











Fonte: Vaz (2005)

Inicialmente o pescado é moido em diametro adequado, recomenda-se
aproximadamente 5 mm para linguica, acrescenta-se e a dgua gelada para
manter a temperatura adequada. Posteriormente, misturar a gordura ve-
getal, o sal e entdo os condimentos desidratados (sugestdo: carragena,
eritorbato e glutamato monossédico). Descansar a massa por 30 minutos,
para que ocorra o desenvolvimento do sabor. Embutir em tripa de carnei-
ro, previamente esterilizada em acido acético a 5% e agua morna para a
retirada do odor caracteristico e hidratacdo. Embalar as linguicas e arma-
zenar a temperatura de refrigeracao.

Exemplo de linguicas a base de pescado no mercado consumidor:

Fonte: GEMAQ (2006)
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Resumo

Nesta aula vimos os tipos de linguicas (calabresa, portuguesa, paio, frescal).
A legislacdo brasileira preconiza que as linguicas devem seguir as seguintes
caracteristicas fisico-quimicas: ter no maximo 70% de umidade e 30% de
gordura, e no minimo 12% de proteina. As linguicas cozidas devem ter 60%
de umidade e 35 % de gordura no maximo e 14% de proteinas no minimo.

Atividades de aprendizagem
1. Na sua opinido, que partes do pescado podem ser utilizadas para o pro-
cessamento de linguicas?
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Aula 17 - Pescado enlatado

Carissimo aluno, este tépico foi divido em dois encontros, neles vocé vai
se deparar com a tecnologia para a producao de produtos enlatados a
base de pescado, suas generalidades e especificacoes.

Ao final deste encontro, vocé ird compreender as etapas iniciais do proces-
so de enlatamento do pescado e suas singularidades.

O objetivo principal do enlatamento do pescado consiste na preparacao de
um produto de boa qualidade capaz de ser armazenado durante um tempo
razoavel. E fundamental o frescor da matéria prima utilizada no enlatamen-
to. A diminuicdo do frescor geralmente é acompanhada de alteracoes na
cor, sabor, odor e outras caracteristicas da matéria prima, e que interfere na
elaboracao de produtos de boa qualidade (OGAWA; MAIA, 1999).

Para que este produto possa ser conservado satisfatoriamente, as seguintes
condicbes devem ser consideradas:

1. o conteudo das latas deve ser isento de bactérias e enzimas ativas;
2. as paredes da lata devem ser resistentes ao ataque de qualquer subs-
tancia de contetdo, como também a superficie exterior deve resistir a

corrosao sob condicbes razoaveis de armazenamento;

3. a lata deve ser hermeticamente fechada para evitar a entrada de ar,
agua e contaminantes.

Todas estas condicbes nem sempre podem ser conseguidas na pratica,

mais comercialmente se preparam alimentos que, com seguranca, tem
vida Util média de 2 anos.
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Industrialmente existem variacdes na ordem das operacoes, conforme figu-
ra 17.1. O cozimento do pescado pode ocorrer na embalagem (sequéncia
apresentada a esquerda) ou pode passar por pré-coccao (sequéncia apre-
sentada a direita).

Apds as operacdes de descabecamento, evisceracao e, se necessario a reti-
rada de escamas, o pescado é lavado para eliminar o sangue que pode dar
uma coloracao indesejavel ao produto acabado. A lavagem também contri-
bui para a retirada do limo da superficie do pescado.

Peixe-captura

\

Conservagéo em gelo

\

Lavagem e descamacao

\

- Evisceracao —_—
Toalete Salga

\ \

Salga Pré-cozimento
\ \
Embalagem Toalete
\ \
Cozimento Fonte: http://upload.wikimedia.org Embalagem
v \
E—— Exaustdo -
v
Recravagao

v

Esterilizacdo

\

Resfriamento
Expedicao

Fonte: Ogawa e Maia (1999)
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O pescado é imerso em uma solucao concentrada de sal por um determina-
do periodo de tempo. Embora algumas vezes usando para remover sangue
e limo ou para melhorar a textura da carne, o tratamento de imersao em
salmoura tem com principal objetivo estabilizar o sabor do produto enlatado
e realcar seus sabores caracteristicos.

O sal utilizado nao deve conter grandes quantidades de cloreto de
magnésio. Os sais que contém muito cloreto de magnésio favorecem
a formacado de estruvita. A estruvita, fosfato de amdnio e magnésio,
aparece nas latas de pescado semelhante a fragmentos de vidro (MA-
CHADO, 1994).

Quando a carne de pescado é submetida a coccao, as proteinas liberam uma
certa quantidade de agua, que varia dependendo do teor de gordura.

Se todo esse exsudado fosse permanecer na lata, resultaria num produto
nao muito atrativo, pois o liquido de cobertura seria diluido, além de
apresentar outros problemas que iriam interferir na aparéncia geral do
produto final.

Por este motivo, é necessario que o pescado seja cozido antes de ser enla-
tado. O pré-cozimento é um processo critico. O peixe devera ser aquecido o
bastante para que nao haja liberacdo de dgua durante o enlatamento, mas
de modo que néo fique cozido em excesso. O objetivo desta operacao é
reduzir o tempo necessario para esterilizar o produto.

O objetivo principal do enlatamento do pescado consiste na preparacao de
um produto de boa qualidade capaz de ser armazenado durante um tempo
razoavel. Para que este produto possa ser conservado satisfatoriamente, as
seguintes condicdes devem ser consideradas: 1-) o contetdo das latas deve
ser isento de bactérias e enzimas ativas; 2-) as paredes da lata devem ser
resistentes ao ataque de qualquer substancia de contetdo e 3-) a lata deve
ser hermeticamente fechada.
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Atividades de aprendizagem
1. No processo de enlatamento ocorre a salmoragem. Qual a substancia
que 0s sais presentes na salmoura devem conter em baixas concentra-
coes? Por qué?
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Aula 18 - Pescado enlatado - continuacao

Prezados alunos, na aula passada vimos as etapas inicias do processo de
enlatamento do pescado e nesta aula finalizaremos este topico. Ao final
deste asunto espero que consiga compreender as etapas do processo de
enlatamento e em especial as alteracdes que podem ocorrer em produtos
enlatados.

As operacoes de enlatamento compreendem as seguintes etapas:

a) Acondicionamento em latas: processo realizado manualmente, deve-se
evitar a formacao de bolsas de ar que ndo possam ser removidas apos a
exaustdo para evitar abaulamento nas latas.

b) Adicdo de liquido de cobertura: caso o pescado ndo haja sido tratado
previamente com sal, o conteludo da lata é completado com uma
salmoura em torno de 3%.

¢) Exaustdo: a retirada de ar das latas, antes da recravacao tem o objetivo de
baixar a pressao interna do recipiente. Além de evitar o crescimento de
microrganismos aerobios, a retirada do ar evita alteracbes como oxidacao
de vitaminas e outros componentes dos alimentos, o que poderia alterar
a cor, sabor e aroma do produto.

A exaustdao também evita deformacbes na lata, mediante seu efeito na
reducdo da pressao interna formada durante o aquecimento. Portanto, esse
processo pode auxiliar na identificacdo das causas de abaulamento;

¢1) Aquecimento do contetddo antes da recravacao;
c2) Recravacdo a vacuo

¢3) Injecao de vapor.
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d) Recravacao: consiste no fechamento hermético da embalagem, obtido
pela realizacdo de dobras nas abas da tampa e do corpo da lata, enquan-
to o produto ainda se encontra quente.

\

Fonte: Beirdo (2004)

e) Esterilizacdo: este processo objetiva a inativacdo de bactérias e enzimas
presentes no pescado. As enzimas sao inativadas a uma temperatura
relativamente baixa. Porém, para as bactérias, deve-se imprimir tempera-
turas relativamente elevadas por determinados periodos de tempo, espe-
cialmente se sao capazes de formar esporos.

O processo térmico é influenciado, dentre outros, pelos seguintes fatores:

— qualidade e quantidade de microrganismos a destruir. Diversidade de
espécies de microrganismos e seus esporos.

— pH do produto: O pescado é considerado um produto de baixa acidez,
tendo pH igual ou maior que 4,5, portanto o
tratamento deve ser o suficiente para elimi- @
nar os esporos, de Clostridium botulinum. % %

- velocidade de penetracdao do calor até o \%

centro da lata: a velocidade sera influencia- l\ {‘%

da pela forma, tamanho, condutibilidade do

\ v’
material da lata, tipo de alimento, composi- \ ’_ﬁ)
NS

cao do liquido de cobertura e pré-cozimento. \\\ \gs 5 M

- sistema de aquecimento: a rotacdo dos reci-
pientes facilita a transmissdo de calor e assim
reduz-se o tempo de aquecimento e/ou res-  Fonte: Beirdo (2004)
friamento.

f) Resfriamento: esta etapa deve ser feita imediatamente apds a esterili-
zacao, afim de se evitar um supercozimento, o que pode acarretar em
alteracoes de cor sabor do produto, crescimento de bactérias termofilas
e formacao de estruvita. Em geral, o resfriamento é feito com agua cor-
rente, sendo que as latas devem ser resfriadas até uma temperatura entre
38 a 40°C.
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Fonte: Beirdo (2004)

g) Rotulagem e embalagem:

As latas sao rotuladas, embaladas em caixas de papelao e estocadas em
locais secos para evitar problemas de corrosao por um periodo de 10 dias.
Uma amostra do lote é colocada em estufa a 37°C por um periodo de, no
minimo, 10 dias. Ap6s este periodo o produto acondicionado em latas pode
ser comercializado.

O material usado na fabricacdo da lata é formado por chapa de aco estanhada.
O estanhamento evita a ferrugem rapida e impede o contato direto do lado
interno da embalagem com o alimento, o que provocaria corrosao no aco.

Segundo Beirdo (2004) algumas alteracdes podem ocorrer nas conservas de
pescado que estao relacionadas abaixo:

Abaulamento: causado pela deterioracao por microorganismos, devido a
esterilizacao incompleta das latas ou excesso de contaminacao bacteriana
da matéria prima.

Reacao de Maillard: Quando conservas de pescados sdo temperados com
aclcar, molho de soja, etc...

Corrosao da superficie interna da lata: qualquer imperfeicdo, o ferro da
lata vai reagir, produzindo H2 ocasionando o abaulamento.

Exaustao insuficiente: Em conservas com baixo grau de vacuo, ocorre

abaulamento em ambiente quente devido a expansao do conteudo da lata
e do gas.

Aula 17 - Pescado enlatado - continuacdo 109



Extruvita: Trata-se de um cristal duro, incolor, em forma de losango.
Quando o conteldo a ser enlatado apresenta pH na faixa do neutro,a
formacao de extruvita pode ocorrer. Recomenda-se umedecer as paredes
internas das latas.

Alteracao de cor: Producao de gas sulfidrico da carne que reage com me-
tais da lata, formando-se sulfetos. Para evitar, utilizacdo de verniz de boa
qualidade na lata.

Alteracao de cor em conserva de Caranguejo : Aparecimento de man-
chas azuis na carne de caranguejo enlatada. Deve-se ao cobre na molécula
de hemocianina. Para evitar, cozinhar primeiramente a carne a 55/60°C, co-
agulando as proteinas, em seguida, lavar a carne para retirada das hemocia-
ninas, e finalmente esterilizar a carne.

As etapas do processo de enlatamento sdo: acondicionamento do produto
nas latas, adicao do liquido de cobertura, exaustao, recravacao, esterilizacao,
resfriamento e rotulagem. As principais alteracdes nos produtos enlatados
sao: abaulamento, reacdao de Maillard, corrosao da superficie interna da lata,
exaustao insuficiente, extruvita e alteracado de cor.

1. Relacione as possiveis alteracdes que podem ocorrer nos produtos enla-
tados.
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Aula 19 - Farinha de pescado para consumo humano

e gelatina de peixe

Nesta aula vocé ird conhecer a tecnologia de processamento da farinha de
pescado para consumo humano e algumas consideracoes sobre gelatina
a base de peixe. Espero que ao término desta aula e mesmo este modulo,
vocé amplie o leque de produtos a base de pescado processados que po-
dem ser produzidos com a utilizacdo dos residuos limpos.

Uma farinha para consumo humano foi proposta mediante as justificativas
de que ha descartes comestiveis da industrializacao que, se bem manejados,
mantém a qualidade da carne, consistindo em excelente fonte protéica, cer-
ca de 70%, principalmente de aminoacidos essenciais como a lisina, ausen-
tes nas dietas a base de arroz e pao, cereais deficientes neste aminoacido,
considerando que as demais fontes seriam as proteinas de origem animal de
maior preco para aquisicao na dieta

Diferentemente do “fish meal”, termo que designa a farinha para racéo,
onde os lipideos sdo extraidos por método fisico de prensagem, o “fish
flour” é preparado com extracao dos lipideos, via solventes, método quimi-
co, principalmente nos paises componentes da Gra Bretanha. O alcool etilico
pode ser utilizado no Brasil, pois apresenta aroma suave, é miscivel em agua,
tem baixo custo, baixo ponto de ebulicdo, esta contemplado pela legislacao,
tem baixa toxicidade e propriedades bactericidas.

O "fish flour” deve apresentar caracteristicas sensoriais de auséncia de aro-
ma, obedecer padrdes microbiolégicos e auséncia de toxicos organicos e
inorganicos; se for utilizada em formulacoes alimenticias, apresentar as pro-
priedade funcionais necessarias ao preparo das misturas e /ou uso em em-
butidos ou formulados.

O processo de fabricacdo se baseia em adicao de solvente e centrifuga-

¢oes, seguindo a mesma técnica do preparo da farinha, porém se aproxi-
mando do processo para obtengao dos concentrados proteicos.
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A figura 19.1 apresenta taxo para o preparo da farinha de peixe, e a farinha
pronta sendo ensacada para posterior utilizacao em elaboracao de pratos.

Fonte: Stevanato (2006)
Uma alternativa vidvel é a producéo de farinha de pescado, como no caso da
Figura 19.2, para suplementacao da merenda escolar. Sopa enriquecida com
farinha de cabecas de traira. A mesma passou pelos processos de obtencao,
secagem, trituracao e adicao da farinha na sopa.

Fonte: Stevanato (2006)

A tabela 19.1 apresenta a composicdo quimica da farinha de cabeca de
trafra.

Constituintes Teor

Umidade (%) 2,70
Cinzas (%) 30,90
Proteina (%) 54,6
Lipidios (%) 11,00
Calcio (mg;100g) 2,99
Ferro (mg; 100g) 3,68

Fonte: Stevanato (2006)
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Fonte: Adaptado de Ogawa e Maia (1999)

A gelatina é um composto de proteina derivado do colageno desnaturado,
ou seja, um polipeptidio degradado do colageno, o principal constituinte
do tecido conectivo do tecido animal. Para tanto é necessario um pré-trata-
mento tendo como objetivo converter o coldgeno do tecido em uma forma
apropriada para a sua extracao. As peles de pescado representam uma fon-
te importante de colageno altamente soltvel, contendo uma concentracao
baixa de ligacdes transversais. Os acidos acéticos e laticos sao largamente
utilizados na manufatura de gelatinas extraidas de pele de peixe, porque ndo
introduz ao produto final cor ou odor indesejavel. As propriedades totais das
gelatinas obtidas dependem da espécie de peixe utilizada, sendo atribuida
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em grande parte pela diferenca na composicao dos aminoacidos. No caso da
gelatina extraida da tilapia, apresenta boas propriedades de formacao de gel
(BOSCOLO; FEIDEN; MALUF, 2007)

A extracao da gelatina se da pelo método que consiste em uma etapa su-
avemente acida de turgescéncia, no qual podem ser utilizados 50nM de
acido acético ou 25nM de acido latico com subseqiente extracao em agua
destilada a 45°C (GIMENES et al., 2005).

A gelatina extraida do pescado possui inUmeras aplicacbes na industria
alimenticia utilizada como estabilizador, ndo somente por suas proprieda-
des funcionais, mas para aumentar o indice de proteina no produto final,
farmacéutico, como por exemplo, na preparacdo de vitaminas e no uso

culinario.
APROVEITAMENTO = . -
DOS RESIDUOS DO =
PROCESSAMENTO PELE DE TILAPIA - A Aquagel Ltd., em-

DA PELE DA TILAPIA presa de processamento de alimentos si-

tuada em Londres, descobriu que a pele
da tilapia é ideal para a producio de
gelatinas, ingrediente comumente utili-
zado em mousses e no marshmaliow, De
acordo com representantes da empresa

Produto Funcional inglesa, a gelatina produzida com a pele
da tildpia também pode ser usada para a

Proteina obtida fervendo pele, supressic do apetite e ajudar no cresci-
tenddes, ligamentos, e / ou ossos mento de unhas mais resistentes. Nesse
com agua. Usado como um ano a empresa {3 utilizou cerca de 500
espessante para gelatinas de fruta toneladas de peles congeladas de tilapia
e pudins,em doces, bolos, para a elaboragdo de produtos de gelati-
marshmallows, sorvete, iogurtes. na ¢, como pretende dobrar 2 producao
Usado em xampus, mascaras para o ano de 2006, a Aquagel Ltd. ests
faciais ( cosméticos). Em filme 4 procura de novos fornecedores de pe

les de tilapia. O contato com a empresa
pode ser feito com David Grodzinski pelo
e-mail: david@aquagel.fsnet.co.uk

fotografico e em vitaminas como
como capsulas. As vezes usado
para ajudar a clarear vinhos.

Fonte: Nunes (2007)

Farinha para consumo humano foi proposta mediante as justificativas de
que ha descartes comestiveis da industrializacao e que, se bem manejados,
mantém a qualidade da carne, consistindo em excelente fonte proteica, cer-
ca de 70%. O processo de fabricacdo se baseia em adicoes de solvente e
centrifugacdes, seguindo a mesma técnica do preparo da farinha, porém
se aproximando do processo para obtencao dos concentrados proteicos. A
gelatina é um composto de proteina derivado do colageno desnaturado, ou
seja, um polipeptidio degradado do colageno, o principal constituinte do
tecido conectivo do tecido animal.
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Atividades de aprendizagem =
1. Na sua opinido, quais alimentos ou pratos podem ser enriquecidos com
farinha de pescado para consumo humano?
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Aula 20 - “DELICATESSEN" feitas de pescado

Carissimos alunos, no encerramento deste livro iremos nos deparar com
produtos chamados de “delicatessem” feitas de pescado. Sao produtos
com alto valor agregado, e que fazem parte de especiarias nos mercados
nacionais e internacionais.

Espero que ao final desta aula vocé conheca essas “delicatessen” como
produtos comuns, de facil preparo, e que vocé pode preparar em sua
comunidade/cooperativa, agregando valor as matérias-primas localmente
disponiveis.

Conservas com vinagre e condimentos é um processo bem antigo de preserva-
cao de pescados, e foi uma parte importante da economia do norte da Europa.

Vinagre é diferente do sal como agente preservativo, visto que este retira a dgua
do pescado. O vinagre entra em combinacao quimica com o produto reduzindo
ou inibindo a atividade bacteriana. A acao preservativa do vinagre é pela inibi-
cao de fungos e leveduras. O crescimento bacteriano é bastante retardado se o
produto tiver um baixo pH, ou seja, um meio bastante acido. O principio ativo
é 0 acido acético, o qual dissolve as fracdes mais simples do colageno da pele
e membranas, bem como produzindo desnaturacao das proteinas musculares.

No Brasil, sardinha é o produto
mais utilizado. O método mais co-
mum é preparar a sardinha com sal
e vinagre.

Fonte: Beirdo (2004)
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O método utilizado é o seguinte: A sardinha é filetada e feito a toalete da
mesma, lavado em agua corrente e colocado em tanque de cura coberto
com vinagre (+-7%) e estoque em lugar fresco por 40-48 horas. Apds remo-
ver o pescado e drenar. Coloque o pescado curado numa solucao com 2%
de vinagre, sal (3-4%), actcar (2-2,5%) e adicao de especiarias como cebola,
e outros vegetais.

Fonte: Beirdo (2004)

Método alternativo para Rollmops:

Limpe 1,0 kg de sardinhas, cortando-os em filés. Coloque num prato. Mis-
turando 1 litro de agua com 200 gramas de sal e agueca levemente até o
sal se dissolver. Resfrie e coloque o filé de pescado. Cubra e mantenha sob
refrigeracdo até o dia seguinte. Prepare o vinagre de picles. Misture um
litro de vinagre de vinho branco, duas folhas de louro, graos de pimenta
preta. Lave e seque os filés e dispondo-os numa superficie de madeira
com a pele para baixo.

Coloque rodelas de cebola ou pe-
pino ou ainda azeitona, enrolando
os filés e prendendo com um pali-
to. Coloque o rollmops num fras-
co, despeje uma solucao de vina-
gre com especiarias e feche.

Fonte: Beirdo (2004)
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Os responsaveis pelo sabor e odor tipicos
do pescado marinados sao os produtos da
degradacao das proteinas pela acao das
catepsinas, que tem boa atividade a pH de
4 - 4,8. A rapidez do processo pode ser
regulada pela variacao da concentracdo de
acido e sal que variam de 7 -16% e 5-8%
respectivamente.

ANeHols RouLss

Fonte: Beirdo (2004)

Colocar o pescado em solucao de sal 15% e de acido acético 5%, usando-
-se duas partes de pescado ou filés de pescado com uma parte da solucéo.

Liquido de cobertura:

a) Solucdo A

e Gengibre ... 600 g
e Mostarda..........ooeoviiiiiiii 600 g
e Pimenta.......cccoooviiiiiiiiiii 600 g
e Folhadelouro ..o, 120 g
e Vinagre(solucao 10%) ............... 14 litros
®  Sali 5 kg
®  AQUCAN ...t 30kg
b) Solucdo B

e Pimentabranca.............cccc......... 30¢
e Pimenta.......cccooiiiiiiii 300 g
e Folhadelouro ..o, 60g
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® Sal 5 kg
®  AQUCAN ..t 30kg

Anchois marinds
@i "‘.’l”‘(ir‘«"ll/l‘

Fonte: Beirdo (2004)

¢) Marinado - 3° Método alternativo

* 10 kg de sardinha — colocar por uma hora em salmoura a 10%. Decapi-
tar, eviscerar e filetar. Lavar novamente.

® Preparar solucao de acido acético (4%) mais 10% sal.

e (Colocar 1,5 partes de pescado para 1 parte da solucao. Agitar e deixar
uma semana. Apos retirar e fazer rollmops, com picles de vegetais em
vidros.

¢.1) Liquido de cobertura:

e ACIdO aCltiCo..coovvvvieiiieieiii 1a2%

e (Colocar peixe 1:1 liquido ou peixe 2:1 liquido. Manter pH abaixo de 4,5.

e |iguido de cobertura:
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e 1 folha de louro;

e 1 cravo;

e 1 pimenta vermelhg;
e 1 pimenta branca

* 2 sementes coriandro;

* Na superficie pedacos de picles de cebola. Cobrir com acido acético
1% e 2% sal. Vida util, 1 més a 30 °C.

Fonte: Beirdo (2004)

Vamos a receita:

e (Carne de pescado limpo............ 48,0 kg
e Gordura de porco........ccoceeennne. 30,0 kg
e Farelode pao.......ccccccooeeeiiinn. 5,0 kg
©  AQUA oo 10,0 Its
® Sali 1,0 kg
e Polifosfato.......ccccceeviiiiiiiii, 300 g
e Coriandro.....cccceeiviiiiii, 200 g
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® PiMenta.....cccccevvvvvviiiiiiiiiiiiiiiiins 70 g
e Corante (se necessario).............. (209)
e Urucum e cochinilha para se obter cor vermelha

O filé de pescado deve ser cortado. Os outros ingredientes devem ser adicio-
nados na seguinte ordem: farelo de pao, sal, condimentos, polifosfato, agua
com corante (se desejar dar cor) e gordura. Apds, misturar no cutter por 5
minutos. Colocar a massa na embalagem com forma e tamanho desejado,
sendo que se mantém em boas condicoes por 5 dias a 4°C. Deve ser cozida
antes do consumo. Pode ser frita ou utilizada de outra maneira desejada.

Fonte: Beirdo (2004)

e Filés de pescado sem pele.......... 6,0 kg
e Gordura de porco.......c.ccoeeueenne. 20,0 kg
®  AQUA oiiiiiiiiiiiie 10,0 Its
e Farelode pdo.......ccccevviiiiiinn. 6,0 kg
e Farinhacereais.........cccoooiei . 4,0 kg
o Polifosfato......coveeeviiiiii 2,0 kg
©  Sal 1,4 kg
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o Coriandro......coeeiiiie 200,09
© AINO o 200,0 g
e Pimenta cayena...........c..cccooue. 100,0 g

Os filés sao finamente moidos em cutter. Adicionar os ingredientes secos, agua
e gordura. Misturar por 5 minutos e colocar em embalagem celulésica de 16mm
de diametro, devidamente amarrada. Defumar a 60°C por 3 horas. Ap6s colocar
em agua a 90°C por 3 — 5 minutos, colocar em agua gelada por 3-5 minutos e
apos retirar a embalagem de celulose. Tem vida Util de 7 dias a 4°C.

Este tipo de produto sdo aqueles que se expandem quando fritos em 6leo
antes de ser servido. Os ingredientes para 100 kg sao:

e Filés de pescado sem pele.......... 43,0 kg
e Amilopectina (amido)................. 43,0 kg
® AQUA ..o, 10,0 Its
©  Sal 3,0 kg
o ACUCAr.....oooiiiiiiiiiieieee e 1,0 kg

A carne é cortada em cutter, e misturada com outros ingredientes por 15
minutos num misturador, até a mistura ficar firme e se soltar facilmente da
parede do misturador. A mistura colocada em uma lata, que é fechada e
aquecida por trés horas a temperatura ambiente. A lata é resfriada em agua
corrente e deixada em repouso por 48 horas. A massa é entao removida das
latas e cortadas em pedacos de 2 mm de espessura.

Os pedacos sao secos lentamente com ar circulante e temperatura de 30 —
40°C, até estarem endurecidos e quebradicos, sendo embalados evitando-se
contato com ar. Pode ser mantido por periodo de até 6 meses a temperatura
ambiente. Para consumir é necessario fritar a 200°C, onde eles se expandi-
rao, durante fritura.
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e Amidodebatata........................ 3,0 kg
e Filéssempele .......ccccovviiiiinnn. 33,0 kg
©  AMIAO oo 6,0 kg
©  Sal 1,0 kg
e Glutamato monosédico ............. 360 mg

Os ingredientes sao misturados e o total de agua adicionado pode ser ajus-
tado para dar uma umidade desejada. A mistura é extrusada e cortada
em tamanho desejavel. Os chips sdo parcialmente fritos em 6leo vegetal a
200°C, secado do excesso de 6leo, e congelado. Sdo preparados para comer
descongelando-os, fritando-os a 200°C.

Fonte: Beirdo (2004)

Vocé viu nesta aula os produtos chamados de “delicatessem” a base de pes-
cado, produtos com alto valor agregado, e que fazem parte de especiarias
nos mercados nacionais e internacionais.
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Atividades de aprendizagem
Foram apresentadas neste capitulo algumas formas de “delicatessen” de A
pescado. Em sua opinido pessoal, qual das formulacées e produtos vocé
gostou mais. Treinando em casa, escolha uma das formulacoes ou produtos

e tente aprimorar, modificando, criando e adicionando outros ingredientes
acessiveis e baratos. Bom apetite!!! Comente.
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Figura 1.1 Classificacdo das proteinas moleculares
Fonte: MACHADO, (1994)

Figura 2.2 - Variacdes no periodo pré-rigor
Fonte: acervo do autor

Figura 2.1 - Rigor mortis.
Fonte: literatura técnica.

Figura 2.3 - Caracteristicas sensoriais da Tildpia
Fonte: Dieterich (2007)

Figura 3.1 - Visao esquematica do alimento e as influéncias sobre este.
Fonte: BRASIL (2007)

Figura 4.1 - Modos de limpeza dos ambientes de trabalho
Fonte: acervo do autor.

Figura 4.2 - Limpeza do ambiente de trabalho
Fonte: acervo do autor.

Figura 5.1 - Pescado in natura.
Fonte: www.flickr.com/photos/leonardodasilva/2430113150/sizes/o/in/photostream/
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Figura 5.2 - Pescado industrializado.

Fonte: http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/1/1f/Fish_sticks.JPG?uselang=pt-br

Figura 5.3 - Formas de conservacdo do pescado

Fonte: Ludorff e Meyer (1978)

Figura 5.2 - Peixe eviscerado.
Fonte: Dieterich (2007). Adaptado.

http://img.alibaba.com/photo/105916388/Sabalo.jpg

Figura 5.3 - File de peixe.
Fonte: Dieterich (2007). Adaptado.
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Figura 5.4 - Peixe em postas — A: posta inteira de armado B: posta em pedacos

Fonte: Minozzo (2010). Adaptado.

Figura 6.1 - Estocagem de peixes com uso de gelo

Fonte: Machado (1994)

Figura 6.2 - Congelamento do pescado
Fonte: acervo do autor

Figura 6.3 - Congelamento em placas
Fonte: Boscolo (2008)

Figura 8.1 - Cortes para salga do peixe
Fonte: Ramos (2007)

Figura 8.3 - Salga seca - tombamento
Fonte: Ramos (2007)

Figura 8.2 Salga seca
Fonte: Ramos (2007)

Figura 8.4 Salga por prensagem
Fonte: Ramos (2007)
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Figura 8.6 - Vermelhdo
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Figura 9.1 Defumadores 60
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Figura 9.2 Defumador industrial
Fonte: Ramos (2007)

Figura 9.3 Fluxograma do processo de defumacdo de pescado60

Fonte: Ramos (2007)

Fonte imagens: http://diariodachurrasqueira.blogspot.com/2009/09/peixe-defumado-i-tainha-defumada.html

Figura 10.1 - Kamaboko e Kani-Kama, da cozinha japonesa

Fonte: http://1.bp.blogspot.com
http://upload.wikimedia.org

Figura 10.2 - Despolpadeira
Fonte: Ramos (2007)

Figura 10.3 Obtencdo de CMS

Fonte: Minozzo (2010) Adaptado.
Fonte: http://upload.wikimedia.org
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Figura 10.4 Etapas ilustrativas para a obtencédo de surimi de tilapia: (a) polpa de tildpia embalada; (b) e (c) processo de
lavagem da polpa; (d) decantacdo da polpa ap6s agitagdo lenta; (e) polpa apds as trés lavagens; (f) surimi.
Fonte: VAZ (2005)

Figura 10.5 Fluxograma de obtengdo do CMS e do surimi
Fonte: Ramos (2007). Adaptado.

Figura 11.1 - Fluxograma para obtencdo de nuggets de Jundia
Fonte: GEMAQ (2006)

Figura 11.2 - Moldagem dos nugetts
Fonte: GEMAQ (2006)

Figura 11.3 - Preparo do liquido de empanamento
Fonte: GEMAQ (2006)

Figura 11.4 - Empanamento dos nugetts
Fonte: GEMAQ (2006)

Figura 12.1 - Fishburguer.
Fonte: www.anntat.com

Figura 12.1 Fluxograma operacional de obtencdo de fishburguer
Fonte: Adaptado de TEIXEIRA (1999)

Figura 12.2 - Fotografia do processo de fishburguer
Fonte: GEMAQ (2006)

Figura 13.1 - Paté de tilapia.
Fonte: http:/farm5.static.flickr.com/4068/4551030687_59ca2eda33.jpg

Figura 13.2 - Fluxograma operacional do processamento de paté de pescado
Fonte: Minozzo e Waszczynskyj (2007)

Figura 13.3 - Produgdo de paté cremoso de pescado.
Fonte: GEMAQ (2006)

Figura 13.4 - Produgéo de paté
Fonte: GEMAQ (2006)

Figura 13.5 - Envase do paté
Fonte: GEMAQ (2006)

Figura 13.6 - Envase do paté
Fonte: Minozzo (2010)

Figura 13.7 - Paté envasado
Fonte: Minozzo (2010)

Figura 14.1 - Presunto tipo de tilapia
Fonte: Macari (2007)

Figura 15.2 - Fiambre de pescado
Fonte: Beirdo (2004)

Figura 15.1 - Fluxograma do processo para a obtencdo de presunto tipo de pescado.
Fonte: Macari (2007)

Figura 15.3 - Fluxograma das etapas da fabricacdo do fiambre
Fonte: Silva et al. (2008)

Figura 15.4 - Fiambres de pescado
Fonte: Beirdo (2004)

Figura 16.1 - Representacdo da linguica de peixe
Fonte: Beirdo (2004)

134 Beneficiamento, Processamento e Controle de Qualidade do Pescado



Tabela 16.1 Formulacdo de linguica de pescado
FONTE: NEIVA et al. (2002)
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Fonte: Vaz (2005)
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Fonte: Vaz (2005)
Fonte: http://upload.wikimedia.org

Figura 17.1 - Tratamento do pescado para posterior enlatamento
Fonte: Ogawa e Maia (1999)
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Fonte: Stevanato (2006)
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Glossario Geral

— E um género de fungos que apresenta coloracdo branca ama-
relada com formacao de pedunculos e uma ponta colorida. Sao importantes
agentes decompositores de alimentos.

— E uma bactéria do filo Firmicutes, responsavel por doencas
de origem alimentar. O Bacillus cereus tem a forma de bastonete espiralado
e seu esporo é termo-resistente.Este bacilo é encontrado no solo e é um
contaminante comum de cereais e outros alimentos. Alguns esporos pode-
rao sobreviver a confeccdo e tomar forma vegetativa que poderdo crescer e
produzir toxina.Os alimentos mais implicados em provocar intoxicacao sao:
alimentos com amido (arroz, batatas, legumes, feijao, legumes cozidos, puré
de batata), leite em po, os cremes a base de leite e as farinhas e pastelaria. O
periodo de incubacao varia entre 6 e 16 horas com um inicio subito de sinto-
mas, diarreia aguda e vdmitos ocasionais. Uma intoxicacdo menos frequente
pelo bacilo pode aparecer entre 1 e 6 horas apés a ingestao do alimento
contaminado e manifesta-se por vomitos, nduseas e eventualmente diarreia.

— £ 0 nome de uma bactéria frequentemente en-
contrada na agua ou nos alimentos e que podem gerar uma toxi-infeccao
alimentar. £ uma bactéria em forma de bastonete, flagelada que Ihe confere
mobilidade. Estes organismos em forma de bastonete (Bacilos) proliferam
melhor em meios pobres em oxigénio. A bactéria forma esporos que po-
dem sobreviver, dormentes até serem expostos a condicdes favoraveis ao
seu desenvolvimento. Os esporos sdo altamente resistentes, suportam até
100°C por 3 a 5 horas. Existem sete tipos de toxina do botulismo designadas
pelas letras de A a G; apenas os tipos A, B, E e F podem causar doenca em
humanos. As toxinas geralmente favorecem o processo de multiplicacao e
disseminacao da bactéria no organismo ja que produzem necrose dos teci-
dos afetados e hemolise.

— Esta bactéria assume a forma de um bacilo e pertence a
familia das Enterobacteriaceae. Sdo aerdbias e anaerdbias facultativas. O seu
habitat natural é o limen intestinal dos seres humanos e de outros animais
de sangue quente. Possui multiplos flagelos dispostos em volta da célula.
Existem, enquanto parte da microbiota normal no intestino, em grandes nu-



meros. Cada pessoa evacua em média, com as fezes, um trilhdo de bactérias
E.coli todos os dias. A doenca é devida a disseminacdo, noutros 6rgaos,
das estirpes intestinais normais. A presenca da E.coli em agua ou alimentos
¢ indicativa de contaminacdo com fezes humanas (ou mais raramente de
outros animais). A quantidade de E.coli em cada mililitro de 4gua é uma das
principais medidas usadas no controlo da higiene da agua potavel municipal,
preparados alimentares e dgua de piscinas. Esta medida é conhecida oficial-
mente como indice coliforme da 4dgua.

— Liquido proteico, devido a acao da salmoura atu-
ando sobre as proteinas musculares

— é um género de bactérias bacilares gram-negativas, nao-mo-
veis, capsuladas, da familia Enterobacteriaceae. Ocorrem em fezes, em andli-
ses clinicas, na dgua, no solo, no tracto gastrointestinal, em vegetais e frutas
e nos cereais. Provoca pneumonias, infeccdes no tracto urinario, infeccoes
nos servicos de cuidados intensivos e infeccdes neonatais.

— E um género de fungos, o comum bolor do péo, que cresce
em matéria organica morta, como queijo, cereais ou fruta. Vérias espécies
produzem bactericidas (antibidticos) que permitem ao fungo lutar contra a
competicao feroz das bactérias saproéfitas pelo alimento.

— Classes de proteinas. Defini-
coes vistas nas duas primeiras aulas deste moédulo.

— Polipeptidios sdo unidades menores formadoras das
proteinas. As proteinas sao formadas por inimeros aminoacidos liga-
dos, 0s conjuntos de aminoacidos ligados entre si, sao chamados de
polipeptidios.

— A reacao de Maillard é uma reacao quimica entre um
aminoacido ou proteina e um carboidrato reduzido, obtendo-se produtos
que dao sabor, odor (flavor) e cor aos alimentos. O aspecto dourado dos
alimentos apos assado é o resultado desta reacao de Maillard. A reacao de
Maillard éuma reacdo que ocorre entre os aminoacidos ou proteinas e os
aclcares (carbohidratos): quando o alimento é aquecido (cozido) o grupo
carbonila (=0) do carboidrato interage com o grupo amino (-NH,) do amino-
acido ou proteina, e apds varias etapas produz as melanoidinas, que dao a
cor e 0 aspecto caracteristicos dos alimentos cozidos ou assados.

138 Beneficiamento, Processamento e Controle de Qualidade do Pescado



— E um género de bactérias, vulgarmente chamadas salmonelas,
pertencente a familia Enterobacteriaceae, sendo conhecida ha mais de um
século. Patologias como gastroenterite, septicémia, febre entérica sao pro-
vocadas por toxi-infeccao por Salmonellas.

— Sdo um género de bactérias com forma de coco gram-
-positivas que podem causar doencas no ser humano. A maioria das espécies
no entanto é inofensiva. S&o cocos que se agrupam em coldnias em pares ou
curtas (em meio solido) ou longas ou agrupadas (em caldo). Suas dimensdes
variam de 0,6 a 1 mcm. Com técnica Gram, as caracteristicas da sua parede
celular, com parede celular grossa e membrana simples, determinam colo-
racao roxa (Gram-positiva). Sdo iméveis (com poucas excecoes), ja que nao
possuem o6rgaos de locomocao (como flagelos). Fazem parte da microbiéta
normal da boca, pele, intestino ou trato respiratério superior. Podem ser
passados de pessoa por pessoa por contacto com pessoas ou com objeto.
Sao destruidos por detergentes e sabao mas sao resistentes a desidratacao,
podendo aguentar periodos muito longos. Outras formas de transmissao
incluem espirros e tosse.

— Também conhecido como estafilococo doura-
do, é uma espécie de estafilococo coagulase-positivos. E uma das espécies
patogénicas mais comuns. E a mais virulenta espécie do seu género.Tém
forma esférica (sdo cocos), cerca de 1 micrometro de diametro, e formam
grupos com aspecto de cachos de uvas com cor amarelada. Cresce bem
em ambientes salinos. Cerca de 15% dos individuos sao portadores de
S.aureus, na pele ou nasofaringe. A infeccao é frequentemente causada
por pequenos cortes na pele. Essa bactéria pode provocar impetigo, fo-
liculite, pneumonia, endocardite, osteomielite, furiinculo, meningite, in-
feccdes urindrias, intoxicacao alimentar, septicemia e sindrome do choque
toxico (doenca feminina causada pela permanéncia de tampdes durante
a menstruacao por longos periodos) matando cerca de 5% dos pacientes
gue adquirem a doenca.

— Identifica bactérias gram-negativas, nao-esporuladas e em forma
de bastdo intimamente relacionadas com a Escherichia coli e Salmonella. E o
agente causador da shigelose humana e pode causar esta doenca em outros
primatas, mas ndo em outros mamiferos, sendo encontrada naturalmente
apenas em humanos e macacos. Durante a infeccdo normalmente causa
disenteria.
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— E outros Vibrios marinhos que podem veicular
doencas através dos alimentos - Vibrio spp. Gastroenterite associada ao V.
parahaemolyticus é o nome da doenca causada por este organismo. Diarreia
liquida, célica abdominal, nausea, vémitos, dor de cabeca, febre e calafrios
sao sintomas que podem estar presentes na infeccao por este organismo.
Ocasionalmente, diarreia com sangue ou muco pode ser observada. A doen-
ca é geralmente leve ou moderada, embora alguns casos podem requerer
hospitalizacdo. A duracdo da doenca pode variar de 2 a 7 dias. Infeccao
sistémica e morte raramente ocorrem. A doenca é causada quando o or-
ganismo fixa-se no intestino delgado dos individuos e excreta uma toxina
ainda nao identificada. A dose infectiva para causar a infeccao é geralmente
maior que 1 milhdo de organismos, podendo ser menor quando se faz uso
de antiacidos.

140 Beneficiamento, Processamento e Controle de Qualidade do Pescado



Atividades autoinstrutivas

a)

b)

(9]

d)

e)

a)

b)
)
d)

e)

Referente a quimica e valor nutricional do pescado assinale a alternativa
incorreta:

O consumo regular de peixe reduz o risco de desenvolvimento de mal
de Alzheimer, deméncia, cansaco mental além de reduzir hormoénios do
tecido adiposo e controlar o apetite.

o peixe constitui fonte de proteinas de alto valor bioldgico, com um ba-
lanceamento de aminoacidos essenciais, comparavel a proteina padrao
da FAO, sendo rico em lisina, um aminoacido limitante em cereais como
arroz, milho e farinha de trigo.

As proteinas presentes no pescado sao classificadas como de primeira
ordem pela riqueza em aminoacidos.

A fibra muscular do peixe apresenta como vantagem uma maior digesti-
bilidade que a da carne vermelha.

O consumo constante de pescado pode causar doencas relacionadas ao
coracao.

Assinale a alternativa correta:

As proteinas do pescado sao divididas em proteinas intracelulares e in-
tercelulares.

Peixes capturados nos rios e lagos sao impréprios ao consumo humano.
A salga nao reduz a umidade dos pescados salgados.

O processo de enlatamento do pescado tem como objetivo manter suas
caracteristicas naturais e conserva o produto por 2 meses.

E desejavel o gosto de off flavor no pescado, aumentando assim seu
valor de mercado.



a)

b)

(9]

d)

e)

4,

a)
b)

(9)
d)

e)

a)

b)

Assinale a alternativa incorreta:

As mas condicoes de manipulacao, armazenamento e transporte do pes-
cado fresco contribuem para a perda da qualidade e mesmo deterioracao
do pescado desembarcado.

O pescado é um alimento de facil deterioracdo, devido as suas caracte-
risticas quimicas, e o meio em que vive, logo medidas de boas praticas
de manufatura devem ser adotas para que o pescado chegue a mesa do
consumidor nas melhores condicoes possiveis.

Podemos dividir a deterioracao do pescado em 4 etapas: 1-) liberacao de
muco superficial, 2-) rigor mortis, 3-) autdlise e 4-) deterioracao bacte-
riana.

A autolise é o processo de quebra das proteinas e gorduras devido a acdo
das enzimas proteoliticas e lipidicas nos tecidos, uma vez que os tecidos
consistem basicamente de compostos proteicos.

Todas as alternativa sao falsas.

Com relacao aos fatores que afetam a velocidade de secagem do pesca-
do, assinale a alternativa incorreta:
quanto maior a velocidade do ar maior a velocidade de secagem.

guanto maior a area de exposicao do produto maior velocidade de seca-
gem.

guanto menor a temperatura do ar maior a velocidade de secagem.
guanto maior a temperatura do ar maior a velocidade de secagem.

quanto maior a umidade relativa do ar menor a velocidade de secagem.

A conservacao e o processamento do pescado é um procedimento de
fundamental importancia para o setor produtivo. Com relacao a esta afir-
macao assinale a alternativa incorreta:

A conservacdo pode ser pela reducao do contetdo de umidade (seca-
gem, salga e defumacao).

A conservacao pode ser pela reducdo da temperatura corporal (resfria-
mento e congelamento).
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)
d)

e)

a)

b)

)
d)

e)

a)
b)
9
d)

e)

a)

b)

A conservacao pode ser pela diminuicado do pH (picles).

Submeter o pescado a um dos métodos de conservacao diminui sua vida
de prateleira, e 0 mesmo tem que ser consumido o mais rapido.

O desenvolvimento de novos produtos, ou tecnologias emergentes, como
patés, linguicas e surimi, agregam valor a cadeia produtiva do peixe e sao
alternativas para o aproveitamento das espécies de baixo valor comercial.

Referente as caracteristicas sensoriais do peixe fresco e avariado, assinale
a alternativa incorreta:

Olhos no peixe fresco: Claro, brilhante, convexo, transparente, sem man-
cha na iris, ocupando completamente as érbitas.

Opérculo no peixe avariado: Levantado, com manchas vermelho-pardas
principalmente no lado interno.

Aparéncia geral no peixe fresco: Fosco, sem brilho e sem reflexo.
Escamas no peixe fresco: aderentes a pele e brilhantes.

Cheiro no peixe avariado: Forte, desagradavel, acido amoniacal ou putrido.

. Assinale a alternativa incorreta referente a proteina vegetal utilizada em

produtos embutidos:

Aumenta consideravelmente os custos de producao.
Melhora a firmeza.

Melhora a fatiabilidade.

Reduz a perda de liquido ap6s o cozimento.

Possui valor nutricional.

No pescado enlatado, referente as operacoes de enlatamento. Assinale a
alternativa correta:

Exaustao: a retirada de ar das latas, antes da recravacao, tem o objetivo
de baixar a pressao interna do recipiente.

Recravacdo: consiste no fechamento hermético da embalagem, obtido
pela realizacdo de dobras nas abas da tampa e do corpo da lata, enquan-
to o produto ainda se encontra quente.
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c) Esterilizacao: Este processo objetiva a inativacao de bactérias e enzimas
presentes no pescado.

d) Resfriamento: Esta etapa deve ser feita imediatamente apés a esterili-
zacao, a fim de se evitar um supercozimento, o que pode acarretar em
alteracoes de cor sabor do produto, crescimento de bactérias termofilas
e formacao de estruvita.

e) Todas as alternativas estdo corretas.

9. Sobre o processo de enlatamento do pescado, na etapa de esterilizacao,
assinale a alternativa correta:

a) pH do produto: O pescado é considerado um produto de baixa acidez,
tendo pH igual ou maior que 4,5, portanto o tratamento deve ser o sufi-
ciente para eliminar os esporos, de Clostridium botulinum.

b) O processo de esterilizacdo ndo é influenciado pela qualidade e quantida-
de dos microrganismos, pois estes ndo sobrevivem em produtos enlatados.

c) As latas nao necessitam passar pelo processo de esterilizacao, visto que
sao fechadas hermeticamente.

d) As alternativas B e C sdo corretas.

e) A alternativa A é falsa.

10.A agua utilizada para o consumo direto ou no preparo e manipulacao do
pescado deve ser potavel e de preferéncia clorada a:

a) 2 ppm
b) 1 ppm
c) 5ppm
d) 10 ppm

e) 3 ppm

11.Entre os fatores relacionados abaixo qual deles aumenta o periodo de
pré-rigor.

a) Maus tratos fisicos a bordo ou na industria do pescado

b) Esforcos intensos na captura
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¢) Pescado injuriado.
d) Resfriamento rapido apdés a captura.

e) Deixar o pescado a temperatura ambiente.

12.Na defumacéao a frio do pescado, a temperatura da fumaca tem que se
situar no intervalo de:

a) 15 a30°C
b) 10a 15°C
c) 30a45°C
d) 40 a 50 °C

e) 50a90°C

13.Qual a umidade final dos produtos defumados a frio?

a) em torno de 50%
b) em torno de 60%
c¢) em torno de 40%
d) em torno de 20%

e) em torno de 80%

14.Considere a afirmativa falsa (F) e verdadeira (V) e marque a sequéncia
correta:

1. Na salga umida, a matéria prima é imersa em uma salmoura pré-
-preparada a uma concentracao adequada, imprimindo-se, por vezes
a agitacao.

2. Asalga por prensagem é realizada ap6s o emprego da salga mista, o pro-
duto é empilhado e prensado mecanicamente. O teor de sal do produto
final torna-se mais baixo do que nos outros tipos.

3. A salga mista € um método na qual a matéria prima é moida simul-

taneamente com o sal, a seguir homogeneiza-se o sal com a carne
moida.
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a) VW
b) VVF
) FFV
d) FFF

e) VFV

15.Numere a coluna da direita com base na informacdo da coluna da es-

querda.
1. Defumacao a frio do pescado seus objetivos sao: evitar ou re-
tardar as reacoes quimico-enzi-
2. Salga do pescado maticas (envolvidas no processo
de autolise); retardar o desen-
3. Refrigeracao do pescado volvimento de microrganismos

e, portanto retardar a deterio-
racao dos produtos.

processo dura de 3 a 4 semanas
e a umidade final do produto é
da ordem de 40%.

Vermelhidao  ocorrida  pelo
desenvolvimento da bactéria
Hallococcus.

Assinale a sequéncia correta, de cima para baixo.

a) 1,2,3

b) 2,31

o 3,1,2

d 21,3

e) 1,32
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16.Com relacdo a formacdo de estruvita no processo de enlatamento do

a)
b)
9
d)

e)

pescado é correto afirmar que a salmoura ndo pode conter grandes
quantidades de:

cloreto de sodio
cloreto de magnésio
Fosfato de zinco
cloreto de zinco

Sacarose

17.Algumas alteracoes podem ocorrer nas conservas de pescado, assinale a

a)

b)

(9]

d)

e)

alternativa que NAO esta relacionada a estas alteracées.

Reacao de Maillard: Quando conservas de pescados sao temperados com
acucar, molho de soja, etc...

Corrosao da superficie interna da lata: qualquer imperfeicao o ferro da
lata vai reagir, produzindo H2 e ocasionando o abaulamento.

Exaustao insuficiente: em conservas com baixo grau de vécuo, ocorre
abaulamento em ambiente quente devido a expansao do contetdo da
lata e do gas.

Extruvita: Trata-se de um cristal duro, incolor, em forma de losango.
Quando o conteudo a ser enlatado apresenta pH na faixa do neutro, a
formacao de extruvita pode ocorrer. Recomenda-se umedecer as paredes
internas das latas.

Tipo de pescado utilizado. No enlatamento do pescado, sé podem utili-
zar peixes pequenos, magros e marinhos.

18.De acordo com o R.IL.S.P.O.A (regulamento de inspecao industrial e sa-

a)

b)

nitéria de produtos de origem animal), pescado fresco é o produto sem
ter sofrido qualquer processo de conservacao a nao ser a acao do gelo e
pescado resfriado ¢ o pescado devidamente acondicionado em gelo e
mantido em temperaturas de:

0a2°C

-5a-2°C
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(9]
d)

e)

-15a-20°C
-18 a -35°C

-10a-15°C

19.De acordo com o R.L.LL.S.P.O.A o pescado congelado é acondicionado a

a)
b)
<)
d)

e)

temperatura de:

-15a-20°C
-18 a -25°C
-30 a -50°C
-5a-8°C

-35 a -40°C

20.Uma alternativa viavel é a producao de farinha de pescado para suple-

a)
b)
<)
d)

e)

21.

a)

b)

mentacao da merenda escolar. Com relacdo a afirmacao acima, qual das
matérias primas abaixo nao é utilizada para a producao de farinha de
peixe para 0 consumo humano?

Cabecas.

Carcacas limpas.

Visceras.

Peixes eviscerados, limpos de pequeno porte.

Peixes eviscerados, limpos de baixo valor comercial.

Sobre a gelatina extraida do pescado é correto afirmar que:

Possui inumeras aplicacdes na industria alimenticia utilizada como esta-
bilizador, ndo somente por suas propriedades funcionais, mas para au-
mentar o indice de proteina no produto final, farmacéutico, como por
exemplo, na preparacao de vitaminas e no uso culinario.

Apresenta baixo pH
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¢) Pode ser utilizada como tratamento de pele, aplicando o produto hidra-
tado no local, onde a capacidade de gelatificacdo (propriedade esta das
gelatinas coldides) absorvem as impurezas da pele.

d) O processo de fabricacao se baseia em adicdes de solvente e centrifuga-
¢oes, seguindo a mesma técnica do preparo da farinha, porém se aproxi-
mando do processo para obtencao dos concentrados proteicos.

e) Nenhuma das alternativas.

22.Dentre as vantagens da utilizacdo de proteina vegetal nos embutidos
assinale a alternativa incorreta:

a) Melhora a firmeza.

b) Melhora a fatiabilidade.

¢) Reduz a perda de liquido apds o cozimento.

d) Melhora a coesao entre os pedacos.

e) Aumenta o custo de producao.

23.0 teor de sal dos produtos emulsionados tem um papel muito importan-
te, tanto na elaboracao de patés como de presuntos. Assinale a alterna-
tiva correta:

a) Apenas salgam os produtos, sem nenhuma outra funcao.

b) O sal tem participacdo muito importante no processo da solubilizacao
das proteinas da carne, e no caso dos patés, junto com a agua, ele ex-
traem as proteinas sarcaplasmaticas, liberando as proteinas miofibrilares
que atuarao como emulsificantes.

¢) Controlam o equilibrio de aminoacidos presentes nos emulsionados.
d) Aumenta a coesividade.

e) Capacidade de gelatinizacao.
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24.Analisando a figura abaixo, assinale a alternativa correspondente ao
produto:

Matéria-prima
(CMS de pescado) —>  PrepaodaMP  —> Pesagem —>  Preparo da Salmoura
Prensagem < Enformagem <« Embalagem <« Mistura

\J

Cura —> Cozimento —>»  Chogue-térmico ~ —>»  Desenformagem

\J

Estocagem

a) Paté de pescado.

b) Presunto tipo de pescado.

¢) Linguicas de pescado.

d) Farinha de peixe para o consumo humano.

e) Pescado enlatado.

25.As operacbes de empanamento como, predusting, Batter e Breading,
destinam-se a qual produto:

a) Patés.

b) Linguicas.
¢) Nuggtes.
d) Ensilados.

e) Embutidos.
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26.No processo de empanamento dos Nuggets, considere a afirmativa falsas
(F) e verdadeiras (V) e marque a sequéncia correta:

1. Nos empanados, a primeira operacao no sistema de empanamento é o
predusting. Independente do produto ou processo, consiste na aplicacao
de uma fina camada de farinha, sendo na sua maioria a base de amido.

2. O Batter é definido como um liquido de mistura.

3. Breading é definido como uma mistura seca de farinha, amido e tempe-
ros, aplicado no alimento umedecido ou com o Batter.

a) VW
b) FFF
c) VVF
d) FFV

e) FVF

27.A figura abaixo refere-se ao processo para obtencao de qual produto?

Prenaro de matéria- Moagem da Came Mistura da carne Repouso em camara
p. —> 9 ) —>  depescadoedos — de resfriamento para
prima (Pescado) de peixe ) ; ~
ingredientes formacao de cor

T \

Adicao dos Ingredientes

Embutimento
(secos ou salmoura)

\J

Armazenamento
(5-7°C)

a) Patés.

b) Linguicas.

c¢) Enlatados.

d) Farinha de peixe.

e) Silagem.
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28.No processamento da linguica tipo toscana, a etapa de embutimento
utiliza-se qual dos materiais? Assinale a alternativa correta:

a) polietileno.

b) tripas de carneiro, previamente tratadas com solucdo de acido acético.

¢) embalagens plasticas.

d) potes de vidro.

e) tripas de galinha, previamente tratadas com solucao de acido sulfurico.

29.Na elaboracédo do surimi, as etapas de lavagem sao de extrema importan-
Cia, assinale a alternativa correta.

a) Tem por finalidade a retirada de bactérias presentes no musculo do pes-
cado.

b) Tem por finalidade a incorporacao de agua ao musculo, facilitando desta
forma o processamento e congelamento.

¢) Tem como finalidade de remover as proteinas sarcoplasmaticas e do es-
troma, bem como elimina sabores e odores do pescado, concentrando
assim as proteinas miofibrilares.

d) Melhora a textura do surimi ajudando a incorporacao dos crioprotetores.

e) Nenhuma das alternativas.

30.Sobre o HAPPPC na aquicultura, assinale a alternativa incorreta:

a) Recomenda uma atencao especial no controle de agentes patogénicos
biolégicos, como as bactérias (Salmonella spp., Shigella spp., Vibrio spp.)
e parasitas (Clonorchis sinensis, Opisthorchis spp.).

b) Atencao sobre os contaminantes quimicos (metais pesados, pesticidas,
reagentes quimicos industriais) e residuos de medicamentos veterinarios
(antibioticos, parasiticidas).

¢) O Brasil ja regulamentou a exigéncia do HACCP através do Ministério
da Saude - Portaria 1428 e Ministério da Agricultura - Portarias 11, 13
e 23/93, para pescado. E importante mencionar que o HACCP pode se
tornar uma barreira ndo tarifaria, caso as empresas exportadoras ndo o
tenham implantado.
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d) As acbes governamentais ligadas as industrias estao dirigidas para as ini-
ciativas regulamentares no ambito nacional e internacional relacionadas
com os problemas de saude publica dos consumidores (residuos de re-
ativos e medicamentos veterinarios, agentes patogénicos microbianos,
microorganismos emergentes).

e) Todas as alternativas sao falsas.

31.Nas boas praticas um item de extrema importancia é o controle das ma-
térias-primas: assinale a alternativa incorreta:

a) Usar as matérias primas e ingredientes dando-lhes rotatividade.

b) Alimentos ndo devem ser armazenados junto a produtos de limpeza,
guimicos, de higiene e perfumaria.

¢) Ao receber qualquer matéria prima, observar data de validade e fabri-
cacao, juntamente com as condicoes das embalagens: elas devem estar
limpas e integras.

d) Pode-se utilizar produtos vencidos desde que tenha passado 2 meses do
prazo de validade.

e) E proibida a entrada de caixas de madeira dentro da area de armazena-
mento e manipulacao.

32.A decomposicao do pescado pode ser dividida em quatro etapas. Nume-
re a coluna da direita com base na informacao da coluna da esquerda.

1. Liberacao de Com o abaixamento do frescor, as bactérias
muco superficial penetram no musculo e desdobram os ma-
cronutrientes com a formacdo de amonia,
2. Rigor mortis acidos graxos volateis, aldeidos entre outros.
Produz alteracdes estruturais na carne, mu-
3. Autolize dando sua consisténcia tornando-a amoleci-
da.
4. Decomposicao Glucoproteina — substrato para bactérias —
bacteriana deterioracdo — odor

Significa o endurecimento do corpo como
resultado de uma complexa modificacao bio-
quimica no musculo.

Assinale a sequéncia encontrada, de cima para baixo.
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a) 4,3,2,1
b) 3,4,2,1
o 1,324
d) 4,3,1,2

e) 1,2,3,4

33.0 processo de pastorizacao é de extrema importancia na industria ali-
menticia. Nos patés ela é feita empregando-se uma temperatura durante
um tempo. Assinale a alternativa correta, com os valores usados no pro-
Cesso:

a) 80°C por 60 minutos

b) 120°C por 10 minutos

¢) 50°C por 80 minutos

d) 30 °C por 2 horas

e) 69°C por 30 minutos

34.0 fluxograma abaixo apresenta um dos métodos de conservacao e pro-
cessamento do pescado. Assinale a alternativa correta.

. Mistura | Mistura Il
Matéria prima —>  Moagem em cutter —» .
(peixe+sal+gelo) (I+gordura)
Pastorizacao . Mistura IV Mistura Il
¢ &—  Embutir-envasar €—

(72° centro) (11 + amido) (Il mais condimentos)

\J

Estocagem abaixo

Resfriamento —> de 10°C

a) Linguica de peixe.

b) Paté de peixe.
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¢) Fiambre de peixe.
d) Sardinha enlatada.

e) Fishburguer de pescado.

35.Com o intuito de conservar a carne, com repetidas lavagens e adicao de
crioprotetores surgiu o surimi. Em qual pais?

a) China
b) Brasil
¢) Japao
d) Austrélia

e) Estados Unidos

36.A umidade final do surimi deve se encontrar abaixo de uma determinada
porcentagem. Qual é esse valor?

a) 60%

b) 90%

c) 58%

d) 80%

e) 86%

37.Considere as alternativas falsas (F) e verdadeiras (V) e marque a sequéncia
correta:

1. Tanto a carne mecanicamente separada (CMS) e o surimi sao alternativas
para o incremento no setor pesqueiro, pois aproveitam as espécies de
baixo valor comercial, como os rejeitos das industrias, aparas, carcacas,
restos da filetagem e pescado fora dos padrdes na matéria-prima para a
elaboracdo de outros produtos.

2. A producao de surimi surgiu no século Xll, quando os pescadores japone-
ses perceberam que a carne moida de peixe poderia manter-se em boas
condicdes por mais tempo se fosse repetidamente lavada e misturada
com sal, acuicar e cozida no vapor ou em agua.
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3. A carne mecanicamente separada (CMS) e o surimi sao matérias-primas
para a producao de racao e farinha de peixe, ndo servindo para o consu-
mo humano.

a) VW
b) VFV
c) VVF
d) FFV

e) FVF

38.Sobre as formas de congelamento do pescado, numere a coluna da direi-
ta com base na informacao da coluna da esquerda.

1. Tunel de congelamento o congelamento faz-se através da
aplicacao de “sprays” de nitrogé-
2. Congelamento em placas nio e didéxido de carbono liquido

nos alimentos.

3. Congelamento criogénico
as placas recebem diretamente o
refrigerante e/ou salmoura ja refri-
gerada a uma temperatura de -25
a -40°C.

O ar frio circula a uma velocidade
de 3 a 5m/s. A temperatura de eva-
poracao é de -45°C

Assinale a sequéncia encontrada, de cima para baixo.

a) 2, 3,1,

b) 3,2, 1

< 3,1,2

d) 1,23

e) 1,32

39.Com relacdo aos métodos de conservacao e processamento do pescado,
numere a coluna da direita com base na informacao da coluna da esquerda.
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1. Secagem natural do Realizada em trés etapas. Primeira: tem-

pescado peratura de 60°C, por 30 a 60minutos;
segunda: temperaturas em torno de
2. Defumacao a quente 80°C, por 1 hora e 30 minutos; terceira:
do pescado 4 a 6 horas com temperatura que varia

de 65 a 90°C

3. Salga seca do
pescado Producdo do bacalhau comercialmente

O alimento é exposto aos raios solares
sem que haja controle da umidade rela-
tiva, temperatura e velocidade do ar.

Assinale a sequéncia encontrada, de cima para baixo.

a) 1,2,3

b) 3,2, 1

c 2,31

d) 2,1,3

e) 1,32

40.Numere a coluna da direita com base na informacao da coluna da es-
querda.

1. Salga seca Aproveita a dgua de desidratacdo para a salga
umida.

2. Salga umida
Salmoura formada durante o processo é drenada.

3. Salga mista
A penetracao de sal é uniforme e a oxidacao de
lipideos é minimizada.

Assinale a sequéncia encontrada, de cima para baixo.

a) 3,2, 1
b) 2,3,1,
o 3,1,2
d) 1,3,2

e) 1,23
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41.Entende-se por pescado in natura, assinale a alternativa correta:

a) pescado processado integralmente.
b) pescado moido adicionado de condimentos.

¢) pescado recém capturado, submetido ou nao a refrigeracéo e adquirido
pelo consumidor ainda em seu estado cru.

d) o pescado, de alguma forma, sofre um processo mais elaborado de ma-
nuseio e preservacao, tais como evisceracao, preparacao de filé, postas,
filé sem pele e outros, seguidos pelo congelamento e estocagem por
longo periodo até a comercializacdo, salga ou defumacao.

e) Todas as alternativas estdo corretas.

42.0s peixes sao classificados quanto ao teor de gordura corporal. Numere
a coluna da direita com base na informacao da coluna da esquerda.

1. Peixes magros com 7% a 8% de gordura, por exemplo:
salmao, arenque, cavala, congrio e outros
2. Peixes meio gordos
com mais de 15% de gordura, por exem-
3. Peixes gordos plo: atum, enguia e outros.

com menos de 1% de gordura, por exem-
plo: bacalhau (0,14%), carpa (0,5%),
pescada (0,6%), truta (0,7%), linguado
(0,8%)

Assinale a sequéncia encontrada, de cima para baixo.

a) 3,2, 1

b) 2,3,1

o 1,2,3

d) 1,32

e 2,1,3

43.Considere as alternativas falsas (F) e verdadeiras (V) e marque a sequéncia
encontrada:
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a)
b)
9
d)

e)

. Uma alimentacdo balanceada deve atender a uma proporcao de 4:1 de

Omega-6 para Omega-3.

Os &cidos graxos poliinsaturados da familia Omega-3, mostraram-se efi-
cazes na prevencao de doencas coronarianas e apresentaram bons resul-
tados no tratamento de pessoas com distUrbios depressivos e psiquicos.

O ser humano produz os acidos graxos poliinsaturados (PUFAS), nao ne-
cessitando ingeri-los em sua alimentacao.

VW
VFF

VVF
FVV

FFV

44.Para que os produtos enlatados possam ser conservados satisfatoriamen-

a)
b)
9
d)

e)

te, as seguintes condicoes devem ser consideradas: Considere as alterna-
tivas falsas (F) e verdadeiras (V) e marque a sequéncia encontrada:

. O conteudo das latas deve ser isento de bactérias e enzimas ativas.

As paredes da lata devem ser resistentes ao ataque de qualquer subs-
tancia de contetido, como também a superficie exterior deve resistir a
corrosdo sob condices razoaveis de armazenamento.

A lata deve ser hermeticamente fechada para evitar a entrada de ar, 4gua
e contaminantes.

FFF
FVV
VFF
VVF

VW
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45.Na nutricdo humana, o peixe constitui fonte de proteinas de alto valor
bioldgico, com um balanceamento de aminodacidos essenciais, compara-
vel a proteina padrao da FAQO, sendo rico em..... Marque a alternativa que
completa a frase:

a) Metionina
b) Treonina
¢) Valina

d) Lisina

e) Histidina

46.Numere a coluna da direita com base na informacao da coluna da es-
querda, com relacdo a analise sensorial do peixe fresco e avariado

1. Cheiro no peixe fresco Aberto e quase sempre proeminen-
te

2. Anus peixe avariado
Hermeticamente fechado
3. Anus peixe fresco
Leve e agradavel. Cheiro de capim
aquatico ou as vezes de barro para
peixe de agua doce.

Assinale a sequéncia encontrada, de cima para baixo.

a) 1,2,3
b) 2,3,1
¢ 3,1,2
d) 21,3

e) 3,2, 1

47.No processamento do presunto tipo de pescado, o “tumbler” exerce a
funcao de:

a) Trituracdo da carne.

b) Massageamento.
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¢) Mistura dos ingredientes.
d) Retirar o excesso de sal do produto.

e) Todas as alternativas estao corretas.

48.A pastorizacao dos patés tem como funcao:

a) Secar o produto

b) Garantir a qualidade microbioldgica
¢) Emulsionar os ingredientes

d) Aderir o produto a embalagem

e) Todas as alternativas

49.Sobre o processo de defumacao do pescado, assinale a alternativa correta:
a) Nem todo o tipo de pescado pode ser submetido ao processo de defu-
macao.

b) A fumaca tem acdo conservante, bacteriostatica, bactericida e aromati-
zante devido a seus inUmeros compostos.

¢) As madeiras resinosas sao as mais indicadas para serem utilizadas como
material comburente.

d) Existem defumadores industriais e artesanais que podem ser utilizados.

e) As afirmacoes B e D estdo corretas.

50.Sobre os manipuladores de alimentos, assinale a alternativa incorreta:

a) Nao falar sobre o pescado, utilizar mascaras.
b) Nao pegar em dinheiro enquanto manipula o pescado.

¢) Lavar as maos, ap6s chegar ao trabalho, ap6s tocar materiais contami-
nados, apds o uso dos sanitarios, apés qualquer interrupcao do servico.

d) Nao tossir, espirrar, cocar o corpo ou cabelo no manuseio do pescado.

e) Os manipuladores podem utilizar adornos (brincos, aliancas, anéis) desde
gue estes sejam desinfetados.
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