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RESUMO

A extracdo da carne de caranguejo-uca, usualmente denominada “massa do
caranguejo” é realizada de forma artesanal e manual, sendo em sua maioria
produzida sem as minimas condi¢c6es de higiene no interior do Estado do Para.
Na Regido Norte e especificamente no Estado do Para, representa fonte de renda
para grande numero de pescadores que sobrevivem da atividade de captura e
beneficiamento do caranguejo. O controle de qualidade dos alimentos requer o
monitoramento de todo o processo produtivo, desde a selecdo da matéria-prima
até o seu consumo. Para garantir a seguranca e inocuidade do alimento, alguns
métodos sdo empregados dentre os principais estdo as BPF, que sdo compostas
de um conjunto de principios e regras de higiene para o correto manuseio dos
alimentos. A carne de caranguejo-uca € regularmente consumida por todos os
niveis da populacdo paraense e € freqlentemente associada a eventos de
doencas de origem alimentar. Os objetivos desse trabalho foram avaliar as BPF
durante a obtencdo desse produto, mediante a aplicacdo de check list e a
elaboracdo do fluxograma de processo, além de sugerir as principais fontes de
contaminagcdo para o produto final, durante o processo de obtengcdo. Foram
avaliados 37 itens com o check list para as 30 familias produtoras de carne de
caranguejo-uca estudadas, totalizando 1.110 itens. Destes, 253 (22,79%) foram
avaliados como Conforme Total (C-total), 827 (74,50%) como Nao Conforme Total
(Nc-total) e 30 (2,70%) como Nao Aplicado Total (Na-total). Observou-se também
gque 630 (56,75%) itens foram classificados como Criticos (Cr); sendo 186
(16,75%) como Critico Conforme (C-c), 414 (37,29%) como Critico Ndo Conforme
(Cr-Nc), e 30 (2,70%) como Critico Nao Aplicado (Cr-Na), indicando que o
processo de obtencdo da carne de caranguejo-uca nao atende as BPF,
representando sério risco de contaminacao microbioldgica.

Palavras-chaves: Caranguejo-uca, Boas Praticas de Fabricacdo, contaminacdo
microbioldgica.

ABSTRACT
The extraction of the crab-uca meat, usually caled “mass crab” is accomplished
through of artisan and manual form, being in its majority produced without the
minimum conditions of hygiene in the interior of the State of Para. In the Region
North and specifically in the State of Para, it represents source of income for great
fishing number that survives of the activity of capture and improvement of the crab.
The quality control of foods all requires the monitored of the productive process,
since the election of the raw material until its consumption. To guarantee the
security of the food, some methods are used amongst the main ones are the Good
Manufacturing Practice (GMP), that are composed of a set of principles and rules



of hygiene for the correct manuscript of foods. The crab-uca meat regularly is
consumed by all the levels of the paraense population and frequently is associated
the events of illnesses of alimentary origin. The objectives of this work had been to
evaluate the BPF during the attainment of this product, by means of the
application of check list and the elaboration of the process flowchart, beyond
suggesting the main sources of contamination for the end item, during the
attainment process. 37 item with check had been evaluated list for the 30
producing families of crab-ucd meat studied, totalizing 1,110 item. Of these, 253
(22.79%) had been evaluated as Total Conform (C-total), 827 (74.50%) as doesn't
Conform Total (Nc-total) and 30 (2.70%) as Not applied Total (Na-total). It was
also observed that 630 (56.75%) item had been classified as Critics (Cr); being
186 (16.75%) as Conform Critical (C-c), 414 (37,29%) considered as Critic doesn't
Conform (Cr-Nc), and 30 (2,70%) as Critic No Applied (Cr-Na), indicating that the
process of crab-ucd meat doesn't assist to GMP, what represents a
microbiological contamination risk.
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1. INTRODUCAO

A qualidade higiénico-sanitaria como fator de seguranca alimentar tem
sido amplamente estudada e discutida, uma vez que as doencas \eiculadas por
alimentos sdo um dos principais fatores que contribuem para os indices de
morbidade nos paises da América Latina e do Caribe (AKUTSU et al., 2005). O
Comité WHO/FAO (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 1975), admite que as
doencas oriundas de alimentos contaminados seja, provavelmente, o maior
problema de saude no mundo contemporaneo.

O controle de qualidade dos alimentos requer o monitoramento de todo
0 processo produtivo, desde a selecdo da matéria-prima até o seu consumo. Para
garantir a seguranca e inocuidade do alimento, alguns métodos sdo empregados,
dentre os principais estao as Boas Praticas de Fabricacéo - BPF (LOVATTI, 2004),
gue sdo compostas de um conjunto de principios e regras de higiene para o
correto manuseio dos alimentos (NASCIMENTO e BARBOSA, 2007).

O caranguejo-ucd, Ucides cordatus (Linnaeus, 1763) € uma das
espécies mais importantes que compdem a fauna dos manguezais brasileiros,
ocorrendo em abundéancia variada em toda a extensao da costa do Brasil (COSTA,
1972). Na Regido Norte e especificamente no Estado do Pard, representa fonte
de renda para grande namero de pescadores que sobrevivem da atividade de
captura e beneficiamento do caranguejo (LOURENCO et al., 2006).

A producéo dacarne do caranguejo-uca, popularmente conhecida como
“massa”’ de caranguejo é uma atividade bastante explorada em municipios do
interior do Estado do Para. A obtencao deste produto se d& pela extracdo manual,
realizada por varias familias que nado apresentam condicbes adequadas de
higiene. A carne de caranguejo é regularmente consumida por todos os niveis da
populacdo e frequentemente esta associada a eventos de doencas de origem
alimentar.

Esse trabalho teve como objetivo a avaliacdo das BPF durante a
obtencado da carne de caranguejo-ucé, bem como a elaboracéo do fluxograma de
processo.



4. MATERIAL E METODOS

O trabalho consistiu em visitas a 30 familias que trabalham na obtencéo
da carne de caranguejo-ucd, residentes no municipio de Quatipurd/PA e a
aplicacéo de um check list, em cada um desses locais.

O instrumento utilizado para diagnéstico das BPF foi check list, que
facilitou a observacdo dos pontos negativos (Nao Conforme) e positivos
(Conforme) das 30 familias estudadas. A adoc¢éo desse check list propiciou uma
analise detalhada do fluxograma de producédo, identificando, desse modo, os
pontos e etapas do processo em que poderia ocorrer o risco de contaminacao.

O check-list utilizado foi baseado no documento utilizado pelo Programa
Alimentos Seguros (PAS) do SEBRAE/SENAI (2002) e também em outros
encontrados na literatura pesquisada.

O fluxograma foi elaborado a partir das etapas observadas nas 30
familias estudadas sendo possivel, assim, a descricdo das etapas de acordo com
as observacoes realizadas.

5. RESULTADOS

5.1 Fluxograma do processo de obtencado da carne de Caranguejo-uca

Recepcéo — “abate” do carangueijo g Esquartejamento
v
Esfriamento -~ Cozimento -~ Lavagem
v
“Catacdo” g Embalagem g Pesadgem
v
Comercializacao -~ Estocagem

Figura 1 - Fluxograma do processo de obtencdo da carne de caranguejo-ucé

No Grafico 1 sdo apresentados os dados referentes a todos os itens
avaliados com o Check List, das 30 familias estudadas. Foram avaliados 37 itens
para cada familia, totalizando 1.110 itens. Desses, 253 (22,7%) foram
classificados como Conforme Total (C-total), 827 (74,5%) como N&o Conforme
Total (Nc-total), 30 (2,7%) como Nao Aplicado Total (Na-total), 630 (56,7%) como
Criticos (Cr), sendo 186 (16,7 %) como Critico Conforme (C-c), 414 (37,3%) como
Critico Nao Conforme (Cr-Nc), e 30 (2,7%) como Critico Nao Aplicado (Cr-Na).
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Grafico 1 — Dados referentes a todos os itens avaliados com o check list.




No Gréfico 2 sdo apresentados os dados referentes aos aspectos
gerais de recursos humanos, avaliados com o Check list, onde foram avaliados 10
itens, para cada familia, totalizando 300 itens. Desses, 84 (28%) foram
classificados como Conforme Total (C-total), 216 (72%) como Nao Conforme
Total (Nc-total), 240 (80%) como Criticos (Cr), sendo 78 (26%) como Critico
Conforme (C-c) e 162 (54%) como Critico Nao Conforme (Cr-Nc).
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Grafico 2 — Aspectos gerais de recursos humanos avaliados com o Check List.

No Grafico 3 sdo apresentados os dados referentes aos aspectos
gerais de instalacdes, saneamento e condicdes ambientais (area externa)
avaliados com o Check list, onde foram avaliados 8 itens, para cada familia,
totalizando 240. Desses, 37 (154%) foram classificados como Conforme Total (C-
total), 203 (84,5%) como Nao Conforme Total (Nc-total), 120 (50%) como Criticos
(Cr), sendo 35 (14,6%) como Critico Conforme (C-c) e 85 (35,4%) como Critico
Nao Conforme (Cr-Nc).
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Grafico 3 — Aspectos gerais de instalacdes, saneamento e condi¢des ambientais (&rea externa)
avaliados com o check list.

No Grafico 4 sado apresentados os dados referentes aos aspectos
gerais de higienizacéo, de equipamentos e utensilios avaliados com o Check List,
sendo avaliados 8 itens para cada familia, totalizando 240 itens. Desses, 25
(10,4%) foram classificados como Conforme Total (C-total), 185 (77,0%) como
N&o Conforme Total (Nc-total), 30 (12,5%) como N&o Aplicado Total (Na-total),
120 (50%) como Criticos (Cr), sendo 10 (4,2%) como Critico Conforme (C-c), 80
(33,3%) como Critico Ndo Conforme (Cr-Nc), e 30 (12,5%) como Critico Nao
Aplicado (Cr-Na).
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Grafico 4 — Aspectos gerais de higienizagdo, equipamentos e utensilios avaliados com o check list.

No Grafico 5 sdo apresentados os dados referentes aos aspectos
gerais de producéo avaliados com o Check List, sendo avaliados 11 itens, para
cada familia, totalizando 330 itens. Desses, 107 (32,4%) foram classificados como
Conforme Total (C-total), 223 (67, 5%) como Nao Conforme Total (Nc-total), 150
(45, 4%) como Criticos (Cr), sendo 63 (19,0%) como Critico Conforme (C-c) e 87
(26,3%) como Critico Nao Conforme (Cr-Nc).
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Gréfico 5 — Aspectos gerais de producao avaliados com o Check list

8. CONCLUSOES

Todos os locais estudados ndo possuem condi¢des higiénicas minimas
para obtencdo da carne do caranguejo-uca, representando seério risco de
contaminacao microbiolégica para o produto e consumidores.

As nao conformidades observadas em 827 (74,5%) dos 1.110 itens
avaliados nas 30 familias estudadas, indicam o rdo atendimento as BPF, e os
414 (37,29%) dos 1.110 itens avaliados considerados criticos ndo conforme,
representam seério risco de contaminag&o microbiolégica para o produto.

A carne do caranguejo-ucd é muito utlizada por grande parte da
populacdo paraense, portanto, as eventuais contaminacfes que vierem a surgir
nesse produto podem ter relacédo direta com a saude dos consumidores, devendo
ser incorporadas na sua obtencdo, medidas higiénico-sanitarias adequadas, tais
como a adocéo das Boas Praticas de Fabricacao.
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