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RESUMO

As ferramentas da qualidade estdo sendo amplamente utilizadas pelas empresas para ter uma facil
visualizacdo de problemas e também para uma rapida solu¢do, ndo implicando em gastos maiores no
futuro. Dentre as ferramentas bésicas da qualidade, destacam-se: Plano de A¢éo, Diagrama de Ishikawa
e Andlise dos 5 porqués. Esse trabalho teve como objetivo, descrever a implantacdo de algumas
ferramentas de qualidade para solucionar o problema de vida de prateleira de tilapia recheada produzida
em uma empresa de pescados na cidade de Bady Bassit. O desenvolvimento do trabalho seguiu os
seguintes passos: Levantamento de possiveis fatores que interfiram na qualidade do produto usando a
ferramenta dos 5 porqués; Definigdo da causa do problema, através de uma reuniéo feita com a equipe,
organizando as ideias no Diagrama de Ishikawa; Elaborag&o do plano de acdo, onde foi acompanhado
todo o processo de fabricacdo da tilapia recheada assim como o preparo do seu recheio; Coleta de
dados e Andlise de resultados. Os resultados apresentados foram melhores para o produto final, sem
prejudicar a linha de producéo e também houve uma melhora nos lucros da empresa, pois agora néo se
tem gastos excessivos com matéria-prima e nem desperdicios.
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1 INTRODUCAO

As empresas cada vez mais vém buscando a exceléncia na qualidade do seu produto, entende-se que a
gualidade se associa como a definicdo de ndo conformidades e especificacBes, ou seja, a adequacdo ao padréo,
passando para a visdo de atendimento ao cliente buscando a sua satisfagdo entregando produtos com qualidade.

Seguindo a mesma linha de pensamento, a competicdo entre as empresas tem aumentado nos mercados
mundialmente, pressionando-as a buscarem mais eficiéncia nas suas operacdes e processos. Neste contexto, ha
a necessidade das firmas em explorarem e implantarem sistemas e modelos de producdo que tenham um
resultado satisfatério do ponto de vista de custos, qualidade, tempo, flexibilidade e inovacdo (ANTUNES et al.,
2008).

As ferramentas da qualidade sdo meios que facilitam a resolucdo de problemas que possam interferir no
bom desempenho de um processo, produto ou servigo, e permitem que a melhoria continua seja aplicada a uma
organizacdo. E através da utilizagéo das ferramentas da qualidade que as organizacdes conseguem identificar a
causa de um problema e desta forma, tomar decisdes para a resolucdo do mesmo (PACHECO; SAMPAIO;
RODRIGUES, 2011).

Segundo a historiografia da piscicultura mundial, o peixe tilapia (Oreochromis niloticus, Linnaeus, 1758),
com cerca de 70 espécies e subespécies distribuidas nos géneros: Oreochromis, Sarotherodon, Petrotilapia e
Tilapia, tem como patria o continente africano, sendo o rio Nilo e o lago Vitdria, seus principais nichos ecolégicos
primitivos e originais (CAMOLEZE, 2019). Esta espécie ndo apresenta espinhos em forma de “Y” na sua
musculatura, sendo o seu filé, apropriado para a industria (HILDSORF, 1995). A carne da tilapia possui excelente
qualidade, favorecendo a aceitagdo pelo mercado consumidor (CASTAGNOLLI, 1992). Estas qualidades
associadas ao fato da tilapia aceitar facilmente dietas artificiais desde o estagio larval, fazem com que esta
espécie apresente grande potencial aquicola (ZIMMERMANN & FITZSIMMONS, 2004).

O pescado apresenta excelente composicdo em aminoacidos, vitaminas e minerais, no entanto, este
alimento possui propriedades que o torna mais perecivel e susceptivel a deteriora¢do. Diante disto, esse trabalho
tem como objetivo, descrever a implantagdo de algumas ferramentas de qualidade para solucionar o problema de

vida de prateleira de tildpia recheada produzida em uma empresa de pescados na cidade de Bady Bassit.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Qualidade

A medida que o tempo passa, 0 significado de qualidade cresce cada vez mais, pelo motivo dos clientes
exigirem com maior frequéncia, o melhor do produto ou servico, assim como o aumento do nivel de
competitividade.

Qualidade também pode ser definida por um produto livre de falhas, avarias e defeitos, ocasionando um
custo mais alinhado com a realidade, ocasionando maior qualidade e custo menor.

Conforme afirmou Juran (1993) “Qualidade é adequagdo ao uso”. Enquanto que Deming (1990) acredita
que “Qualidade é atender continuamente as necessidades dos clientes a um preco que eles estejam dispostos a
pagar”’, em contrapartida, Paladini (1990) ressalta que “ndo ha forma de definir qualidade sem atentar para o

atendimento integral ao cliente”.

Para Miguel (2001), o termo qualidade ganhou énfase nas Ultimas décadas no que diz respeito a ser

voltado para funcdo de gerenciamento, e ndo apenas focado na conformidade do produto. Nos dias atuais, a



gualidade busca uma viséo sistémica dos processos, agregando valor para que a organizacdo tenha o sucesso

esperado.

2.2 Qualidade do peixe

Entre os produtos de origem animal, os peixes sdo um dos mais susceptiveis ao processo de deterioracédo
devido ao pH préximo a neutralidade, a elevada atividade de agua nos tecidos, e ao elevado teor de nutrientes
facilmente utilizaveis pelos micro-organismos presentes em sua superficie, guelras e trato intestinal e processos
de rancificagao de gorduras, se torna mais facil e rapido.

As préaticas sanitarias permeiam todos os fatores relativos a contaminagdo dos alimentos marinhos,
incluindo o meio em que esses organismos sdo capturados, a manipulacdo da matéria-prima fresca e o estado
das instalacdes onde o pescado é processado e armazenado (GANOWIAK, 1994). A eficacia das medidas
sanitarias depende da seriedade com que o profissional envolvido cumpre as normas estabelecidas para melhorar
a qualidade e aumentar a confiabilidade sanitaria dos produtos alimenticios marinhos. O sucesso do trabalho com
pescado esta ligado ao trinbmio: tempo, higiene e temperatura. O tempo é importante na rapidez com que se
desencadeiam reacdes autoliticas e/ou microbianas, que estdo relacionadas com o grau de higiene do barco,
estrutura de processamento e dos manipuladores do pescado, somados as baixas temperaturas que, se
devidamente aplicadas, evitardo ou retardardo as reac¢des jA mencionadas (VIEIRA & SAMPAIO, 2004).

O fendmeno de rigor mortis consiste na mudanca da textura da carne do pescado, passando de macia e
flexivel (pré-rigor), para rigida e inflexivel (rigor completo) e novamente macia, porém nao téo flexivel (pés-rigor)
(SIKORSKI, 1990).

O método mais utilizado para medir o indice de rigor mortis € o desenvolvido por Bito et al. (1983), o qual
avalia a diminui¢do da curvatura inicial do pescado durante o periodo de pré-rigor até o rigor mortis total.

Os métodos de abate do pescado que causam estresse conduzem a um rapido consumo nas suas
reservas de glicogénio e ATP, produzindo &cido latico e consequentemente, diminuindo o pH da carne
(RAHMANIFARAH et al., 2011). Valores iniciais baixos de pH post mortem estéo associados ao alto estresse ante
mortem (THOMAS; PANKHURST; BREMNER., 1999). Assim, os animais que se esforcam antes e durante o
abate entram em rigor mortis mais rapidamente (ERIKSON; SIGHOLT; SELAND, 1997), afetando a qualidade do
pescado e diminuindo a vida de prateleira (BOSWORTH et al., 2007).

A tildpia do Nilo (Oreochromis niloticus) € uma espécie de grande interesse na piscicultura atual, pois é o
segundo grupo de peixes de dgua doce cultivado no mundo, ficando atrds apenas das carpas. No Brasil, passa a
ser a espécie mais cultivada, respondendo por cerca da metade da producdo anual de peixes cultivados. O
destaque alcancado por esta espécie advém de suas qualidades, como rusticidade, respostas as condi¢des
ambientais adversas como baixo nivel de oxigénio e altos niveis de amodnia dissolvidos na agua, rapido
crescimento, boa conversdo alimentar e consumo de racdo artificial desde a fase larval (MEURER; HAYASH],
BOSCOLO, 2003).

2.3 Ferramentas da qualidade

A qualidade nos processos produtivos pode ser entendida como a exceléncia da utilizacdo dos diversos
recursos e meios disponiveis em uma organizacao para a obtencdo de um produto adequado as expectativas do
consumidor e das possibilidades de fabricacdo, levando em consideracdo a constante transformacao
organizacional e focando na busca da melhoria continua (GOULART & BERNEGOZZI, 2010).



Existem meios que facilitam a identificacdo e gestdo das melhorias para que elas ocorram com mais
frequéncia. Esses meios sdo chamados de métodos e ferramentas. O método € a sequéncia logica para se atingir
a meta desejada. Ja as ferramentas, sdo o0s recursos a serem utilizados no método (CARPINETTI, 2010;
CAMPQS, 2004).

As empresas buscam produzir com qualidade, visando a otimizacdo do seu processo e reducdo de
perdas. Os problemas que afetam a produtividade sdo indesejaveis e prejudiciais para o ambiente produtivo, pois
somadas geram custos para a mesma. Na tentativa de minimiza-los, sdo utilizados diversos métodos tanto
gualitativos quanto quantitativos e quando associados, tornam-se uma poderosa ferramenta da qualidade
(BORNIA, 1995).

Essas ferramentas da qualidade sdo usadas para definir, mensurar, analisar e propor solu¢gfes aos
problemas que influenciam no desempenho do produto e buscam estabelecer melhorias para o processo.

De acordo com Carvalho e Paladini (2012), as ferramentas da Gestdo da Qualidade sdo mecanismos
simples para selecionar, implantar, ou avaliar alteragdes que possam gerar melhorias no processo produtivo e seu

objetivo basico é produzir qualidade. Desta forma, dentre as ferramentas bésicas da qualidade destacam-se:

Plano de Acdo, Diagrama de Ishikawa e Andlise dos 5 porqués.

2.3.1 Plano de acéo

Para que haja um planejamento de todas as a¢des necessarias e atingir um resultado desejado, é feito o
Plano de Acao levantando de forma clara o que devera ser realizado, como e quando para o cumprimento de seus
objetivos e metas.

De acordo com Aradjo Junior (2010), quanto maior a quantidade de a¢fes e pessoas envolvidas, mais
necessario e importante é ter um Plano de Acdo. E, quanto melhor o Plano de A¢&o, maior a garantia de atingir a
meta.

No entanto, este deve ser elaborado observando as demandas e avaliagbes dos usuarios e 0 cenario em
gue estdo envolvidos. Além disso, quanto maior o envolvimento dos responsaveis por sua execugdo, maior a

garantia de se atingir os resultados esperados.

2.3.2 Diagrama de Ishikawa

O diagrama de Ishikawa, também conhecido como diagrama de causa e efeito ou espinha de peixe, é
uma representacdo grafica da relacdo entre um efeito (problema) e sua causa potencial (HUNT, 1994). Sua
elaboracdo estimula o raciocinio do problema em questdo, transcrevendo e organizando as ideias que sao

geradas (Figura 1).



Figura 1 Esquema do Diagrama de Ishikawa
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Conforme Kume (1993), o diagrama permite que sejam apontadas as possiveis causas de um problema
para que assim possam ser apresentadas sugestdes de melhoria e/ou erradicagdo do problema, relacionando as
causas bem como seus efeitos sobre a qualidade. Para se chegar a um resultado eficiente, &€ necessério seguir 0s
seguintes passos: Identificar o problema; analisar as causas primarias e, analisar as causas secundarias.

2.3.3 Analise dos “5 Porqués”

Desenvolvida por Taliche Ono, pai do Sistema de Producao Toyota, a técnica de analise dos “5 Porqués”
consiste em formular a pergunta “Por qué” cinco vezes para compreender o que aconteceu e assim possa
encontrar a causa raiz do problema. Porém, nada impede que sejam feitas mais (ou menos) que 5 perguntas até
gue chegue a causa raiz podendo ser concluida sem uma analise estatistica.

Uma técnica simples, mas efetiva, a ferramenta Analise de “5 Porqués”, ajuda a entender as razdes da
ocorréncia do problema comecando com o estabelecimento do problema e a pergunta “porqué o problema
aconteceu?” (JOHNSTON; CHAMBERS; SLACK, 2002).

3 MATERIAL E METODOS

O presente estudo teve como objetivo, solucionar o problema de vida de prateleira de tilapia
recheada produzida em uma empresa de pescados na cidade de Bady Bassit. Utlizou-se como forma de
solucionar esse problema, ferramentas da qualidade como Plano de agdo, Diagrama de Ishikawa e Andlise dos 5

Porqués.

3.1 Processo da tilapia recheada

A Figura 2 mostra o fluxograma do processo da tilapia recheada.



Figura 2: Fluxograma do Processo da Tilapia recheada
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3.2 Metodologia

O presente trabalho teve como objetivo, identificar o problema presente no processo da tilapia recheada,
com a aplicacdo das ferramentas da qualidade para que assim, possam ser feitas a¢cdes para minimizar e/ou

sanar o problema de validade do produto.
O desenvolvimento do trabalho seguiu 0s seguintes passos:

- Passo 1. Levantamento de possiveis fatores que interfiram na qualidade do produto usando a
ferramenta dos 5 porqués;

- Passo 2: Definicdo da causa do problema utilizando o Diagrama de Ishikawa;

- Passo 3: Elaborag&o do plano de acéo, onde foi acompanhado todo o processo de fabricacdo da
tilapia recheada e o preparo do seu recheio;

- Passo 4: Coleta de dados;

- Passo 5: Analise de resultados.



4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os possiveis fatores que poderiam interferir no processo de fabricagao da tilapia recheada, sdo mostrados

na Tabela 1. Para esse levantamento, foi utilizada a ferramenta da qualidade, Analise dos 5 porqués (Passo 1).

Tabela 1: Definigdo do problema: Diminui¢do da vida de prateleira da Tilapia recheada.

Porqués Respostas

Porque a tilapia recheada ndo dura muito tempo Porque o seu recheio absorve umidade
depois de recheada?

Porque o recheio absorve umidade? Porque é uma matéria-prima higroscépica
Porque é uma matéria-prima higroscépica? Porque se trata de uma farofa
Porque se trata de uma farofa? Porque foi o recheio que teve mais aceitacao pelos

consumidores
Porque foi o recheio que teve mais aceitacdo pelos Porque € um recheio simples e feito com uma
consumidores? matéria-prima bem conhecida

Fonte: Autor, 2021.

Foi possivel identificar as possiveis causas que possam estar causando o problema, utilizando o Diagrama
de Ishikawa (Passo 2) para uma melhor visualizagdo (Figura 3).

Figura 3- Representacdo do Diagrama de Ishikawa
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Depois de analisar o diagrama de Ishikawa, foi observado que o que poderia estar afetando a vida de
prateleira do produto final, era o recheio colocado. Para tentar solucionar o problema, foi acompanhado todo o
processo produtivo para que fosse criado o plano de a¢édo para melhoria da qualidade do produto (Passo 3).

O plano de acao criado foi aplicado na linha de producéo da tilapia para verificar se haveria alguma
mudanca na qualidade do produto final.

Observando a producdo, verificou-se que a farofa (recheio), que é uma matéria-prima que possui alta

absorcdo de agua, estava absorvendo umidade do peixe, prejudicando assim, a conservagdo do produto final.



Depois da aplicacé@o do plano de acgéo criado, foi realizada uma nova coleta de dados para verificar se o plano de
acao estava sendo o suficiente para solucionar o problema em questdo (Passo 4).

Com a analise dos novos dados coletados, foi observado que precisaria mudar a linha de producéo da
tilapia, pois ela era preparada e deixada no freezer para venda. A solucdo proposta sera em preparar sob
encomenda, pois assim a farofa ficaria menos tempo em contato com o peixe e ndo absorveria umidade, nao
prejudicando a conservacao do produto final.

Os resultados apresentados foram melhores para o produto final (Passo 5), sem prejudicar a linha de
producdo e também houve uma melhora nos lucros, pois agora ndo se tem gastos excessivos com matéria-prima

e nem desperdicios.

5. CONCLUSAO

O presente trabalho foi um experimento de curta duragdo, onde juntamente com ferramentas da qualidade,
como monitoramento de produc¢do, andlise e coleta de dados, observou —se que se pode reduzir a quantidade de
perdas de produto acabado. Conclui-se ainda que, as medidas tomadas quando aplicadas continuamente,
tornariam os resultados melhores e mais assertivos, tendo assim uma otimizacdo na producdo da empresa sem

gastos excessivos e desperdicios com matéria-prima.
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