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GUIA DE ORIENTACOES PARA ANALISE DE PERCENTUAL DE PERDA DE PESO NO
DESGLACIAMENTO DE PESCADOS

PROCEDIMENTO

Identificar o produto:

Produto: Filé de Tilapia

Marca: Borgert

Fornecedor: Dialta

Data da analise: 26/12/2022
Local da analise: Sesc Ararangud
Analisado por: Luana Pezente

Metodologia utilizada na andlise: Portaria Inmetro 250/2021

Resultado da analise: Reprovado

1. Identificar individualmente (numerar, posicionar ou outro método) as embalagens,
verificando se todas estéo em perfeitas condigbes para o exame.

No dia 26/12/2022, foi recebida amostra para andlise do Filé de Tildpia, o mesmo
estava em sua original embalagem de 1 kg.

O produto chegou aqui jd em processo de resfriamento, como consta as imagens.

No termbmetro verificou se -1,62C ( inconformidade, visto que ideal é de no minimo
-6°C.

E ao pesar constatamos o peso de 700g, divergente ao peso distinto na embalagem.
Mesmo assim, seguimos com as avaliagdes; Utilizando embalagens de amostragem, foi
porcionado em 6 embalagens enumeradas; tal como fotos.
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2. Determinar o Peso Bruto (PB) pesando o produto ja identificado.
PB1=135g
PB2=145g
PB3=155¢g
PB4=115g
PB5=60g

PB6=80g
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3. Determinar o Peso da Embalagem (PE).
O produto veio em apenas uma embalagem de 1 kg, pesando 0,005g.

Porém para o porcionamento utilizou embalagens amostras para analise, pesando 0g.

Como consta nas imagens a seguir.
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e Para calculos, utilizou o peso da _embalagem original, respeitando o que seria o
préprio produto.

4. Determinar o Peso do Produto Glaciado (PPG).

O peso bruto de cada amostra do produto glaciado (PPG), foi determinado ao subtrair do peso
bruto o peso da embalagem.

PPG=PB-PE
PB1 = 135g PE1= 0,005g PPG1= 134g
PB2= 145g PE2= 0,005g PPG 2= 144g
PB3= 154g PE3= 0,005g PPG3= 154g
PB4= 115g PE4= 0,005g PPG4= 114g
PB5= 60g PE5=0,005g PPG5= 59g

PB6=80g PE6=0,005g PPG6=79g
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5. Desglaciamento da amostra

- Cada amostra foi submersa com auxilio de uma peneira, em um recipiente contendo 10 litros
de dgua com temperatura de 209.

O produto foi submergido em sua totalidade, até perceber todo o glaciamento; Conforme
imagens.
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6. Retirada do excesso de dgua das amostras pos desglaciamento

Cada amostra, apds o deglaciamento, foi retirada da agua e deixada na peneira levemente
inclinada, afim de escorrer o excesso de dgua por 2 minutos.. O mesmo utilizou um recipiente
seco para tal analise. Conforme imagen:s.
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7. Determinagdo do peso do produto desglaciado (PPD)

O peso do produto desglaciado foi determinado apds escorrer o excesso de agua do
desglaciamento.

PPD1=125g
PPD2=130g
PPD3=150g
PPD4=105g
PPD5=55g

PPD6=75g
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8. Determinacgdio do peso de gelo (PG) contido no produto

O produto chegou em processo de descongelamento; Porém seguimos conforme avaliacao
prevista no guia.

Foi subtraido o peso do produto glaciado do peso do produto desglaciado.
PG=PPG-PPD

PPG1=134,9g PPD1=125g PG1=9g

PPG2=144g PPD2=130g PG2=14g

PPG3=154g  PPD3=150g PG3=4g

PPG4=114g PPD4=105g PGA4=4g

PPG5=59g PPD5=55g PG5=4g

PPG6=79g PPD6=75g PG6=4g

9. Determinar o Peso Médio Absoluto do Produto Glaciado (PPGM)

O peso médio do produto glaciado, foi determinado, somando os pesos glaciados das 6
amostras;

PPGM= 134,9+144+154+114+59+79 / 6 =114,15g

10. Determinar o Peso Médio do Produto Desglaciado (PPDM)

O peso médio do produto desglaciado foi determinado somando os pesos desglaciados das 6
amostras.

PPDM-= 125+130+150+105+55+75/6= 106g
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11. Determinagdo da Quantidade Relativa de Gelo na Amostra (PGRA):

A quantidade de gelo nas amostras foi determinada pela diferenca entre PPGM e PPDM pelo
PPGM.

e Sendo aqui ndo avaliado o produto realmente congelado ( em vista do mesmo ja ter
chego em processo de descongelamento)

PGRA = (PPGM - PPDM) / PPGM

PGRA= (114,15-106) /114,15=0,071g

12. Cdlculo para determinagdo do Peso Efetivo (PEF)
O peso efetivo de cada amostra foi determinado através da formula:
PEF=(PB-PE)x(1-PGRA)
PB1=135g PE=0,005g PPG1=134,9 PEF1=134,9x0,929=125g
PB2=145g PE2=0,005g PPG2=14gg PEF2=144x0,929=133g
PB3=155g PE3=0,005g PPG3=154g PEF3=154x0,929=143g
PB4=115g PE4=0,005g PPG4=114g PEF4= 114x0,929=105g
PB5=60g PE5=0,005g PPG5=59g PEF5=59x0,929= 54g

PB6= 80g PE6=0,005g PPG6=79¢g PEF6= 79x0,929=73g
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CONSIDERAGOES GERAIS

No dia 26/12/2022, foi recebida amostra para andlise do Filé de Tildpia, o mesmo
estava em sua original embalagem de 1 kg.

O produto chegou aqui jad em processo de resfriamento, como constavam as imagens.
No termbmetro verificou se -1,62C ( inconformidade, visto que ideal é de no minimo
-69C.

E ao pesar constatamos o peso de 700g, divergente ao peso distinto na embalagem.

Mesmo assim, seqguimos com as avaliagdes citadas acima,; porém ao final constatamos que
apesar do produto ser bom, sua forma de armazenamento do fornecedor causou
incorfomidades para avaliag¢des finais.

PARA APROVACAO:
O produto chegou com inconformidade, ndo respeitando o processo de produto congelado.

O que impossibilitou o calculo da % de perda de peso pds glaciamento, o que indicarei uma
perda maior que 20%; visto que o mesmo ja apresentou porcentagens como :

Amostra 1=7,4%
Amostra 2= 8,2%
Amostra 3=8,2%
Amostra 4=7,4%
Amostra 5=9,9%

Amostra 6= 8,7%
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ANALISE DE AMOSTRAS DE PRODUTOS CRITICOS EM LICITAGOES

PRODUTO: Filé de Tilapia

MARCA:Borgert

DATA DA ANALISE: 26/12/2022

RESPONSAVEL PELA AMOSTRA: Luana Pezente

DATA DE FAB/LOTE: 18/11/2022 L: 322

DATA DE VALIDADE: 18/11/2023

AMOSTRA SEM MANIPULACAO

DESEJADA ALTERADA OBSERVACOES
COR X
ODOR X
GOSTO
TEXTURA X
PARECER TECNICO: () aprovado (x) reprovado)

JUSTIFICATIVA
TECNICA

Apesar do peixe se encontrar com todas as caracteristicas
organolépticas, o mesmo chegou na unidade ja em processo de
descongelamento, com -1,62C. O seu peso (700g) estava divergente
ao da embalagem de 1 kg.

Mesmo assim foi realizada analise de percentual de perda de peso
conforme Portaria Inmetro 250/2021, onde constatamos a
impossibilidade de calculo da % de perda de peso pds glaciamento,
pelo fato do mesmo ja vir descongelado, o que indicarei uma perda
maior que 20%; visto que o mesmo ja apresentou porcentagens de 7
a 9%.

O que se deve ao mau armazemento;
O produto é de qualidade porém fornecedor ndo atendeu as
recomendacgdes.
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AMOSTRA COM MANIPULAGCAO

MANIPULAGAO APLICADA: Fritura ( a doré)

DESEJADA ALTERADA OBSERVACOES
COR X
ODOR X
GOSTO X
TEXTURA X
% DE PERDA % DE PERDA DA Peso bruto total=
ESPERADO: AMOSTRA: 700g

PPG total= 684,9g
PPD total= 640g
Embalagem original=
0,005g

PARECER TECNICO:

() aprovado

( x) reprovado)

JUSTIFICATIVA

Os filés seguem as caracteristicas desejadas, boa espessura, maciez,

TECNICA pouquissimas aparas; Apesar do mesmo ser 6timo para consumo,

ndo seguiu as recomendagdes de armazenamento na entrega.

PARAMETROS PARA ANALISE

Cor — A cor de um alimento pode ser percebida pelo seu tom, intensidade e brilho. A alterag¢do de qualquer
uma destas propriedades, seja interna ou externamente, pode indicar mudangas da qualidade do produto. Por
isso é necessaria a verificagdo e comparagdo destes fatores com os resultados esperados.

Odor — Substancias que evaporam facilmente presentes do alimento, sdo percebidas pelo nosso olfato,
podendo indicar alteragdes no produto. Apds colocar o alimento na boca, pode ser percebido o seu aroma,
que compde o sabor do alimento.

Gosto — O gosto do alimento é a identificacdo das caracteristicas primarias, como doce, amargo, acido, etc.
Tais caracteristicas sdo percebidas por nossa boca, estando relacionadas com nosso paladar. A presenca do
sabor “rangoso”, a intensidade e duracao do sabor doce do alimento, por exemplo, devem ser avaliados
durante os testes a serem realizados.

Textura — Esta propriedade do alimento é percebida quando ele é mordido, cortado ou pressionado. E por
meio dela que podemos perceber a crocancia, maciez, granulosidade, elasticidade entre outras caracteristicas

do alimento em questao.




