das etapas de
escala e salga de matéria-prima, onde permanecerad durante o tempo de maturacdo
desejavel, durante um periodo nunca inferior a um més.

O peixe salgado verde, que se pretende secar, é enviado ja lavado para a
Lugrade Sul onde fica armazenado na camara de salgado verde (6 do fluxograma da
Fig. 6 e planta de localizacdo do Anexo Il) até entrar no secador.

No caso do peixe rececionado salgado verde vir acondicionado em cartdo, as
paletes sao descartonadas antes de se proceder ao seu armazenamento por forma a

evitar contaminagdes cruzadas com o peixe ja nelas armazenado.
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As Camaras de Refrigeracdo estdo equipadas com um sistema de registo
continuo de temperaturas, compreendidas entre os 0°C e 4°C e configuradas com um
sistema de alarme que é acionado sempre que ocorrem desvios a temperatura

programada (aberturas de porta, descongelagdes, etc...).

k) Transporte intermédio

Recorre-se ao transporte intermédio sempre que se tem que transferir matéria-
prima congelada armazenada na camara de conservacdo de congelados (8 do
fluxograma da Fig. 6 e planta de localizagdo do Anexo 1), instalada na Lugrade Sul, para
a camara de conservacdo de congelados (1 do fluxograma da Fig. 6 e planta de
localizacdo do Anexo I) da Lugrade Norte. O mesmo se passa com a transferéncia de
Bacalhau Salgado Verde ja lavado, das instalacbes da Lugrade Norte, para as
instalagbes da Lugrade Sul, onde decorrerdo os processos de secagem. O transporte de
todas estas mercadorias feito é realizado em ambiente refrigerado a temperaturas que

dependerao da tipologia do produto transportado.

I) Descongelagdo

A descongelacdo de bacalhau é efetuada em 2 tanques préprios, com
capacidade para cerca de 20 toneladas de produto, cada.

As paletes de peixe sdao colocadas sob uma plataforma elevatéria onde dois
operadores retiram o cartdao dos blocos e direcionam o peixe para dentro dos tanques.

O sistema de descongelagdao possui um software que permite ao operador
escolher o programa que melhor se adequa ao tipo e tamanho dos blocos de peixe a
descongelar. Os fatores tempo, temperatura e circulacdo de agua e ar s3ao assim
controlados proporcionando uma descongelacdo uniforme e segura do ponto de vista
da seguranca alimentar.

Esta operacdo é efetuada durante o periodo noturno e, mediante o tipo e
tamanho de peixe e o programa de descongelacdo selecionado, pode durar até
aproximadamente 12 horas. O controlo operacional do processo de descongelacado é,
de forma periddica, validado pela medicdo e registo da temperatura da agua de

descongelagdo (T dgua <18°C) / temperatura do peixe (0°C<T peixe <8°C), garantindo
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deste modo, a aplicacdo de temperaturas adequadas para o processo de

descongelagao.

m) Succ¢do/tapete de transporte
Apds descongelacdo, o peixe é sugado (através de bombas de vacuo), por
tubagens que se encontram ligadas aos tanques de descongelacdao e encaminhado
para tanques “pulmdo”, que através de tapetes de transporte o conduzem a

escaladora.

n) Descabe¢amento

O objetivo desta etapa é descabecar o peixe de forma a facilitar a escala. Esta
operacao realiza-se numa pequena bancada que se coloca imediatamente antes da
escaladora.

As cabecas resultantes desta operacdo sdo colocadas em tina e encaminhadas
para a camara de subprodutos de origem animal (11 do fluxograma da Fig. 6 e planta
de localizacdo do Anexo ll), para posterior reencaminhamento para Empresas de
Valorizacdo de Subprodutos de origem animal. Esta operacdo acontece com pouca

frequéncia, pois geralmente o peixe ja vem descabecado

o) Escala

Esta operagdo tem inicio nas primeiras horas da manha. Uma manipuladora
direciona o peixe, que vem do tapete, para a escaladora onde serda efetuado um
primeiro corte, com o objetivo de abrir o peixe ao meio, e de seguida um segundo
corte, que retira a espinha do peixe. A espinha cai automaticamente para uma tina,
gue no fim do dia é encaminhada para a cdmara de subprodutos de origem animal (11
do fluxograma da Fig. 6 e planta de localizacdo do Anexo 1), para posterior
reencaminhamento para Empresas de Valorizacdo de Subprodutos de origem animal,
ou entdo sdo colocadas em pequenos tabuleiros plasticos, os quais sdo encaminhados
para o tunel de ultracongelacdo. O peixe ja escalado passa para a fase seguinte de

limpeza.
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Durante esta etapa é realizado o controlo da qualidade, onde sdo verificadas
algumas caracteristicas que sejam consideradas importantes, e que serdo descritas no

ponto 4.2.4..

p) Limpeza
Nesta fase o peixe ja escalado é limpo em maquina prdpria, que possui escovas
gue auxiliam na limpeza do cachaco do peixe, retirando o sangue que possa existir no

mesmo.

q) Lavagem
12Lavagem:

Depois de efetuada a limpeza do cachaco do bacalhau, efetua-se a limpeza da
bolsa de sangue e de pequenos residuos (visceras, sames, etc..) que possam ainda
permanecer agarrados ao peixe.

Como meio de auxilio desta etapa, existem pequenas torneiras na bancada que
deitam agua por aspersao facilitando a limpeza.

De seguida o peixe é colocado em tina com dgua e, sempre que necessario, é
adicionado gelo para garantir a temperatura adequada e evitar indices elevados de

contaminacdo do produto.

22l avagem:

Decorrido o tempo de maturagado, em tina ou em camara, o peixe salgado verde
¢é lavado recorrendo ao uso de uma maquina de inox adaptada a funcdo, tendo como
objetivo remover o sal que se encontra em excesso no peixe, evitando posteriores
gueimaduras do mesmo.

Apds lavagem, o peixe é colocado em palete, agora sem sal, estando pronto
para a proxima etapa que é o entabuleiramento a ser executado na Lugrade Sul. O
peixe pode ser expedido de imediato para a unidade da Lugrade Sul, ou ser
armazenado na camara de refrigeracdo (2 do fluxograma da Fig. 6 e planta de

localizacdo do Anexo |) até expedicao.
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O peixe rececionado ja na forma de salgado verde (Islandia, Noruega e Canada)
sai do armazenamento diretamente para esta fase com os objetivos ja anteriormente
mencionados.

Nesta operacgdo ainda é feito o controlo visual de parasitas existentes no peixe
e a sua remocdo caso existam. Os parasitas retirados, sdo colocados em tina e
encaminhados para a camara de subprodutos de origem animal (11 do fluxograma da
Fig. 6 e planta de localizacdo do Anexo |).

Como residuos desta operacao temos o sal a salmoura e os parasitas sendo
encaminhados para os respetivos operadores de residuos. O sal usado é comprado por
uma empresa de curtumes que faz a reutilizacdo do sal para o fabrico dos seus
produtos a “Genuinocontraste - Unipessoal Lda”. A salmoura é recolhida pela empresa
“Ambipombal Recolha de Residuos Industriais, S.A.”, que é uma empresa certificada
para recolha e gestdo de diversos residuos industriais e urbanos, tendo em conta as
caracteristicas e tipo de residuos. Por sua vez, os parasitas, uma vez que sao residuais
juntam-se com as espinhas e sao recolhidos pela empresa “Figueirence de Pesca” que

faz a sua reciclagem para produzir farinha e éleo de peixe.

r) Salga
No processo de salga o bacalhau é disposto em camadas, dentro de tinas de
plastico, intervalada por sal (em média 500 g de sal/kg de peixe), durante um periodo
ndo inferior a 24 horas, periodo durante o qual o peixe cria a salmoura, comummente
designado por “moura”. Esta salmoura resulta da dissolucdo do sal e da dgua que o
peixe liberta.
O produto permanece em salmoura, em ambiente climatizado, a uma
temperatura que ronda os 12-13°C.
O lote do sal utilizado na salga do bacalhau é ainda registado para efeitos de

rastreabilidade das matérias-primas.

s) Paletizagao
Decorrido o tempo de salga o peixe é retirado das tinas para palete, sendo cada
camada de peixe coberta com uma camada de sal, para dar continuidade ao processo

de salga/maturacdo do peixe.
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No entanto, se for decidido maturar o peixe na prdpria tina, esta etapa pode
nao ser executada e, neste caso, decorrido o tempo de maturagdo, o peixe é logo

lavado e paletizado desta forma.

t) Entabuleiramento

Ja na Lugrade Sul, o peixe salgado verde proveniente da camara de refrigeracao
(6 do fluxograma da Fig. 6 e planta de localizacdo do Anexo Il) é transportado em
palete para a zona de entabuleiramento, onde se procede a preparacdo deste, para se
dar inicio a secagem. O bacalhau é colocado em tabuleiros feitos de material plastico e
fio de nylon, de forma a suportar o peso dos peixes. O nUmero de peixes em cada
tabuleiro depende do seu tamanho. Devido a altura do secador, o nimero maximo de
tabuleiros que é possivel colocar em altura é 23.

A identidade do peixe acompanha o mesmo através da folha de detalhe de

palete, garantindo deste modo a cadeia de rastreabilidade no processo.

u) Secagem

A Lugrade possui trés secadores artificiais com capacidade total para 26 600 kg
de produto acabado, sendo a temperatura de funcionamento destes controlada
através de um autémato onde sdo introduzidas as temperaturas pretendidas. Quando
o sistema deteta temperaturas acima do limite maximo pré-definido (21°C), é acionado
um alarme via email para o técnico responsavel, sendo o sistema desativado
automaticamente.

A temperatura 6tima de funcionamento dos secadores é de 18°C, ndo devendo
ultrapassar os 21°C para evitar que o produto sofra queimaduras.

Os secadores (1,2 e 3 da planta de localizacdo do Anexo Il) encontram-se
providos de motores com ventoinhas, que fazem circular o ar no seu interior. A
velocidade de circulacdo é de 1,95 m/s (na area de entrada para o bacalhau verde) e
de 2,44 m/s (area de saida para o bacalhau seco), onde se encontram as ventoinhas.
Esta circulagdo de ar associada a uma humidade relativa conveniente (entre 45% e
89%), fazem o bacalhau sofrer o processo de secagem.

O tempo de secagem que garante a melhor qualidade do produto é varidvel,

pois depende do tamanho e tempo de cura do peixe.
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O bacalhau é retirado do secador assim que apresentar uma humidade relativa
igual ou inferior a 47%. A secagem permite extrair uma grande quantidade de 4dgua da
constituicdo dos tecidos do bacalhau. Antes de se dar esta fase por terminada,
procede-se a uma inspecao visual e tdactil do produto levada a cabo por uma das
encarregadas de sector, que verifica o grau de secagem do peixe e libera o0 mesmo
para a etapa seguinte. Caso durante a inspecao, realizada de forma adequada, o peixe
ndo apresente o grau de secagem adequado (situacdo esta que podera ser detetada
nas fases seguintes — Desentabuleiramento ou Selecdo/Classificacdo do bacalhau), o
peixe é automaticamente encaminhado para a fase do Entabuleiramento, para se

proceder a sua ressecagem.

v) Desentabuleiramento
Esta operagcdao consiste em retirar o bacalhau dos tabuleiros e empilhar em
palete de plastico. De seguida, o bacalhau pode seguir para a cdmara de refrigeracado
(7 do fluxograma da Fig. 6 e planta de localizagdo do Anexo Il), ou mediante as

necessidades de embalamento, seguir para a etapa de Sele¢do/Classificagdo.

w) Armazenagem em camara (7 da Fig. 6 e Anexo ll)
Nesta cdmara o bacalhau seco aguarda sele¢do/classificacio e embalamento.
Nesta camara, para além deste produto, também pode ser armazenado bacalhau que
tenha sido selecionado/classificado, que sera posteriormente embalado/rotulado.
Esta camara estd equipada com um sistema de registo continuo de

temperaturas, que deverdao manter-se compreendidas entre 0°C e 7°C.

x) Selecdo/classificacdo
O peixe seco que vai ser colocado na linha de seleg¢do/classificacdo pode ser
proveniente da fase de desentabuleiramento ou da camara de refrigeracdo (7 do
fluxograma da Fig. 6 e planta de localizagcdo do Anexo II).
Nesta linha efetua-se primeiramente uma selecdo do peixe. A operadora
responsavel pela alimentacdo da maquina (calibradora) seleciona:
- 0 bacalhau que estd seco na perfeicao;

- 0 bacalhau que necessita de ressecagem;

42



- 0 bacalhau que apresenta defeitos: Sortido;

O bacalhau seco na perfeigdo é colocado um a um, por uma manipuladora, no
tapete da calibradora. De acordo com o programa selecionado, é feita a calibracdo do
bacalhau em fun¢do do seu peso, garantindo a sua classificacdo de acordo com o
estipulado legalmente, que pode ser distribuido para caixa, ou para palete. O peixe
que vai para palete pode ser calibrado de imediato ou seguir para a camara de
refrigeracdo (7 do fluxograma da Fig. 6 e planta de localizagcdo do Anexo ll).

O bacalhau que necessita de ressecagem tem que reiniciar o seu processo
novamente desde o entabuleiramento. Se ndo for colocado a ressecar de imediato,
segue igualmente para a cdmara de refrigeracao (7 do fluxograma da Fig. 6 e planta de
localizacdo do Anexo Il). Este peixe é identificado através do registo “Detalhe de
palete” como sendo peixe “Para Ressecagem”.

O peixe sortido pode ser calibrado de imediato ou seguir para a camara de
refrigeracdo (7 do fluxograma da Fig. 6 e planta de localizacdo do Anexo Il).

A zona de selegdo/classificagdo encontra-se climatizada, com temperaturas

compreendidas entre os 12-13°C.

y) Corte de bacalhau salgado seco

Mediante as necessidades de producdo, o peixe é posteado utilizando para este
efeito uma “Serra 0ssos”. Pode ser peixe proveniente da selec¢do/classificacdo ou de
produto armazenado em cdmara de refrigeracdo (7 do fluxograma da Fig. 6 e planta de
localizacdo do Anexo ).

O bacalhau posteado resultante desta etapa passa a fase seguinte de
Embalamento/Rotulagem. Nos casos em que sdo detetadas postas de peixe com varios
defeitos de apresentacdo (fendas profundas), estas seguem para a etapa de desfia

para reprocessamento do produto.

z) Desfia
O Bacalhau salgado seco sujeito a desfia pode ser proveniente de:
- Produto que se encontra na camara de refrigeracdo (7 do fluxograma da Fig. 6
e planta de localizagao do Anexo Il);

- Peixe sortido proveniente da etapa de sele¢do/classificacao;
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- Peixe posteado proveniente da etapa de corte.

Esta fase consiste na separagdo longitudinal das fibras musculares do peixe,
efetuada manualmente ou com o auxilio de facas, bem como na remogao da pele e
espinhas do mesmo. Esta operagdo pode ser realizada internamente ou externamente
(recorrendo ao servico subcontratado de desfia).

Esta operacdo é realizada em sala prépria, sala da desfia, devidamente
climatizada, com temperatura a rondar os 12-13°C.

O produto desfiado segue para a etapa seguinte de Embalamento/Rotulagem
ou é armazenado na camara de refrigeracao (7 do fluxograma da Fig. 6 e planta de
localizagao do Anexo ).

As peles e espinhas resultantes do processo de desfia sdo enviadas para a
Lugrade Norte para a camara de residuos de tecido animal (11 do fluxograma da Fig. 6
e planta de localizacdo do Anexo I) e encaminhadas para uma empresa de valorizagdo

de subprodutos de origem animal.

aa) Rotulagem

No bacalhau, esta operagdo é complementar da selecdo/classificacdo, sendo
este selecionado e ja classificado, direcionado para a respetiva caixa de cartdo. O peso
de cada uma é dependente das ordens e necessidades de producdo.

Apenas por uma questao de confirmagao, as caixas sao novamente pesadas e
de seguida fechadas e cintadas por um equipamento proprio para o efeito.

Para bacalhau pré-embalado é usada uma maquina envolvedora, da marca
ULMA. Este pode ser embalado inteiro, meio peixe ou em postas. O bacalhau é
colocado na maquina, onde é envolvido por filme, que posteriormente entra no forno,
onde se realiza a “rectratizacdo” do filme. O bacalhau pré-embalado é colocado
posteriormente em caixas de peso variavel e cintadas em maquina prépria.

A rotulagem é feita por intermédio de uma etiqueta autocolante emitida de
forma automatica onde sdo mencionadas as indicacoes legalmente exigidas, dando

cumprimento ao Regulamento (UE) N2 1169/2011 de 25 de Outubro.
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bb) Armazenagem em camara (8,9 da Fig. 6 e Anexo Il)

Depois de embalado, o bacalhau salgado seco é armazenado na camara de
produto acabado (8,9 do fluxograma da Fig. 6 e planta de localizacdo do Anexo Il) que
se encontra a uma temperatura entre 0os 0°C e 0s 4°C.

Estas camaras estdo equipadas com um sistema de registo continuo de
temperaturas. Enquanto o produto estd armazenado em camara e antes de ser
expedido é submetido a um controlo de qualidade de produto embalado. Este controlo
é realizado semanalmente a um produto aleatério registado na folha diaria de
producdo. Neste controlo é verificado por amostragem o grau de secagem, peso bruto,
peso liquido, nimero de peixes e rotulagem, sendo os resultados obtidos registados

em documentos internos adequados.

cc) Distribuigao
A distribuicdo dos produtos acabados é feita em veiculos com sistema de frio a
uma temperatura de 0°C a 4°C. Os veiculos encontram-se equipados com sistema de
registo continuo de temperatura visivel, permitindo em qualquer altura a impressao
dos valores de temperatura controlados, sendo garantida a sua verificacdo diaria, bem

como analise aos desvios encontrados.

Todo o processo de fabrico descrito é ainda complementado pela garantia de
uma cadeia de rastreabilidade, desde a rececdo de matérias-primas até a entrega do
produto final ao cliente, através do registo dos lotes de produtos durante as varias

fases de producdo e nos documentos de expedicao.

4.3.3. Produto Final
O bacalhau salgado seco, produzido na Lugrade, conforme as etapas descritas
anteriormente, cumpre o Decreto-Lei n.2 25/2005 de 28 de janeiro. O nosso produto,
apresenta um teor de sal superior a 16% expresso em cloreto de sddio, e, apds a
secagem, possui um teor de humidade inferior ou igual a 47%. Todos estes parametros
sdo analisados trimestralmente, de acordo com o plano de andlises realizado na
Lugrade. Quanto a designagao comercial, esta esta de acordo com o seu calibre, tendo

sempre presente o descrito no mesmo decreto de lei. O bacalhau pode ser expedido a
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granel disposto em palete, cujo peso vai de acordo com o que o cliente pede ou é
embalado em caixas de 15 kg, 25 kg ou a peso incerto. Também existe a possibilidade

deste mesmo produto ser pré-embalado inteiro ou posteado.

4.3.4. Controlo da Qualidade

Existe uma dificuldade na definicdo da palavra qualidade, uma vez que nao
tem, em todas as situagbes, o mesmo sentido e pode até ser percebida de diferentes
formas. Estas diferencas podem dever-se a fatores como a idade, a cultura, a categoria
socioprofissional, a época e o lugar geografico (Multon & Davenas, 1994 cit por
Patricio, 2012).

Para que a qualidade seja posta em pratica corretamente, é importante que os
seus aspetos conceptuais, que sdo essenciais para todos, sejam compreendidos de
igual forma dentro, de uma mesma organizacdo (Mitra, 1993 cit por Patricio, 2012).

O conceito qualidade prende-se com um conjunto de caracteristicas de
desempenho de um produto ou servico que, em conformidade com os requisitos deve
satisfazer as expetativas do cliente e compreender as suas necessidades e exigéncias
futuras. Normalmente, dizemos que um produto é de qualidade se ele cumprir a sua
funcdo de acordo com o que desejdmos. No entanto, a qualidade alimentar é um
atributo complexo, que aborda vdrios componentes nomeadamente, a higiene,
seguranca, composicdo nutricional, propriedades sensoriais e organoléticas (Patricio,
2012).

Os consumidores cada vez sdo mais rigorosos, pelo que a qualidade
organizacional demonstrada nos seus produtos e servicos constitui um fator de
elevada importancia para a sua permanéncia e para o0 seu sucesso hum mercado cada
vez mais competitivo.

O principal objetivo do sistema de controlo de qualidade numa empresa é a
relacdo entre um conjunto de atividades para garantir o desenvolvimento e a
comercializacdo de alimentos, que vdo de encontro com as especificacoes relacionadas
com a qualidade e seguranca impostos pela legislacdo. Estas atividades devem estar
acordadas e escritas entre os fornecedores, distribuidores e clientes, permanecendo os
seus pontos de controlo bem definidos. Na seguranca alimentar, o objetivo do

controlo de qualidade é antecipar e controlar a qualidade dos alimentos e permitir
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através do processo, obter um produto final com as especificacdes desejadas. Para o
fazer, recorre-se a contratos ou cadernos de encargos com os atributos e as
carateristicas que devem apresentar os alimentos processados e as suas matérias-
primas (Noronha, 2015; Dias, 2008 cit por Quaresma, 2016).

Na industria alimentar o controlo de qualidade tem um papel fundamental na
seguranc¢a alimentar e assume objetivos multiplos e complexos. As analises fisico-
guimicas e microbiolégicas vao permitir prever e controlar a qualidade dos produtos
fabricados. De entre os multiplos objetivos destacam-se:

- Encontrar atempadamente, e sempre antes do consumidor, desvios
relativamente as condicdes estabelecidas assim como as causas desses desvios de
modo a proceder a sua correc¢ao ou eliminagao;

- Controlar as matérias-primas (quantidade e qualidade) usadas e antecipar os
controlos regulamentares para evitar a fabrico ou a expedi¢dao de produtos litigiosos.

- Controlar a qualidade dos produtos finais para evitar a expedicdo e
comercializagdo de produtos ndo conformes.

- Assegurar, pelo controlo da producdo (controlo preventivo), que ndo sdo
produzidos produtos fora das especificacdes;

- Investigar e implementar medidas, adaptacdes, ou modificagbes que
permitem melhorar a qualidade do produto e/ou diminuir custos (Gandara, 2014, cit
por Quaresma, 2016).

Relativamente ao bacalhau salgado seco produzido na Lugrade, considera-se
importante fazer o controlo a matéria-prima rececionada, ao ingrediente utilizado
(sal), ao produto intermédio (apds a etapa da escala e antes da salga) e ao produto
final. Sempre que o controlo da qualidade é efetuado, todos os produtos devem estar
isentos de perigos fisicos, quimicos e bioldgicos.

Relativamente ao bacalhau, os perigos fisicos que podemos encontrar sdo, por
exemplo, corpos estranhos como pedras, pldsticos, vidros, anzdis, etc. Quanto aos
perigos quimicos pode existir contaminacado pela presenca de substancias como metais
pesados, dioxinas, PCB’s e hidrocarbonetos aromaticos policiclicos. Os perigos
bioldgicos sdo sobretudo representados pelos microrganismos como Staphylococcus
aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringes, Listeria monocytogenes, E. coli,

Salmonella sp., e parasitas como Anisakis simplex. E importante referir que as préprias
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embalagens também podem constituir fonte de contaminacdo sendo que esta pode
ocorrer durante o transporte a temperaturas inadequadas.
Conforme referido anteriormente, no processamento do bacalhau salgado

seco, as etapas a controlar a qualidade serdo explicadas de seguida.

4.3.4.1. Controlo da qualidade da matéria-prima

Assim que chegam a Lugrade, todos os produtos sdo inspecionados. Para o
processamento do bacalhau salgado seco, o controlo de qualidade na rececdo da
matéria-prima é de extrema importancia, pois a qualidade dos produtos rececionados
vai influenciar, positiva ou negativamente todo o processo produtivo. Uma falha nesta
inspecao pode gerar ndao-conformidades, levando assim a custos mais elevados e por
sua vez gera menor qualidade no produto final.

Na Lugrade, a matéria-prima rececionada pode ser transportada em
contentores ou camides de empresas subcontratadas ou pode mesmo ser
transportada pelos seus proprios veiculos refrigerados. Os tipos de transporte a
considerar neste caso sdo o transporte terrestre e o maritimo. Relativamente a escolha
do tipo de transporte, esta depende de varios fatores, nomeadamente as distdncias e
espacgos a percorrer, a necessidade comercial dos prdéprios produtos, o volume de
produtos a transportar assim como a sua perecibilidade. A escolha da opc¢do prende-se
também com a capacidade de a empresa subcontratada garantir os niveis adequados
de servico dentro de um orgamento de custos.

O transporte terrestre é a forma de transporte por exceléncia, quando se
pretende transportar produtos alimentares a nivel local e regional, dentro da Unido
Europeia e ndo apenas a nivel nacional, onde a duracdo das viagens é de apenas alguns
dias. Relativamente ao transporte maritimo de produtos alimentares é necessario,
considerando a duracdo das viagens, ter em atencdo todas as questdes que estdo
relacionadas com a perecibilidade dos alimentos transportados. O controlo de
temperatura, as embalagens e o armazenamento s3ao aspetos importantes para
garantir a preservacao do produto durante toda a viagem.

Para que o controlo da matéria-prima seja efetuado adequadamente é
necessario conferir as quantidades rececionadas, verificar e fazer o registo de

determinados parametros. Nomeadamente, o registo da data da rececao, a designacao
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da matéria-prima, que podera ser bacalhau congelado, bacalhau salgado verde ou
bacalhau fresco, o nome do fornecedor e o lote interno que ira acompanhar o produto
até ao cliente final.

A rotulagem, que segundo o Regulamento (EU) n.2 1169/2011 de 25 de
Outubro é definida como “todas as indicacdes, mencdes, marcas de fabrico ou
comerciais, imagens ou simbolos referentes a um género alimenticio que figurem em
qgualquer embalagem, documento, aviso, rétulo, anel ou gargantilha que acompanhem
ou se refiram a esse género alimenticio”, é um dos primeiros parametros a ser
analisado. No rétulo é obrigatdria a indicacdo das seguintes mengdes:

- A denominagdo do género alimenticio;

- A lista de ingredientes;

- A indicacdo de todos os ingredientes ou auxiliares tecnolégicos ou derivados
de uma substancia ou produto que provoquem alergias ou intolerancias, utilizados no
fabrico ou na preparacdo de um género alimenticio e que continuem presentes no
produto acabado, mesmo sob uma forma alterada;

- A guantidade de determinados ingredientes ou categorias de ingredientes;

- A gquantidade liquida do género alimenticio;

- A data de durabilidade minima ou a data-limite de consumo;

- A data da congelacdo (quando aplicavel);

- As condigOes especiais de conservagdo e/ou as condi¢Ges de utilizagdo;

- O nome ou a firma e o endereco do operador da empresa do sector alimentar;

- O pais de origem ou o local de proveniéncia;

- O modo de emprego, quando a sua omissdo dificultar uma utilizacdo
adequada do género alimenticio;

- Uma declaragdo nutricional (Regulamento (EU) n2 1169/2011).

Uma vez que se trata de um produto da pesca, é também obrigatério que
conste o nome cientifico da espécie, o método de producdo e a zona de captura. Esta
informacdo deve estar disponivel em cada fase da comercializacdo da espécie em
causa e deve ser dada pela rotulagem ou embalagem do produto ou por qualquer
outro documento comercial de acompanhamento da mercadoria, incluindo a fatura.

Relativamente aos produtos da pesca capturados no mar, a zona de captura

deve ser constituida pelo nome, por escrito, da subzona ou divisdo constante da lista
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de zonas de pesca da FAO, bem como o nome dessa zona expresso de modo
compreensivel para o consumidor, ou um mapa, ou pictograma, que mostre essa zona
(Anexo IIl) (Regulamento (UE) n2 1379/2013).

Relativamente ao veiculo de transporte e/ou contentores usados para o
transporte dos géneros alimenticios, as condicdes de higiene devem ser verificadas, as
paredes internas devem ser de material isolante resistente a corrosdao e de facil
limpeza, lavagem e desinfecdo. O transporte deve ser exclusivo a géneros alimenticios,
sendo que, caso isso ndo aconteca (transporte de produtos que ndo sejam géneros
alimenticios ou transporte de géneros alimenticios diferentes), deve ser efetuada uma
limpeza e desinfecdo adequada entre os carregamentos, de modo a evitar o risco de
contaminacgao. A colocacdo e a protecao dos géneros alimenticios dentro dos veiculos
e/ou contentores devem ser de modo a minimizar o risco de contaminagdo
(Regulamento (CE) n.2 852/2004).

A chegada, a temperatura do produto deve ser verificada e registada, assim
como deve ser solicitado o registo de temperaturas de frio de toda a viagem
(preferencialmente em formato de papel). Este registo é da responsabilidade do
condutor do veiculo ou da prépria empresa de transporte. E muito importante que a
cadeia de frio ndo seja interrompida. Um aumento na temperatura pode,
eventualmente, provocar condicdes favoraveis para o desenvolvimento microbiano. Se
o bacalhau for rececionado congelado, deve apresentar-se sem indicios de
descongelacdo ou desidratagdo. Segundo o Decreto-Lei n237/2004 de 26 de fevereiro,
que estabelece condi¢des de comercializacdo de produtos da pesca e aquicultura
congelados, ultracongelados e descongelados destinados a alimentagdo humana, o
centro térmico de um produto congelado ou ultracongelado deve, apds estabilizacdo
térmica, encontrar-se, no minimo, a -18°C, no entanto, é permitido, durante o
transporte uma tolerancia maxima de 3°C (Decreto-Lei n237/2004).

Durante o transporte de alimentos refrigerados (bacalhau salgado verde e
bacalhau fresco), ndo devem ocorrer queimaduras ao produto e por isso é necessario
garantir que a circulacdo de ar ndo atinja temperaturas inferiores a -1°C (Patricio,
2012). As temperaturas admitidas para a rececdo destes produtos variam entre os 0°C
e 0s 4°C, para o bacalhau salgado verde e préximo de 0°C para o bacalhau fresco. Para

gue a matéria-prima seja aceite o bacalhau rececionado devera cumprir os requisitos
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conforme referido nas etapas de rece¢do de matéria-prima (bacalhau congelado,
bacalhau salgado verde e bacalhau fresco). Para além dos requisitos do bacalhau,
também as embalagens devem desempenhar um papel fundamental na protecdo e
conservagdao do produto, contribuindo assim para a sua seguranca. Deste modo,
devem ter a capacidade de suportar um normal manuseamento, permitir a integridade
do produto e ser adequadas ao uso com produtos alimentares. A embalagem nao deve
representar perigos para a seguranca e qualidade do produto, pois trata-se de
materiais de natureza diversa, que em contacto direto com os alimentos podem
originar contaminacao fisica, quimica e até mesmo microbioldgica do produto

(Patricio, 2012).

4.3.4.2. Controlo da qualidade do sal

O sal é uma substancia essencial muito utilizada na nossa sociedade como
condimento e como conservante natural, cujo objetivo é prolongar o tempo de vida
dos alimentos. Sendo o Unico ingrediente utilizado para a producdao de bacalhau
salgado seco e uma vez que pode influenciar a qualidade do produto final, é
importante a realizacdo do controlo da qualidade do mesmo apds a sua recegdo. O sal
deve ser de origem marinha e uma das etapas de producdo do bacalhau salgado seco
onde tem influencia a qualidade do produto final é a salga (Bastos, 1988).

Para que seja produzido bacalhau salgado seco de boa qualidade, um dos
fatores predominantes é a utilizacdo de sal de boa qualidade na etapa de salga.
Segundo o Instituto Nacional do Sal, um sal de boa qualidade é aquele que apresenta
valores de cloreto de sodio de 98%. No entanto, ha autores que recomendam que a
mesma quantidade seja de 99% e que a quantidade de impurezas devido aos sais de
calcio e magnésio, nunca ultrapasse 0,4 e 0,05% respetivamente (Sanchez, 1973;
Vieira, 1967 cit por Bastos, 1988). Estas impurezas causam brancura, rigidez e um

ligeiro sabor amargo ao peixe salgado (Sanchez, 1965 cit por Bastos, 1988).

O sal rececionado na Lugrade, normalmente vem acondicionado em
embalagens do tipo grandes sacos, com aproximadamente 1500 kg de peso liquido.
Assim que chega, existe um conjunto de aspetos que deve ser verificado de imediato,

nomeadamente aspetos relacionados com a limpeza do veiculo de transporte e o
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estado de conservacdo e higienizacdo das embalagens de acondicionamento. O sal é
apenas rececionado se a inspecdao de todos os parametros levar a resultados
satisfatorios, conforme descrito no ponto 4.2.2. Descricdo do processo de fabrico
(Rececgao do Sal).

Assim como toda a matéria-prima rececionada, um dos pontos de extrema
importancia é a verificagdo e analise da rotulagem. Para além da denominagdo
comercial, na rotulagem devem também constar as mengdes referentes ao lote e data
de embalamento do produto. O produto deve fazer-se acompanhar por um boletim
analitico que deve ser analisado e estar de acordo com os valores limites legais. O sal
alimentar, segundo a Portaria n.2 72/2008 de 23 de janeiro, classificado como
marinho, quando destinado as industrias alimentares deve obedecer a determinadas
caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e organoléticas.

O teor de humidade deve apresentar um valor maximo de 8%, no entanto, para
gue seja aceite na Lugrade, S.A., o valor de humidade no sal deve ser inferior a 6%.
Quanto as carateristicas microbiolégicas do sal marinho, os parametros sdo as
seguintes (Portaria n272/2008):

e Numero de coldnias de germes mesdfilos <100/g
e Numero de coldnias de germes halofilos <100/g
e Numero de coldnias de bactérias coliformes - Auséncia

e Numero de colénias de Streptococcus fecais - Auséncia

Relativamente as caracteristicas organoléticas, o sal deve apresentar aspeto
limpo e isento de impurezas estranhas, a cor deve ser branca e brilhante, aroma e
sabor caracteristicos e quanto a textura deve possuir cristais de granulometria diversa.
De modo a garantir a qualidade do produto final, o sal deve ser utilizado apenas uma
vez (Lauritzen, 2004, cit por Patricio, 2012).

No anexo |V, estd presente um exemplo de boletim analitico de um lote
especifico de sal receccionado na Lugrade, pelo atual fornecedor deste produto
“Maritima de Sales, S.L.”, onde constam as andlises quimicas (NaCL e humidade) e

granulométricas analisados.
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4.3.4.3. Controlo da qualidade na etapa escala

Na etapa da escala, o controlo da qualidade é efetuado no sentido de avaliar
aspetos relacionados com esta etapa, assim como com a descongelagdo, primeira
lavagem e salga. O controlo da qualidade de todas as etapas é fundamental em todo o
processo de fabrico do bacalhau, no entanto, este controlo é fundamental nas etapas
iniciais.

Durante a escala, o fator de elevada importancia a controlar é a temperatura,
apesar de ser fundamental em todo o processo, durante esta fase a temperatura deve
ser eficazmente controlada. Para a medicdao da temperatura, recorre-se a um
equipamento apropriado, um termdédmetro e faz-se o registo exato da temperatura
interna do bacalhau fresco, da dgua que é usada para a descongelacdo e da agua
utilizada para a lavagem do peixe. O termdmetro usado, cuja marca é HANNA e
modelo HI 145-00 é um termdmetro préprio para alimentos que permite controlos
rapidos de temperaturas compreendidas entre -50 e 220°C.

Estes aparelhos de medicdo de temperatura devem ser revistos com
regularidade e a sua precisao deve ser testada.

A medicdo deste parametro deve ser realizada com intervalos de tempo
regulares, por norma duas horas, de modo a que em caso de alteracao de valores, seja
possivel a realizacdo de uma acdo corretiva imediatamente. Quanto aos limites
recomendados, estao de acordo com o especificado no Caderno de Especificagdes do
Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa (AIB, 2010) que estabelece valores de
temperatura do peixe entre os 0°C e 8°C na etapa escala, e temperatura da agua
inferior a 18°C, durante a descongelacdo. Contudo, existem particularidades
consideradas na empresa, no sentido de garantir a maxima e eficaz seguranca dos
alimentos, tais como, a temperatura do peixe. Esta deve aproximar-se o mais possivel
dos 0°C. Todavia, este valor deve ser sempre superior, pois caso o peixe apresente
ainda indicios de congelacdo a eficacia desta operagdo pode ficar comprometida. A
temperatura regular da agua do tanque, durante a descongelacdo, deve ser proxima
dos 12°C, por forma a minimizar o risco de desenvolvimento de microrganismos
patogénicos ou a formacdo de toxinas no peixe. Além disto, e dando cumprimento ao
Regulamento (CE) n2852/2004, “durante a descongelacdo os alimentos devem ser

submetidos a temperaturas das quais ndo resulte um risco para a saude”. Assim que o
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bacalhau é escalado, é possivel a visualizacdo de eventuais defeitos no interior do
peixe, que até ao momento nao era possivel ver, permitindo assim avaliar a eficicia da
escala. Durante esta etapa, o controlo da qualidade é de extrema importancia, pois
permite fazer uma previsdao aproximada do nimero de peixes sortidos produzidos de
um determinado lote, antecipando assim possiveis quebras de producdo. Deste modo
é importante verificar a consisténcia muscular do peixe, a presenca de corpos
estranhos, a presenca de codgulos de sangue, a presencas de manchas de figado, a
eficacia da evisceracdo, a presenca de parasitas, o cheiro e a aparéncia geral. E ainda
verificado o calibre do peixe e feita uma amostragem ao peixe sortido. Todos os
resultados obtidos no Controlo da Qualidade efetuado nesta etapa sdo registados em

documentos internos, com codificacao “PR.01 — Controlo da Qualidade de Escala”.

4.3.4.4. Controlo da qualidade do produto final

Uma vez que o produto final é a ultima etapa do processo para a verificagdo de
anomalias antes do produto ser expedido e de modo a chegar conforme ao
consumidor, o controlo da qualidade nesta fase é de extrema importancia. E
importante referir que durante o controlo da qualidade da escala é possivel fazer uma
previsdao, de um modo geral, de alguns dos possiveis defeitos presentes no produto
final que estdo associados as primeiras etapas do processamento, nomeadamente,
descongelacdo, escala, primeira limpeza e salga.

Assim que este produto é embalado, é armazenado na camara de refrigeracao
de produto acabado (8 ou 9 do fluxograma da Fig. 6 e planta de localizacdo do Anexo
I1), a uma temperatura ndo superior a 4°C, pois conforme descrito anteriormente esta
mesma cdmara armazena tanto os produtos salgados verdes, como produtos salgados
Secos.

Semanalmente, sdo recolhidas amostras representativas de produto, de modo
a efetuar-se o controlo de qualidade do produto final. O rétulo do produto é
verificado, as menc¢Oes obrigatdrias sdo analisadas e registadas.

No rétulo devem constar todas as informacdes ja descritas anteriormente, de
modo a dar cumprimento ao Regulamento (UE) 1169/2011. Na figura que se segue, é

possivel visualizar um rotulo de um determinado produto, onde constam todas as
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menc¢des obrigatdrias. Uma vez que o bacalhau é exportado para vdrias zonas, a

Lugrade opta por ter um rétulo com cinco linguas.

ESPECIAL ISL

wu25kg

™

te/Lot/LosNr 608202 Ref® ;: 10031

Figura 7 — Exemplo de um rétulo de um produto da Lugrade.

T

Para que o controlo da qualidade seja eficaz, devem também ser analisados e

determinados os teores de sal

e de humidade. De acordo com o Decreto-Lei

n225/2005 de 28 de janeiro a média aritmética do teor de cloretos determinado nas

vdrias amostras utilizadas no ensaio, expressa em percentagem em massa de cloreto

de sodio, ndo deve ser inferior a 16% e o teor de humidade nas varias amostras,

expressa em gramas, por 100 g de amostra ndo deve ser superior a 47% para o

bacalhau salgado seco.

No controlo da qualidade bacalhau salgado seco como produto final é

necessario verificar e contabilizar determinados defeitos, conforme escrito no Decreto-

Lei n225/2005 de 28 de janeiro. Estes defeitos estdo presentes na tabela 1.

Tabela 1 — Possiveis defeitos presentes no Bacalhau Salgado Seco (DL 25/2005)

Defeito

Escala defeituosa

Fendas profundas

Fendas nao profundas

Descrigao

Amputagbes, com remogao da totalidade da coluna
vertebral do peixe ou sem remogao dos seus dois
tercos anteriores

Profundida igual ou superior a metade da
espessura do peixe, nos seus dois tergos anteriores
Afetando mais de 15% do peixe, em zona
delimitada continua, ou mais de um terco da

superficie total do peixe

55



Tabela 1 - Possiveis defeitos presentes no Bacalhau Salgado Seco (DL 25/2005) *Continuagdo

Defeito

Coagulos e manchas de sangue ou figado
Ossos claviculares expostos

Excesso de sal aderente ao peixe seco e
ou muco na face dorsal

*Deficiéncia de salga

Queimaduras

Peixe vermelho

Peixe empoado

Cheiro nitidamente desagradavel

Coloragao anormal

Peixe Ressoado

Presenca de corpos estranhos
* Presenca de parasitas detetdveis a olho

nu

Descri¢ao

Afetando mais de 5% da superficie do peixe
Com rasgo do musculo

Consequéncia de o peixe ndao ter sido
devidamente lavado antes da secagem

Quando a relagdo entre os teores de cloreto de
sddio e dgua no interior dos tecidos é inferior a
0,32 ou superior a 0,37

Peixe que se apresenta pegajoso na fase dorsal,
com desorganizacao da textura, resultante do
excesso de calor

Alteracdo provocada pela existéncia de haléfilas
Alteracdo provocada pela existéncia de coldnias
de fungos haléfitos

N3do caracteristico da espécie ou do tipo de
tratamento

Existéncia de manchas de cor ndo caracteristica
ou coloragdo, em todo o peixe, que ndo seja
propria do processo tecnolégico de fabrico
Peixe com defeito de conservagdo resultante da
armazenagem deficiente em temperatura e
arejamento, que faz com que o tecido adiposo
entre em decomposi¢do (agdo enzimatica), com
a desorganizacao total da textura do peixe —

aspeto cozido
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O bacalhau que contenha os defeitos referidos nas linhas com (*) ndo pode ser
exposto para venda, nem vendido ao consumidor final. Em cada amostra,
normalmente embalagens de 15 kg ou 25 kg, sé é permitida a sua comercializacdo se o
bacalhau ndo apresentar deficiéncia de salga, nem a presenca de corpos estranhos, ou
se ndo existirem mais do que dois peixes com os defeitos assinalados anteriormente.

Se o controlo da qualidade do produto final for eficaz é possivel diminuir
possiveis reclamagdes, ao mesmo tempo que se aumenta a confianga e a satisfagao

dos clientes na aquisicdo dos produtos da empresa.
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5. Processo de registo da denominag¢ao “Bacalhau Cura Tradicional

Portuguesa”

De acordo com o referido no capitulo 1 do presente relatério, um dos objetivos
do estagio foi fazer o acompanhamento da aplicacdo do processo de bacalhau de cura
tradicional portuguesa, a um lote especialmente selecionado pela Lugrade de bacalhau
salgado verde.

Este acompanhamento visou recolher todos os dados de producao do produto
em causa, bem como a informacgao sobre o peso do peixe e medi¢ao de temperatura e
humidade em diferentes locais, incluindo secadores e camaras de refrigeracdo.
Procurou-se averiguar se o produto final obtido cumpria os critérios que permitam
atribuir-lhe a denominacdo “Bacalhau Cura Tradicional Portuguesa”. Por outro lado,
esta monitorizacdo permite fazer a rastreabilidade, assim, caso o produto final ndo
apresente as carateristicas desejadas, pode-se recorrer a determinacado das causas.

O processo de fabrico do Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa respeita o
método tradicional, na medida em que a desidratacdo do peixe representa um aspeto
fundamental, sendo efetuada em primeiro lugar a etapa da salga e sé depois a
secagem. Esta é feita num intervalo de tempo, durante o qual ocorrem pausas
permitindo assim, garantir o reequilibrio por osmose. Com a salga livre é possivel o
desenvolvimento da atividade enzimatica de forma progressiva, pois o retardamento
proporcionado na penetracdo do sal da origem a uma boa maturacao (AlIB, 2010).

Apesar da evolugdo da tecnologia de processamento ao longo do tempo,
nomeadamente a nivel do frio e da secagem, as matérias-primas usadas e as
diferentes etapas do método tradicional de producdao, nomeadamente a escala, salga,
maturacdo/envelhecimento e secagem, tém-se mantido. Desta forma tem sido
assegurada uma correta maturacao do bacalhau, tanto no estado de salgado verde
como no salgado seco, concedendo assim o sabor e o aroma que tradicionalmente o

caraterizam (Regulamento (CE) n2 509/2006).

5.1. Caraterizagao do Produto
O "Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa" é um produto bem salgado e

seco, que foi previamente submetido a um processo de salga livre, seguido de um
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processo de maturacdo proprio e especifico. O seu processo de fabrico respeita o

método tradicional e engloba quatro fases fundamentais: lavagem, salga, secagem e

maturacdo/envelhecimento.

Obedecendo as exigéncias da legislagdo para as matérias-primas usadas

(bacalhau e sal) e de acordo com o pedido da AIB, publicado no jornal oficial da

UE C 292/8 de 8.10.2013, o “Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa”, apresenta

um conjunto de caracteristicas em produto acabado.

Carateristicas fisicas:

Peixe inteiro de primeira categoria;

Peso superior a 1,5 kg;

Pele integra;

Musculatura bem estruturada e firme;

Coloracdo entre amarelo pédlido e amarelo palha (uniforme);

Internamente, apds o corte, a musculatura evidencia-se consistente, de cor
amarelada com brilho iridescente. A superficie de corte apresenta os septos de

tecido conjuntivo, que separam os feixes musculares (lascas) bem distintos.

Caracteristicas Quimicas e Microbiolégicas:

Proteina > 26 g/100 g;

Teor de Azoto Basico Volatil Total (ABVT) < 35 mg/100g;
Teor de Azoto dos Acidos Aminados Livres (AAL) < 95 e < 120 mg/100g
Teor de Azoto de Trimetilamina (N-TMA) < 3,0 mg/100g
Humidade <47%

Teor de Cloretos (% NaCl) > 20,0/100g

Total de Aerdbios Mesofilos < 10°UFC/g

Contagem de Coliformes Totais < 10 UFC/g

Contagem de Clostridios sulfito-redutores < 10 UFC/g
Contagem de Staphylococcus aureus < 10°UFC/g
Pesquisa de Listeria monocytogenes < 102 UFC/g

Pesquisa de Listeria monocytogenes: NEGATIVO

59


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:C:2013:292:0008:0013:PT:PDF

Carateristicas Organoléticas, apds coccao:
e Cheiro caracteristicos a bacalhau salgado seco;
e Sabor intenso, perdurante na boca;
e Aroma agradavel;
e Textura homogénea, suculenta e tenra;

e Separacdo com facilidade das lascas.

Quando comparado com o processo descrito no Capitulo 4, relativamente ao
bacalhau salgado seco, verifica-se que existem grandes semelhancgas. Conforme foi
descrito, muitos dos procedimentos do caderno de encargos sdo cumpridos para o
processamento de bacalhau salgado seco.

Tendo em conta as caracteristicas fisicas exigidas para que o produto seja
aceite como “Bacalhau de cura Tradicional Portuguesa” e tendo em conta as diferentes
origens e estados de matéria-prima, que sdo rececionados na Lugrade, optou-se por
escolher um lote de peixe cujo estado é salgado verde e origem é Islandia, pois serd o
bacalhau que mais se assemelha ao exigido na legislacao. Por este motivo, adaptou-se
o processamento de Bacalhau Salgado Seco de modo a obter o desejado, conforme

sera descrito seguidamente.

5.2. Processamento

5.2.1. Matéria-Prima

O bacalhau salgado verde, cuja espécie é Gadus morhua, é rececionado
descabecado, eviscerado, escalado e salgado, apresentando-se acondicionado em
palete plastificado/cartonado a uma temperatura entre 0°C e 4°C. Quanto a sua
origem, é Islandia, sendo capturado no Atlantico Nordeste Zona FAO 27 (aguas da
Islandia, subzona Va). Este produto é capturado com redes de emalhar e redes
semelhantes.

Na Lugrade sdo rececionados, anualmente, vdrios contentores de bacalhau
nestas mesmas condicGes. No entanto, o objetivo da producdo de um lote com a
denominagao de “Bacalhau Cura Tradicional portuguesa” foi introduzir uma inovagdo

para a época natalicia deste mesmo ano. Sendo assim, foi selecionado um lote, dos
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varios rececionados no ano anterior, 2016, cujo peixe dé cumprimento ao necessario
para dar inicio ao processamento de “Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa”. E
importante referir que este processo ja foi pensado desde o ano transacto, de modo a
que o peixe em questdo se encontrasse o mais tempo possivel em maturagdo,
permitindo obter assim um produto de exceléncia. O lote do ano passado selecionado
foi 0 602602, pois aquando da sele¢do era o que apresentava o peso desejado e existia
em maior quantidade em stock. O bacalhau apresentava um calibre de 40/55 em verde
e era de qualidade AB. A quantidade usada para este processo foi 19 toneladas. O
bacalhau rececionado salgado verde, foi selecionado antes de colocar em palete. Esta

selecdo consistiu em separar o bacalhau por tamanho e por qualidade, tabela 2.

Tabela 2 - Classificagdao do Bacalhau Salgado Verde com origem na Islandia

(Fonte: Informagao facultada pelo fornecedor)

Classificacdo Qualidade Calibre
+55 AB >5,5 kg
40/55 AB 24e<55kg
27/40 AB 22,7e<4kg
De primeira
17/27 AB >1,7e<2,7kg
12/17 AB >1,2e<1,7kg
8/12 AB >0,8e<1,2
+55CD >5,5 kg
40/55 CD 24e<55kg
27/40 CD >2,7e<4kg
Sortido
17/27 CD 21,7e<2,7kg
12/17 CD 21,2e<1,7kg
8/12 CD >0,8e<1,2 kg
E Baixa Qualidade | Sem calibre
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5.2.2. Etapas

RECEGAO DE
BACALHAU S. V.

v

ARMAZENAGEM
CAMARA 2
LN

LAVAGEM

v

v

MATURAGAO

ESCORRIMENTO

v

TRANSPORTE
INTERMEDIO

v

ARMAZENAGEM
CAMARA 6
LS

v

ENTABULEIRAMENTO

v

SECAGEM
T=18e21°C

v

—

DESENTABULEIRAMENTO

v

ARMAZENAGEM CAMARA 7
LS

v

r—— ——

SELEGCAO/CLASSIFICAGAO

v

ROTULAGEM

—3

ARMAZENAGEM CAMARA
8,9LS

_J

RECEGAQ
DE
EMBALAGENS

EMBALAMENTO E '

DISTRIBUIGAO

Figura 8 — Fluxograma de Producgdo de Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa na Lugrade
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De forma semelhante ao descrito em relacdo ao processo de fabrico do
”Bacalhau Salgado Seco”, o processo de fabrico do “Bacalhau de Cura tradicional
Portuguesa” conforme patente no fluxograma é realizado em ambas as unidades da
Lugrade. Sendo que o processo se inicia na Lugrade Norte e termina na Lugrade Sul.
Como referido anteriormente foi feito o acompanhamento do processo durante o

estagio de janeiro a junho.

a) Recec¢ao do Bacalhau Salgado Verde

O bacalhau salgado verde foi rececionado na Lugrade Norte, no dia 29 de
marco de 2016.

Durante a rececao de bacalhau salgado verde, foram realizadas as tarefas ja
descritas no ponto 4.3.2.2. Etapas do processo.

A inspec¢do realizada ao bacalhau salgado verde rececionado, bem como a
avaliacdo resultante da verificagdo do cumprimento dos critérios de aceitacdo
definidos para os parametros de Qualidade e de Seguranca Alimentar foi registada em
documentos internos cuja codificacdao é “PR.02 - Rececdo e Controlo de Qualidade de
MP — Salgados Verdes”.

O peixe salgado verde rececionado desta forma foi armazenado na camara de
produto salgado verde (2 do fluxograma da Fig. 8 e planta de localizacdo do Anexo 1)
sendo descartonado antes da armazenagem por forma a evitar contaminagdes

cruzadas.

b) Armazenagem em camara (2 da Fig. 8 e Anexo |)

Na camara de refrigeracdo (2 do fluxograma da Fig. 8 e planta de localiza¢do do
Anexo 1) situada na Lugrade Norte deu entrada a matéria-prima adquirida sob a forma
de bacalhau salgado verde onde aguardou durante um periodo de cerca de um ano,
até a etapa da maturacdo. A temperatura da camara nao deve ultrapassar os 4°C e a
humidade relativa do ar controlado esteve compreendida entre 80% e 85%.

Além disto, e conforme ja referido no ponto anterior (4), esta camara de
refrigeracdo esta equipada com um sistema de registo continuo de temperaturas,
compreendidas entre os 0°C e 4°C e configuradas com um sistema de alarme que é

acionado sempre que ocorrem desvios a temperatura programada.
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Como forma de andlise a estes parametros, mensalmente foi retirado e
analisado o grafico de temperaturas como forma de controlar se as mesmas estdo a

ser cumpridas.
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Figura 9 - Grafico mensal de registo de temperatura da camara de refrigeragédo (2 do fluxograma
da Fig. 8 e planta de localizacdo do Anexo 1), referente ao més de julho 2017

Na figura 9, estd presente um relatdrio mensal de temperatura da camara 2,
durante o qual o lote de bacalhau usado para este processamento permaneceu na
camara. Conforme se pode verificar, a temperatura ndo ultrapassa os 4°C, conforme o

desejado.

¢) Maturagao
Nesta fase, o bacalhau salgado verde foi transferido de palete, camada a
camada, invertendo-se assim a ordem das camadas. Este processo foi realizado
manualmente por uma equipa de colaboradores, 2 a 3 pessoas. Seguidamente, o

bacalhau entrou novamente para a cdmara de refrigeracdo (2 do fluxograma da Fig. 8 e

64



planta de localizacdo do Anexo |), onde teve que aguardar, no minimo 1 més, até ser

lavado. Esta etapa ocorreu no dia 03 de abril do presente ano.

d) Lavagem

Decorrido o tempo de maturacdo em camara, o bacalhau salgado verde foi
lavado recorrendo ao uso de uma maquina de inox adaptada a fungao, tendo como
objetivo retirar o sal residual e os restos de mucosidade na pele, evitando posteriores
gueimaduras do mesmo. Esta etapa ocorreu no dia 20 de julho de 2017.

A dgua de lavagem é regulada de modo a que a temperatura ndo ultrapasse os
18°C, garantindo assim a manutencdo da qualidade do pescado (AIB, 2010). A agua
usada neste processo é do furo, e vem da estacdo de tratamento de dgua presente na
Lugrade Norte. Por sua vez, a agua de lavagem segue para a descarga publica, no

entanto, antes disso sofre diluicdo em tanques apropriados.

e) Escorrimento
Apds lavagem o peixe foi colocado em palete, permanecendo em repouso
durante dois dias dentro da cdmara de refrigeracao (2 do fluxograma da Fig. 8 e planta
de localizacdo do Anexo 1) a uma temperatura entre 0 e 4°C, para que a agua usada na
lavagem escorresse livremente. Esta dgua, segue para a descarga publica.
Apds esta fase, o bacalhau ja se encontrava pronto para ser transportado para
a Lugrade Sul, uma vez que é nesta unidade que se encontram os secadores e por isso

foi onde terminou o seu processamento.

f) Transporte intermédio
No dia 25 de julho de 2017, o bacalhau salgado verde foi transportado para as
instalacdes da Lugrade Sul onde decorreram as seguintes etapas de processamento. O
transporte foi feito perto das 15:30, em ambiente refrigerado a temperaturas entre os

0°C e 0 4°C, conforme representado graficamente na Fig. 10.
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Grafico de Temperatura - RENAULT TRATOR
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Figura 10 - Registo diario de Temperatura de uma das viaturas da Lugrade (Renault) responsavel pelo
transporte do bacalhau Salgado Verde da Lugrade Norte para a Lugrade Sul no dia 25 de Julho de 2017

g) Armazenagem em camara (6 da Fig. 8 e Anexo Il)

Assim que o bacalhau chegou as instalacdes da Lugrade Sul, foi de imediato
transferido para a camara de refrigeracdo (6 do fluxograma da Fig. 8 e planta de
localizagdo do Anexo Il), onde permaneceu até se dar inicio a etapa seguinte. Uma vez
que é uma camara de refrigeracdo, e estamos a falar de bacalhau salgado verde, a sua
temperatura é configurada para estar compreendida entre 0°C e 4°C e a humidade
relativa do ar controlado esta entre 80% e 85%. Mediante a disponibilidade dos
secadores e do produto em stock o bacalhau teve que permanecer nesta camara

durante cerca de um més, até se dar a fase seguinte.

h) Entabuleiramento
Nos dias 26 e 27 de julho, o bacalhau salgado verde foi transportado para a
zona de entabuleiramento, onde se procedeu a preparacdo deste para se dar inicio a
secagem. O bacalhau foi colocado em tabuleiros conforme explicado no
processamento do bacalhau salgado seco. A identidade do peixe acompanhou o
mesmo através da folha de detalhe de palete, garantindo deste modo a cadeia de

rastreabilidade no processo.

i) Secagem
Nesta etapa da-se a extracdo da agua que faz parte da constituicdo dos tecidos
do bacalhau, até que se atinja o grau de humidade nao superior a 47%. Este processo

ocorre de forma artificial, em secadores préprios, conforme ja explicado no
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processamento do bacalhau salgado seco, uma vez que a etapa é semelhante. As
temperaturas devem oscilar entre 18°C e 21°C, com uma percentagem de humidade
relativa de ar que varia entre os 45% e 80%. A velocidade de circulagao do ar foi
medida por um anemdmetro de marca Testo e modelo 485, aparelho de medicdo
indicado, em varios pontos do secador (2 da planta de localizacdo do Anexo 1), tendo-
se posteriormente calculado o valor médio de 1,95 m/s (zona de saida para o verde) e
2,44 m/s (zona de saida para o seco).

A diferenca de velocidade calculada, deve-se ao facto da presenca das
ventoinhas na parte da frente.

O tempo de secagem que garante a melhor qualidade do produto, tendo em
conta a sua dimensdo é varidvel entre quatro a cinco dias, sendo este tempo
descontinuo, com periodos de repouso didrios sensivelmente de quatro horas no
periodo da manha.

Este processo teve inicio no dia 27 de julho ao fim do dia e terminou no dia 03
de agosto pela manha e decorreu no secador (2 da planta de localizagdo do Anexo ).
Embora o tempo médio indicado no caderno de especificacbes de bacalhau de cura
tradicional portuguesa seja de quatro a cinco dias, este bacalhau permaneceu no
secador durante um pouco mais de tempo, pois € um peixe maior e requer mais tempo
para que a secagem seja eficaz.

Durante os ultimos dias de secagem o bacalhau foi observado diariamente,
para que nao fosse retirado do secador antes de estar completamente seco. De modo
a perceber o estado de secagem, o bacalhau foi palpado na zona do lombo e verificada
a zona da pele (quando esta seco apresenta-se branca) para verificar a ndo presenca
de indicios de agua. Assim que o bacalhau pareceu seco ao tato, foi retirada uma
amostra e calculado o valor de humidade, num aparelho de halogénio de medicdo de
humidade de marca Mettler Toledo e modelo HB43, que facilita a determinagédo da
humidade a qualquer momento. Uma vez que o valor calculado foi de 43%, o bacalhau

foi entdo retirado do secador.
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Legenda do grafico:

(linha de cima): Humidade
---- (linha de baixo): Temperatura

Figura 11 — Grafico com registo de temperatura e de humidade relativa de ar do dia 27
de julho ao dia 04 de agosto de 2017

Na Figura 11, é possivel verificar o comportamento da humidade relativa do
secador, estando a temperatura constante em certos pontos. Inicialmente o peixe é
colocado no secador a uma temperatura de aproximadamente 17°C e conforme a
humidade vai descendo é aumentada a temperatura manualmente pela pessoa
responsavel, este valor é aumentado gradualmente para permitir que o peixe nao
seque de imediato a superficie (devido a presenca do sal) e assim permitir que a sua
humidade possa sair normalmente. Assim que o peixe entra em secador verifica-se
uma subida acentuada do valor de humidade (de +/- 59% para 72%), depois a
humidade vai descendo lentamente, assim que a descida de humidade é mais
evidente, a temperatura é aumentada (por exemplo, entre o dia 31 de julho e 01 de
agosto verifica-se uma queda acentuada da humidade e consequente subida de
temperatura para +/- 19°C). Resumindo, conforme se verifica, hda um aumento
acentuado no valor de humidade assim que o peixe entra em secador, depois o seu

valor tende a estabilizar, mantendo-se sempre dentro dos parametros legislados
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(temperatura entre 18°C e 21°C e humidade relativa entre 45% e 80%). Os picos
registados tém a ver com a abertura do secador. Conforme se verifica, a temperatura

também esta conforme para que o bacalhau ndo sofra queimaduras indesejadas.

j) Desentabuleiramento
Esta operagao concitou em retirar o bacalhau ja seco dos tabuleiros e empilhar
em palete de plastico, sendo encaminhado para a camara de refrigeracdo (7 do
fluxograma da Fig. 8 e planta de localizacdo do Anexo Il) onde ficarda em maturagdo por
um periodo ndo inferior a 3 meses. A temperatura da camara é regulada de modo a
gue registe valores compreendidos entre 2°C e 4°C e humidade relativa de ar entre
55% e 60%. Decorrido este tempo segue-se a selegdo e classificagdo do produto. O

bacalhau entrou em camara no dia 03 de agosto.
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Figura 12 — Grafico semanal de registo de temperatura da cdmara de refrigera¢ao (7 do fluxograma da
Fig. 8 e planta de localizagdo do Anexo Il), do dia 06 ao dia 13 do més de setembro 2017
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A figura 12 representa um grafico semanal de registo de temperatura da
camara, na qual o bacalhau esteve presente. Os picos de temperatura verificados
referem-se a aberturas de porta, uma vez que diariamente a mesma é aberta varias
vezes conforme necessidade de retirar ou colocar peixe. Quanto aos valores registados
no dia 11 de setembro, ndo tém a ver com aberturas de porta, mas sim com a
verificagdo das sondas da camara. Este processo é realizado anualmente por uma
empresa certificada, 1SQ, que faz a verificacdo das camaras e emite o respetivo

certificado de verificacdo que é vélido por um ano.

k) Sele¢do/classificagdo
Nesta fase, apds o tempo de maturacdo em camara, o peixe serad selecionado
em termos de qualidade e secagem e calibrado em funcdo do seu peso, numa
calibradora, devendo cumprir os requisitos referidos no ponto 5.1. Esta etapa é

comum para o processamento do bacalhau salgado seco.

I) Embalamento e Rotulagem

Esta etapa é complementar a etapa de sele¢do/classificacdo e consiste no
embalamento e rotulagem do produto ja calibrado.

Existem duas tipologias de Produto: Especial ISL (7 peixes/caixa) e Especial 6 PX
ISL (6 peixes/caixa) correspondendo a dois calibres de peso diferentes contudo ambos
com pesos superiores a 3kg.

Cada peixe é colocado dentro de um saco de plastico, que posteriormente é
colocado num saco de serapilheira, saco este fechado por intermédio de uma banda
cartonada com identificacdo do exemplar desta série.

A rotulagem é feita na caixa por intermédio de uma etiqueta autocolante
emitida de forma automatica onde sdo mencionadas as indicacbes legalmente
exigidas, dando cumprimento ao Regulamento (UE) N2 1169/2011 de 25 de outubro.

Além disto é ainda acrescentado a indicacdo:

- “Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa” — Preparado de acordo com a

tradicdo portuguesa;
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- Marca de conformidade que consigne os seguintes elementos: nome do
Organismo Privado de Controlo e Certificagdao (OPC), nome do produto e o numero de
série que garante a rastreabilidade;

- Logotipo do “Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa”, cumprindo as regras
definidas no Manual de Imagem;

- Simbolo e/ou mengdo comunitdrios de “Especialidade Tradicional Garantida,

apostos no logétipo do “Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa”.

m) Armazenagem em camara (8,9 da -Fig. 8 e Anexo Il)
Depois de embalado, o Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa é armazenado
na camara de produto acabado (8,9 do fluxograma da Fig. 8 e planta de localizagdo do
Anexo Il) que se encontra a uma temperatura entre os 0°C e os 4°C, onde aguarda

expedicao.

n) Distribuicao
A distribuicdo deste produto, tratando-se igualmente de um produto salgado
seco, é de igual forma efetuada em veiculos com sistema de frio a uma temperatura de
0°C a 4°C. Estes, conforme ja foi dito, encontram-se equipados com sistema de registo
continuo de temperatura visivel, permitindo em qualquer altura a impressao dos
valores de temperatura controlados, sendo garantida a sua verificacdo didria bem

como analise aos desvios encontrados.

5.2.3. Controlo da Qualidade

O controlo da qualidade deste processo é semelhante a algumas partes ja
descritas no capitulo 4.3.4 (Controlo da qualidade do bacalhau salgado seco),
nomeadamente controlo da qualidade da matéria-prima, quando o produto em
questdo é o bacalhau salgado verde e controlo da qualidade do produto final. No
entanto, existem outros pardmetros que tém que ser analisados conforme
estabelecido no Regulamento (CE) n2 509/2006.

Logo antes de se iniciar o processo, é escolhido um lote de bacalhau de modo
a que no final o bacalhau processado possa ser designado como “Bacalhau de Cura

Tradicional Portuguesa” pelas entidades competentes. Este bacalhau, conforme ja

71



mencionado anteriormente foi escolhido tendo em conta a sua caraterizacdo fisica e
organolética em verde, comparativamente com outros lotes com carateristicas
semelhantes, e posteriormente em seco. Uma vez que falamos num produto que ja é
rececionado salgado verde uma das primeiras coisas a fazer é verificar se os
parametros quimicos, conforme Tabela 1, estdo dentro dos valores aceites para se

poder avangar com o processamento.

Tabela 3 - Carateristicas quimicas estabelecidas para bacalhau salgado verde
(Fonte: Jornal Europeu publicagdo C292/8 de 8.10.2013).

Parametro Quimico Valores Unidade
Proteina >18 (g/100g)
Teor de Azoto Basico Volatil Total (ABVT) <25 (mg/100g)
Teor de Azoto dos Acidos Aminados Livres (AAL) <85 (mg/100g)
Teor de Azoto de Trimetilamina (TMA) <2,5 (mg/100g)
Humidade <56 (g/100g)
Teor de Cloreto (NaCL) >18 (g/100g)

Se estas carateristicas quimicas analisadas, a um determinado nimero de
amostras tendo em conta a quantidade total a processar, se enquadrarem nos valores
estabelecidos na tabela o processo pode ser avancado. Outro aspeto a ter em conta no
controlo da qualidade sdo as carateristicas do sal marinho usado tanto antes de ser
rececionado na Lugrade, como aquele que é usado na etapa de Maturacao.

Uma vez que o produto é recebido salgado verde, o fornecedor deve enviar
para além de toda a documentacao referente a mercadoria, como ja é habitual, os
dados referentes ao sal usado nas etapas da salga para efeitos de rastreabilidade. Este
sal, por sua vez deve ter os requisitos de salubridade previstos no cddigo internacional
de boas pratica para peixe salgado da FAO/OMS, cujas carateristicas sdo:

- Teor minimo de 95% de cloreto de sddio (NaCL);

- Cor branca;
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- Inodoro;

- Isento de Impurezas;

- Granulometria tal que 90% do volume total de graos atravessem uma
peneira com malha de 8mm.

Apds analisados estes parametros iniciais, o préoximo controlo da qualidade no
processamento do Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa, é ao produto acabado.
Em semelhanca ao ja descrito no controlo da qualidade do produto final para o
processamento do bacalhau salgado seco, este é deveras importante pois trata-se da
ultima fase para verificacdo de anomalias antes do produto ser expedido. Este deve ser
observado e analisado de modo a verificar se cumpre o descrito na legislacdo, e escrito
no ponto 5.1. do presente relatério. Caso algum dos parametros ndo esteja de acordo
(carateristicas fisicas, organoléticas, quimicas e microbioldgicas), este produto ndo
podera ser vendido como Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa.

Para avaliacdo destes parametros sdao efetuadas as respetivas andlises assim
como uma inspecao final por parte de uma entidade competente que vai ditar se o
produto cumpre os requisitos para ser designado como Bacalhau de Cura Tradicional
Portuguesa.

Caso este produto ndao cumpra os requisitos mencionados no caderno de
especificacbes para o “Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa”, este lote de
bacalhau serd comercializado com a designacao ja anteriormente utilizada pela
Lugrade de Bacalhau Vintage, correspondendo a um produto de exceléncia com 20
meses de cura. Até a presente data, todos os requisitos foram cumpridos, estando
dependentes do final do processo para tirar as conclusées finais.

E importante referir, que no ambito deste estdgio, ao longo de todo o
processamento, foram registadas as datas das etapas assim como os registos de
monitorizacdo (temperatura/humidade) referente as camaras de refrigeracdo e aos

secadores. Todos estes dados serdo expressos numa tabela que se encontra em anexo.

5.2.4. Produto Final
Apds sofrer uma quebra de 20-25%, o que normalmente acontece com este
tipo de produto, o bacalhau salgado seco resultante deste processamento apresenta

um peso superior a 3 kg, ou seja, tendo em conta o Decreto de Lei 25/2005, serd
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comercializado como Especial de 12 categoria, com o acrescento de Bacalhau de Cura
Tradicional Portuguesa.

A Lugrade aposta neste novo produto, como sendo de exceléncia e que com o
seu lancamento no mercado seja possivel aumentar as suas vendas e adquirir novos

clientes.

5.3. Processo de Conce¢ao e Desenvolvimento
A concecao e desenvolvimento faz parte dos requisitos da NP EN I1SO 9001:2008
da qual a Lugrade é certificada. Deste modo, tratando-se de um produto novo a
desenvolver pela Lugrade é necessario dar cumprimento ao procedimento interno
para a concec¢ao e desenvolvimento de novos produtos.

Para isto, sdo preenchidos trés documentos internos, nomeadamente, “Ensaio
Industrial” onde é efetuada uma breve e simples descricdo do processamento; a “Ficha
de Concecado e Desenvolvimento” onde é expressa a caraterizagdo técnica do produto,
a caraterizagdo técnica da embalagem, os requisitos legais e as conclusdes ao estudo; e
o “Plano de Concecdo e Desenvolvimento” onde sdo descritas as fases de concec¢ao e

as respetivas datas.

5.4. Comparagao entre ambos os processos
Como forma de conclusdo a este capitulo segue a figura 13, onde estdo
presentes as semelhancas e diferencas de ambos os processos de fabrico (bacalhau
salgado seco e bacalhau de cura tradicional Portuguesa) discutidos no presente
relatdrio. Considerando como matéria prima do bacalhau salgado seco o bacalhau

salgado verde.

74



Rececao de bacalhau
salgado verde

v

Armazenagem na

camara de refrigeracao 2

Maturacao
(Minimo 30 dias)

|—> Lavagem

!

Transporte Intermedio

v

Armazenagem na
camara de refrigeracao 6

:

Entabuleiramento

Secagem
Desentabuleirameto
Armazenagem na Armazenagem na
camara de refrigeracao 7 camara de refrigeracao 7
(Minimo 90 dias) Periodo Indeterminado

;

Selecao/Calibracao

Embalamento e rotulagem

Armazenagem na camara de refrigeracao 8 e 9

Distribuicao

| l

Bgcglhau fe Bacalhau Salgado Seco
Tradicional Portuguesa LUGRADE
LUGRADE
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salgado seco na Lugrade



6. Consideragoes Finais

Até a presente data, o processamento do bacalhau de cura tradicional
portuguesa, encontra-se na etapa de “Armazenagem em camara de refrigeracao (7 do
fluxograma da Fig. 8 e planta de localizagdo do Anexo I1)”, conforme se pode verificar
no quadro que se encontra no anexo V, onde estdo presentes as principais etapas de
fabrico e as respetivas datas de execucdo. Deste modo, ainda ndo é possivel afirmar
neste relatério se este lote de bacalhau pode ser denominado como Bacalhau de Cura
tradicional Portuguesa.

Este atraso deveu-se, em parte, ao facto da resposta pelas entidades
competentes (AIB) para iniciar o processo ter sido demorado. Para além disto, uma vez
gue a Lugrade se encontra a processar bacalhau salgado seco, para dar cumprimento
as necessidades dos seus clientes, tem que organizar as produgdes de acordo com as
suas encomendas. Sendo assim, como apenas existem 3 secadores e como o grande
objetivo da Lugrade é langar este novo produto apenas perto da altura do Natal, a
secagem do mesmo ndo foi de imediato uma prioridade para a empresa e por isso o
processo ainda ndo terminou.

Tendo em conta o cumprimento do tempo de armazenagem em camara apos
secagem, este bacalhau s6 estd pronto a ser expedido no principio do més de
novembro, e sé nessa altura serd possivel concluir se os objetivos tracados, foram
alcancados ou nao.

O processo de cura tradicional portuguesa, conforme se pode verificar ao longo
deste trabalho, é muito semelhante ao ja aplicado na empresa Lugrade., se for
considerada apenas o bacalhau salgado verde como matéria-prima, uma vez que no
caso de a matéria-prima ser bacalhau fresco ou congelado, as etapas iniciais sdo
forcosamente diferentes. Contudo, mesmo o processamento sendo semelhante, ha
duas grandes diferencas, nomeadamente:

- a etapa de Maturacdo, que nao faz mesmo parte do processamento de
bacalhau salgado seco da Lugrade. Na empresa o bacalhau deve sim estar em cdmara
durante um periodo minimo de um més apds salgado verde, no entanto, ndo ha a
necessidade de virar o peixe.

- 0 armazenamento do bacalhau ja seco em camara durante um periodo
minimo de 90 dias antes do seu embalamento e comercializagdo. Esta fase ndo ocorre
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desta forma na Lugrade, uma vez que o peixe assim que sai de secador é embalado
sempre que possivel e enviado para a zona de expedigao.

Contudo, é importante referir que relativamente aos parametros de qualidade,
a Lugrade da cumprimento ao especificado no caderno de especificagdes do Bacalhau
de Cura Tradicional Portuguesa, nomeadamente, temperaturas de armazenamento e
de secagem e humidades relativas de ar.

Apesar do processamento nao ter sido ainda concluido, tudo indica que no final
do tempo programado este lote de bacalhau possa vir ser designado como Bacalhau
de Cura Tradicional Portuguesa, uma vez que todo o processo foi realizado dando
cumprimento ao que estd especificado na legislacdo e no caderno de especificagdes.

No que concerne ao estagio realizado, as tarefas executadas a luz do plano
tracado, foram importantes na garantia da qualidade dos produtos e constituiram uma

mais-valia para a empresa, ao contribuirem para o desenvolvimento do processo de

elaboracdo de um produto que podera representar uma boa aposta da Lugrade.
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ANEXO | - Planta da Lugrade Norte
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ANEXO Ill - Zonas de Captura

Q%

Food and Agriculture
Organization of the
United Nations

FAO Major Fishing Areas for Statistical Purposes

18 Arctico

21 Atlantico Noroeste

27 Atldntico Nordeste

31 Atlantico Central Ocidental
34 Atlantico Central Oriental
37 Mares Mediterraneo & Negro
41 Atlantico Sudoeste

47 Atlantico Sudeste

48 .ﬁ.tlintim Antdrctico

51 Indico Ccidental

57 :El'lrﬂh:l‘.l Oriental

58 Indica Antarctico

61 Pacifico Normeste

67 Pacifico Nordeste

71 Pacifico Central Ocidental
77 Pacifico Central Oriental
81 Pacifico Sudoeste

A7 Pacifico Sudeste

88 Pacifico Antarctico
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ANEXO IV - Boletim analitico de um lote de Sal rececionado na Lugrade

W‘EM BOLETIN DE ANALISIS
Tipo de sal Sal Marina Lavada. Tige Fomenlo
Lote 7281

Fecha analisis: 10 de julio de 2017

ANALISIS QuimICO
",. o
Residuo insoluble - 0.2 %
NacCli (en base seca) 98,7%
Humedad 19%
ANALISIS GRANULOMETRICO
Granulometria (mm) Resuftado’ (%)
45-28 20
28-186 48
1-16 23
<16 1"
Depanamento de Calidad
MARITIMA DE SALES, S.L.

p—

i B r—— -

1 Doy seferadis |2 nuesra amlzada

Avevuda de Sewilla 46. 41701 Dos Harmanaes (Seviln) Teléfono +34954124410. www.orupoasal com
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ANEXO V - Registos do Processamento do Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa

5 dias

Periodo minimo

’ Id 7
lugrade Bacalhau de cura Tradicional Portuguesa - Processo oe Frbrico
Rececdo de - Lavagem . . =
Bacalhau SV Maturagao Escorrimento Entabuleiramento Secagem Desentabuleiramento | Armazenagem | Selegao
Datas 03/04/2017 a — 27/07/2017 a 03/08/2017 a
29/03/2016 15/06/2017 20/07/2017 g 26 e27/07/2017 03/08/2017 03/08/2017 11/2017 11/2017
=
Peso (kg) 19000 - 18540 5 .
SN
N
o
; Bacalhau
Apés lavagem E encontra-se
Armazenagem na ArrPazenagem armazenagem § nesta Etapa
n .~|Nacamara2LNa n ]
Camara 2 LN a4°C 4°C na camara 2 LN e
Outros a4’C. Tg Tempo minimo
S
o de secagem 4 a
dados o
c
o
[

Periodo minimo
de 30 dias

de 90 dias.

Lote do produto: 602602; Origem: FAO 27, subzona Va; Método de captura: Redes de emalhar e redes semelhantes.
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