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Apresentacao e-Tec Brasil

Prezado estudante,

Bem-vindo ao e-Tec Brasil!

Vocé faz parte de uma rede nacional publica de ensino, a Escola Técnica
Aberta do Brasil, instituida pelo Decreto n® 6.301, de 12 de dezembro 2007,
com o objetivo de democratizar o acesso ao ensino técnico publico, na
modalidade a distancia. O programa é resultado de uma parceria entre o
Ministério da Educacao, por meio das Secretarias de Educacao a Distancia
(SEED) e de Educacao Profissional e Tecnoldgica (SETEC), as universidades e
escolas técnicas estaduais e federais.

A educacao a distancia no nosso pais, de dimensbes continentais e grande
diversidade regional e cultural, longe de distanciar, aproxima as pessoas ao
garantir acesso a educacao de qualidade, e promover o fortalecimento da
formacdo de jovens moradores de regides distantes, geograficamente ou
economicamente, dos grandes centros.

O e-Tec Brasil leva os cursos técnicos a locais distantes das instituicoes de
ensino e para a periferia das grandes cidades, incentivando os jovens a
concluir o ensino médio. Os cursos sao ofertados pelas instituicoes publicas
de ensino e o atendimento ao estudante é realizado em escolas-polo
integrantes das redes publicas municipais e estaduais.

O Ministério da Educacao, as instituicbes publicas de ensino técnico, seus
servidores técnicos e professores acreditam que uma educacao profissional
qualificada — integradora do ensino médio e educacdo técnica, — é capaz
de promover o cidaddo com capacidades para produzir, mas também com
autonomia diante das diferentes dimensdes da realidade: cultural, social,
familiar, esportiva, politica e ética.

No&s acreditamos em vocé!
Desejamos sucesso na sua formacao profissional!

Ministério da Educacao
Janeiro de 2010

Nosso contato
etecbrasil@mec.gov.br






Indicacao de icones

Os icones sao elementos graficos utilizados para ampliar as formas de
linguagem e facilitar a organizacao e a leitura hipertextual.

Atencao: indica pontos de maior relevancia no texto.

Saiba mais: oferece novas informacdes que enriquecem o
assunto ou “curiosidades” e noticias recentes relacionadas ao
tema estudado.

Glossario: indica a definicdo de um termo, palavra ou expressao
utilizada no texto.

Midias integradas: sempre que se desejar que os estudantes
desenvolvam atividades empregando diferentes midias: videos,
filmes, jornais, ambiente AVEA e outras.

Atividades de aprendizagem: apresenta atividades em
diferentes niveis de aprendizagem para que o estudante possa
realizé-las e conferir o seu dominio do tema estudado.
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Palavra do professor-autor

Prezados alunos, vamos comecar a viagem pelo mundo do conhecimento
sobre o beneficiamento e processamento do pescado.

Por que conservar? Por que processar? Serdo algumas perguntas a serem
respondidas no final dessa nossa caminhada.

O pescado é um alimento saudavel, rico em proteinas e sais minerais. Signi-
fica mais saude e qualidade de vida para as pessoas. A Organizacao Mundial
da Saude, OMS, recomenda o consumo de pelo menos 12 kg por pessoa
ao ano. Mas o consumo de peixe no Brasil ainda fica bem abaixo da média
mundial. Isso significa que temos muito para crescer. O Brasil, como poucos
paises, tem grande potencial de producdo. Tem agua em abundancia, clima
favoravel e uma enorme diversidade de espécies de Peixes.

A'industria de pescado tem crescido consideravelmente, tanto pela demanda
do consumidor como pelas inovacdes tecnolégicas que a mesma vem pas-
sando. O pescado apresenta algumas caracteristicas peculiares inerentes ao
modo de captura, biologia e tipo de processamento, tornando-se diferente
de outros tipos de carnes, necessitando, para tanto, de um processamento
adequado, pois o pescado é tido como um alimento de facil deterioracao,
devido as suas caracteristicas.

Neste livro serdo abordados temas relacionados as técnicas de conservacao
e processamento do pescado e boas praticas de manufatura de modo a sub-

sidiar a vocés informacoes necessarias no campo da tecnologia do pescado.

S6 posso desejar a vocés uma o6tima viagem e aproveitamento dos temas
gue iremos estudar no decorrer de nossos encontros.

1"






Introducao

A industria de pescado tem crescido consideravelmente, tanto pela de-
manda do consumidor como pelas inovacdes tecnolégicas que a mesma
vem passando. O pescado apresenta algumas caracteristicas peculiares ine-
rentes ao modo de captura, biologia e tipo de processamento, tornando-se
diferente de outros tipos de carnes, necessitando, por tanto, de proces-
samento adequado, pois é tido como um alimento de facil deterioracao,
devido as suas caracteristicas. Neste livro serdo apresentados algumas for-
mas de processamento e conservacdo do pescado, de modo a subsidiar
informacoes necessarias aos manipuladores, e apresenta também algumas
formas de agregar valor a este produto, na forma de linguicas, patés, pre-
suntos, nuggets, fisburguer entre outros métodos de processamento e
conservacao.
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Aula 1 — Caracteristicas quimicas e
valor nutritivo do pescado

Com o intuito de fomentar o conhecimento sobre as caracteristicas quimi-
cas, quantidades de proteinas, lipideos, carboidratos, umidade e minerais
gue compde a carne do pescado, esta aula foi elaborada com informacoes
relevantes pra que se tenha um conhecimento pleno da matéria prima em
estudo. Ao concluir esta aula vocé deverd ter em mente a composicao média
do pescado e alguns dos beneficios do consumo para a satde dos homens.

O peixe é um excelente alimento para o desenvolvimento escolar de crian-
cas e nao pode faltar na alimentacao de idosos, visto que seu consumo re-
duz o risco de desenvolvimento a doenca de Alzheimer, deméncia, cansaco
mental, além de reduzir horménios do tecido adiposo e controlar o apetite
(RINCO, 2008).

Na nova piramide alimentar (Figura 1.1) o peixe ganhou destaque, sendo
fundamental introduzi-lo na alimentacdo da populacdo mundial, pois é um
6timo alimento para quem quer controlar os niveis de colesterol no sangue,
perder peso, ter um sistema imunolégico mais eficaz e maior longevidade.

Segundo dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares, o grupo das carnes,
visceras e pescado é 0 que mais pesa no orcamento dos brasileiros, respon-
savel por 18,30%.

ATRADICIONAL PIRAMIDE ALIMETAR
Concebida pelo Departamento de Agricultura NOVA PIRAMIDE ALIMENTAR

Americano, baseia-se na ideia de que as gorduras o novo conceito de alimentagao saudavel (walter C. Willett)
530 mas e os hidratos de carbono bons

Gorduras,
6leos e doces

Agticares, Doces, Cereals Refinados,

Mantelgas, Cames Vermelhas > BatataeRefrigerantes
Carne, peixe, Excessivos em Gordura e Calorias -

Leite, iogurte,

queijo frango, ovos e Consuma esperadicamente Consuma esporadicamente

frutos secos A

o Ricos em Proteinas e Cdlcio
Fruta m} (opte porp magros)

- i Consuma 12
oo es, Ovos, Aves e Marisco
Rico em calorias

Ricos em Proteinas e em Gordura
(prefira 0 viaho tinte) O

Pao, cereais, arroz, massas Consuma com moderagio

Lacticini " Zode cildo

Vegetais

Consuma0a2vezesaodia

L
Ricos em Vitaminas e ibra
Vegetais Consuma 12 3 vezes ao dia
Ricas em Vitaminas e fibra
|3 variedades diferentes por refeigio)

Consuma em abundancia

Ricos em Vitaminas e fibra

Cereais Integrais (Pdo, arroz, massa...) Rzelte, Gleos Vegetais
Ricosem fibra : (camola, sofa, milhe, girassol, amendolm e outro)
Consuma na maioria das refeigdes |. ) mm na maioria das refeigbes
I, ‘? Jo L fguae exercidos didrios
Tantos quanto quiser

Fonte: Adaptado de www.anutricionista.com
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A qualidade de uma proteina é medida pela sua habilidade de satisfazer as
necessidades de aminoacidos para o corpo humano. Existem dois grupos de
aminoacidos: aqueles que o organismo humano nao consegue sintetizar e
necessitam serem ingeridos prontos, sao chamados de aminoacidos essen-
ciais. O outro grupo sao 0s aminoacidos nao essenciais, ou seja, aqueles que
0 organismo consegue produzir no corpo, em quantidades suficientes, a
partir dos aminoacidos essenciais. Nove dos vinte aminoacidos encontrados
nos alimentos sao essenciais para os adultos e dez para as criancas, como
pode ser visualizado na tabela 1.1 (OGAWA; MAIA, 1999).

Nao-Essenciais

Alanina Arginina*
Asparagina Histidina
Aspartato Isoleucina

Cisteina Leucina
Glutamato Lisina
Glutamina Metionina

Glicina Fenilalanina

Prolina Treonina

Serina Triptofano

Tirosina Valina

* Essencial para individuos jovens e em crescimento, mas ndo para adultos.

Na nutricdo humana, o peixe constitui fonte de proteinas de alto valor bio-
l6gico, com um balanceamento de aminoacidos essenciais, comparavel a
proteina padrao da FAQO, sendo rico em lisina, um aminoacido limitante em
cereais como arroz, milho e farinha de trigo. Ha exemplo de carnes, leite e
ovos, 0 musculo de pescado é rico em proteinas e lipideos.

Uma vez que o valor biolégico de uma proteina é em funcao da qualidade
dos aminoacidos presentes, o alto valor nutritivo atribuido ao pescado tém
sido comprovado e justificado, sendo classificado como de primeira ordem
pela riqueza em aminoacidos.

16 Processamento e Conservacdo do Pescado



Arginina 400 230 410 360
Cistina 130 50 80 70
Histidina 160 170 200 130
Isoleucina 360 390 320 320
Leucina 560 620 490 470
Lisina 420 490 510 560
Metionina 190 150 150 180
Treonina 330 290 280 280
Triptofano 110 90 80 60
Tirosina 270 350 210 190
Valina 450 440 330 330

Fonte: BOSCOLO; FEIDEN (2007)

Com a determinacao da composicao quimica do pescado é possivel classi-
fica-los entre os grandes grupos de alimentos, de acordo com os teores de
agua, lipideos, proteinas e minerais. Na Tabela 1.3 esta apresentado a com-
posicao quimica média de algumas carnes e pecado.

Proteina Gordura Calcio Fosforo Ferro Calorias
(g/100g) (g/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g) Cal/453 g

“Roast Beef” 13,5 34,1 145,0 1.669,00
Carneiro 16,0 33,1 12,0 213,0 3,0 1.642,00
Suino 16,6 30,1 10,0 179,0 1.3 1.530,00
Peixe 19,0 2,50 25,0 287,0 13,0 445,00

O musculo do pescado pode conter 60% a 85% de umidade, ao redor de
20% de proteina, 1% a 2% de cinzas, 0,3% a 1,0% de carboidratos e 0,6%
a 36% de lipideos, que variam com a espécie, grau de maturacao sexual,
estado nutritivo dos peixes, habitat e sexo (OGAWA; MAIA, 1999).

Aula 1 — Caracteristicas quimicas e valor nutritivo do pescado 17



as proteinas do pescado

sdo divididas em proteinas
miofibrilares, sarcoplasmaticas
e do estroma, sendo esta ltima
formada por coldgeno, elastina
que constituem as membranas
internas e externas da

fibra muscular.

Proteinas
musculares

A agua é o constituinte em maior proporcao do pescado tendo uma relagao
inversamente proporcional com a quantidade de gordura do mesmo. Peixes
magros apresentam maior quantidade de agua com 83% enquanto que
peixes gordos, em torno de aproximadamente 58%.

O musculo do peixe é rico em proteinas miofibrilares e pobre em proteinas
do sendo a conjugacao das fibras menos compacta, razao por ser
mais fragil que os musculos dos mamiferos. O musculo do pescado pode ser
classificado com relacao as proteinas musculares em proteinas intracelulares
(sarcoplasmaticas e miofibrilares) e intercelulares (estroma e insoltveis), con-
forme demonstrado na figura 1.2.

S Proteinas sarcoplasmaticas (do plasma celular)

Proteinas intracelulares ) o
Proteinas miofibrilares (da estrutura muscular)

o Proteinas do estroma (do tecido conectivo)
Proteinas intercelulares

Proteinas insoltveis (dos vasos sanguineos, nervos, etc.)

Fonte: MACHADO, 1994.

A fibra muscular do peixe apresenta como vantagem uma maior digesti-
bilidade que a da carne vermelha, e em contrapartida é mais facil de ser
atacada por bactérias.

O percentual proteico é menor que na carne sanguinea (escura) do que na
carne branca (ordinaria), verificando-se o contrario com relacao aos lipideos.

Neste capitulo vocé estudou a classificacdo do pescado na nova piramide ali-
mentar, os aminoacidos presentes no pescado, bem como a sua composicao
guimica média.

* Qual a composicao quimica média da carne do pescado, ou seja, qual a
variacao das quantidades de proteinas, umidade, cinzas e lipidios?

18 Processamento e Conservacdo do Pescado



Aula 2 - Caracteristicas quimicas e
valor nutritivo do pescado Il

Nesta aula continuaremos a nos aprofundar na composicdo quimica do
pescado, observando as quantidades de lipideos, carboidratos, vitaminas
e mineral. No final desta aula vocé deverad ter em mente a composicao
quimica do pescado.

O valor calérico dos peixes, como alimento, depende do teor de gordura.
Ogawa e Maria, (1999), classificam os peixes em:

* Peixes magros, com menos de 1% de gordura, por exemplo: bacalhau
(0,14%), carpa (0,5%), pescada (0,6%), truta (0,7%), linguado (0,8%)
e outros;

e Peixes meio gordos, com 7% a 8% de gordura, por exemplo: salmao,
arenque, cavala, congrio e outros;

e Peixes gordos, com mais de 15% de gordura, por exemplo: atum, enguia
e outros.

Deve-se destacar, a importancia do valor biolégico das gorduras na pre-
vencao de doencas como o ateroma, devido a presenca do grande nu-
mero de acidos graxos poli-insaturados, além dos acidos palmitoleico,
linoleico, linolénico e araquiddnico. Os 6leos de muitas espécies de pei-
xes marinhos sao ricos em EPA (acido eicosanpentaenoico) e DHA (acido
docosahexaenoico), que sao formas longas e poliinsaturadas ativas da sé-
rie Omega-3, que podem atuar diretamente no metabolismo do homem
(MINOZZ0O, 2010).

Estes acidos graxos sao produzidos pelas algas marinhas, e depois trans-
feridos de forma bastante eficiente através da cadeia alimentar, via zoo-
planctons, para os peixes e apresentam efeitos redutores sobre os teores
de triglicerideos e colesterol sanguineo, reduzindo os riscos de doencas
cadiovasculares como arteriosclerose, enfarto no miocardio, trombose
cerebral.
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Dentre 0s peixes, que contém maior quantidade de EPA e DHA, estao aque-
les que habitam as dguas frias, como o salméao, a truta e o bacalhau. Estes
apresentam nao somente os acidos graxos essenciais, como também sdo
fontes proteicas de altissima qualidade, 6tima digestibilidade e baixo teor
calorico.

Os acidos graxos nao tém funcao fisiolégica exceto como fonte de energia.
A sua importancia estd na capacidade de se transformar dentro do nos-
so organismo, em formas bioldgicas mais ativas (longas e insaturadas), que
possuem as funcdes: 1) estruturais nas membranas celulares; 2) desem-
penhando importante papel no equilibrio homeostatico e 3) nos tecidos
cerebrais e nervosos.

O ser humano, assim como os demais mamiferos tém a capacidade de
sintetizar certos acidos graxos saturados e insaturados, mas é incapaz
de sintetizar certos acidos graxos poliinsaturados (PUFAS), sem os quais
nosso organismo nao funcionaria adequadamente. Por essa razao, esses
acidos graxos sao chamados “essenciais” e deve ser inclusos na dieta
alimentar.

Uma alimentacao balanceada deve atender a uma proporcéo de 4:1 de Ome-
ga-6 para Omega-3. Uma das grandes preocupacoes dos pesquisadores esta
associada ao elevado indice de mortalidade por doencas cardiovasculares.
Este tipo de doenca tem uma etiologia multifatorial e sua origem surge de
uma combinacao de diversos fatores de risco como: hipertensado, niveis de
colesterol, habito de fumar, predisposicao genética, sedentarismo, disturbios
hormonais, sexo, consumo de comida inadequado, obesidade, entre outros.
Vérios destes fatores de risco citados podem ser modificados com a acao
do 6mega-3. Dados experimentais e epidemiolégicos puderam mostrar uma
reducéo significativa no indice de mortalidade por doencas coronarianas,
confirmando a atividade cardioprotetora dos acidos graxos EPA e DHA. Os
acidos graxos poliinsaturados da familia Omega-3, mostraram-se eficazes
na prevencao de doencas coronarianas, e apresentaram bons resultados no
tratamento de pessoas com disturbios depressivos e psiquicos (MILER; SI-
KORSKI, 1994).
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Os acidos graxos poliinsaturados Omega 3 e Omega 6 podem ser encon-
trados em microalgas, em pescados marinhos de aguas frias e certos 6leos
vegetais, apresentaram propriedades endossadas por varios estudos inter-
nacionais, como: capacidade de reduzir casos de hipertensao, doencas car-
diovasculares e desordens inflamatorias, além de certos tipos de cancer,
como o de célon, mama, pele, pancreas, préstata, pulmao e laringe. Com
todas estas alegacoes, tem sido natural que o Omega 3 tenha virado febre
nos supermercados, aparecendo em leite longa vida, leite em po, prepa-
rados de soja, além de iogurte e margarina, e em outros alimentos, como
biscoitos e paes.

O oleo extraido de peixe e algas comecou a ser processado industrialmen-
te ha algumas décadas, mas foi a evolucdo no refino e desodorizacdo que
permitiu as industrias colocar no mercado um produto que pudesse a ser
acrescido em alimentos sem o risco do gosto ou cheiro a peixe.

Os principais carboidratos do pescado sao glicogénio e mucopolissacarideos,
mas também existem acucares livres e . Quanto ao

existe principalmente na forma de mucoproteinas no tecido
conectivo, tais como quitina (carapaca de crustaceos, etc...), acido hialuréni-
co (cartilagem de baleia, couro de cacao, etc...), condroitina (pele de lula e
polvo, etc...), sulfato de condroitina (pele ou cartilagem de baleia, elasmob-
ranquios, lula), etc.

O conteudo de carboidratos em peixe é de 0,3 a 1%, mas certos mariscos
estocam parte de sua reserva energética como glicogénio, o qual con-
tribui para o caracteristico sabor adocicado destes produtos. Enquanto
lagostas tém um teor de glicogénio inferior a 1%, vieiras, mexilhdes, os-
tras e caramujos contém 3 a 5% ou mais. Em funcdo da baixa reserva de
glicogénio e forma de captura, que geralmente faz com que os peixes se
debatam demasiadamente dos peixes, 0s peixes produzem pouco acido
l4tico. Este fato acarreta em abaixamento leve de pH muscular e conse-
guentemente ird refletir em menor vida de prateleira no estado fresco
(MACHADO, 1994).
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Um tipo de aclcar.

Longas cadeias de acUcar usadas
na construcdo das células do
corpo.



Processo de extragdo de
uma substancia presente em
componentes sélidos

As vitaminas podem ser classificadas em 2 tipos: lipossoluveis A, D, E, K,
F(acido graxo essencial) e ubiquinona e hidrossoluveis B,, B,, B, B, ,, C, nia-
cina, acido pantoténico, biotina, acido félico, acido lipoico e inositol. Além
destas, colina, acido p-amino benzoico, carnitina e outros atuam como vi-
taminas.

O pescado é uma boa fonte de vitaminas. No entanto, na prética, nos pro-
cessos de conservacao, a exemplo do cozimento, podem ocorrer perdas de-
vido a pelo calor, luz, O,, enzimas entre outros.

Substancias minerais constituem a maior parte do tecido ¢sseo dos peixes.
A carne de peixe contém uma quantidade muito pequena de tais substan-
cias. As diferentes espécies de peixes mostram diferencas insignificantes no
contetdo mineral.

Esses componentes sao estaveis, variando a sua concentracao entre 1 a 2%
do total da composicao quimica, com excecao de alguns pescados. Alguns
autores afirmam que esta fracao é mais expressiva em peixes marinhos. Além
disto, é mais influenciada pela qualidade da dgua, ambiente e alimentacao
do que pela idade e sexo.

Pode-se considerar que a maioria dos atomos metalicos esta presente no
musculo do peixe. Em geral Na, K, Ca, Mg, P, Cl, S e Fe sao majoritarios ao
passo que I, Cu, Mn, Zn, Co, Mo, Se, Cr, Sn, V, F, Si, Ni e As, indispensaveis
para animais superiores, apresentam-se em niveis mais reduzidos, sendo por
isso denominados elementos tracos essenciais (MACHADO, 1994).

O off-flavor geralmente acontece através da absorcao de substancias pre-
sentes na agua ou ingredientes da racao. A maioria das racbes nao altera sa-
bor, mas podem alterar coloracao. O off-flavor é mais comum em ambientes
de cultivo intensivo com a presenca de alta quantidade de matéria organica
(MO) nos tanques. A alta MO propicia o desenvolvimento de fungos especi-
ficos que liberam nutrientes para proliferacao de algas (BIATO, 2005).

As algas cianoficeas como Oscillatoria, Anabaeana e Simploca, produzem
geosmina (GEO), que faz com que o pescado apresente gosto de barro, e
metil-isoborneol (MIB) o gosto de mofo. Estes microrganismos podem estar
presentes em rios e reservatérios naturais.
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Nao existem estratégias eficientes para o controle do mau sabor pois, peixes
em contato com GEO e MIB, adquirem off-flavor em poucas horas e sua
eliminacao leva dias ou semanas. Nos EUA nas pisciculturas que cultivam o
catfish (Ictalurus punctatus) sao realizadas trés praticas:

a) avaliacdo sensorial no momento da colheita;
b) colheita imediata dos peixes sem off-flavor (efeito transitério);

¢) controle da populacao de algas cianoficeas com o uso de algicidas (sulfa-
to de cobre e simazine que inibe fotossintese).

Antes do abate, peixes com off-flavor, podem ser submetidos a depuracao
com agua limpa e degustacao prévia. O tempo necessario de depuracao de-
pende da temperatura da agua, teor de gordura do pescado e intensidade
inicial de contaminacao. Para reduzir MIB até 0,7mg de MIB/kg de filé em
catfish (que é uma concentracdo aceitavel) devemos depurar o pescado de
3 a 5 dias (Tabela abaixo).

Temperatura da agua °C

14 24 34
Gordura (%) MIB inicial mg/kg 8,8 10,0 1,7
5 8,8 60h 60h 60h
10 9,9 100h 80h 70h
15 11,0 105h 85h 80h

Se tivermos a acao conjunta de MIB e GEO, teremos, como consequéncia,
alto tempo de depuracao com grande perda de peso (8-17%).

Para a tilapia, sugerem 3 a 5 dias em depuracao, a pratica de sangria no
abate melhora. Segundo observacao de produtores para reducao do off
flavor, os peixes devem ser depurados por 4 a 8 dias em agua limpa e
corrente. As tilapias podem ter perda de peso de 0,5 a 1% ao dia (OET-
TERER, 2002).

Devido as complicacdes, de ordem pratica e econémica, para a eliminacao
do off flavor em pescado recomendamos um adequado manejo no cultivo
de peixes com monitoramento da qualidade da dgua e degustacao do pes-
cado antes da despesca e abate. Na Tabela 2.1 é apresentada uma escala
para avaliacao de off-flavor em peixes.
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m Condicao de sabor ou odor

0 Nenhum sabor ou odor pode ser notado na amostra

Off-flavor minimo, quase imperceptivel, é detectado na degustagao
Off-flavor distinto é detectado na degustacao

Off-flavor é detectado no odor de uma amostra cozida

B w o~

Off-flavor é detectado no odor de uma amostra cru

Nesta aula vocé estudou a classificacdo dos peixes quanto a quantidade de
gordura em peixes magros, peixes meio gordos e peixes gordos. As gorduras
sdo importantes na prevencao de doencas como o ateroma, cardiovascula-
res, psoriase, depressao, entre outras, devido a presenca do grande numero
de acidos graxos poli-insaturados. Os 6leos das espécies de peixes marinhos
sdo ricos em EPA (acido eicosanpentaenoico) e DHA (acido docosahexaenoi-
o), que sao formas longas e poliinsaturadas ativas da série Omega -3. O
conteudo de carboidratos em peixe é de 0,3 a 1%, apresenta as vitaminas
lipossoltveis e hidrossoluveis. Os componentes geosmina e isoborneol sao
responsaveis pelo gosto de off flavor no pescado.

e Por que os acidos graxos poliinsaturados sao importantes na alimentacao
humana?
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Aula 3 - Deterioracao do pescado

Nesta aula estudaremos a deterioracdo do pescado, onde o aluno encontrara
informacdes de como este processo se inicia até a completa decomposicao.

Ao término desta aula vocé saberd quais as etapas de deterioracdo que o
pescado sofre, bem como identificar um peixe fresco de um peixe avariado.

As mas condicdes de manipulacdo, armazenamento e transporte do pes-
cado fresco muito contribuem para a perda da qualidade e mesmo dete-
rioracdo do pescado desembarcado. Neste caso esta incluido o Brasil, onde
0 quadro é precario em quase todos os locais de descarga de pescado. As
préaticas tradicionais de passagem do pescado fresco através de um ou mais
intermediarios, em sua viagem do pescador ao consumidor final, também
contribui decisivamente para a perda da qualidade e a deterioracao do pes-
cado fresco disponivel ao consumidor nas feiras livres, mercados, peixarias e
supermercados do pafs. A indUstria também é prejudicada pelo recebimento
de matéria prima de qualidade inferior a desejavel. Praticas artesanais e/ou
industriais inadequadas de preservacao e processamento dao como resulta-
do produtos de qualidade inferior e mesmo deteriorados, aumentando estas
perdas. Mas condicdes de transporte, armazenamento, comercializacao e
distribuicao também contribuem para o aumento das perdas poés-captura
(BONACINA, 2006).

O pescado é um alimento de facil deterioracdo, devido as suas caracte-
risticas quimicas, e 0 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 (MINOZZO; MALUF, 2007).

Segundo Minozzo e Maluf (2007), Ogawa e Maia (1999) e Beirdo et al.,
(2000), o processo de deterioracao do pescado é complexo e um grande nu-
meros de fisico-quimicas ocorre em seu corpo até a completa deterioracéo.
Sendo 4 etapas, 1 liberacdo de muco, 2 rigor mortis, 3 autélise e 4 decom-
posicao bacteriana:
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’ Camada de muco na pele

Reacéo peculiar do organismo as

condicdes desfavoraveis do meio. \

A liberacao do muco em algumas
espécies pode chegar até 2,5% do
peso do mesmo.

Substrato para
bactérias

ODOR - Deterioracao

Significa o endurecimento do corpo como resultado de uma complexa mo-
dificacdo bioquimica no musculo.

Os fatores que influenciam no “rigor mortis” sao importantes na conserva-
cao do pescado estando, diretamente relacionados aos estagios iniciais de
sua deterioracdo.

A rapidez da instalacao do rigor mortis e sua duracdo dependem de fatores
tais como, espécie, condicdes em que o produto foi despescado, maneira
como é abatido, temperatura e condicoes de estocagem.

Pouco se pode fazer quanto ao fator espécie. Com relacdo a maneira de
captura, evitar o desgaste do pescado, em que o mesmo se debata exces-
sivamente. Se o resfriamento for realizado logo ap6s a captura, o “rigor
mortis” tarda mais a se iniciar, 0 que aumenta o tempo de conservacao
do produto.
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Fonte: literatura técnica.

O rigor mortis pode ser retardado, mas acabara se instalando. A partir deste
ponto a acdo das bactérias passa a ter grande importancia na conservacao
do pescado.

A Figura a seguir demonstra de forma ilustrativa as variacdes nos periodos
de pré-rigor.

Boa condicao Maltratos fisicos
nutricional no a bordo ou na
momento da industria.

captura.

Esforcos intensos
Especimens de na captura.

tamanho maior.

do pré-rigor

Espécies de carne
Resfriamento escura.

Aumenta o periodo
Diminue o periodo
do pré-rigor

rapido apoés a
captura. Especimens em fase
de desova.

Fonte: acervo do autor

E o processo de quebra das proteinas e gorduras devido & acdo das enzimas
proteoliticas e lipidicas nos tecidos, uma vez que os tecidos consistem basi-
camente de compostos protéicos.
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A autdlise s6 produz alteracdes estruturais na carne, mudando sua consis-
téncia tornando-a amolecida. A hidrélise das proteinas vai permitir a criacao
de um ambiente favoravel para o crescimento bacteriano, permitindo a de-
terioracao.

As proteinas do pescado sofrem uma pronunciada decomposicao pela acao
das bactérias, com formacdo de compostos téxicos e com odor putrido.
Quando o animal morre, as bactérias gradualmente penetram nos musculos.
A decomposicao é particularmente intensa quando o produto sai do rigor
mortis, e as bactérias tém como substrato os produtos hidrolisados formados
como resultado da autdlise, ou seja, aminoacidos, 6xido de trimetilamina,
histidina, ureia, etc., que ocorrem no musculo. (OGAWA E MAIA,1999)

Com o abaixamento do frescor as bactérias penetram no musculo e desdo-
bram os macronutrientes com a formacao de aménia, acidos graxos volateis,
aldeidos entre outros. Estas substancias sao responsaveis pela queda brusca
de qualidade e algumas provocam reacoes alérgicas graves.

Formas de contaminacdo do pescado, segundo Minozzo e Maluf (2007) e
Beirao et al., (2000),

e Métodos de pesca

e (Condicdo do animal ao abate

e Tempo do abate até a refrigeracao
e Forma de armazenamento

e Evisceracdo

e |esOes na captura

e Condicdes de armazenamento

e Manipuladores

e Embalagem

Como o pescado é um alimento de facil deterioracdo importante lembrar:

Nao esquecer o trinbmio:

Tempo x temperatura x higiene
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A seguir é apresentado um quadro com as caracteristicas sensoriais do peixe

fresco e avariado.

Itens Peixe Fresco Peixe Avariado

Leve e agradavel
Cheiro de capim aquatico ou as vezes de
barro para peixe de agua doce.

Cheiro

Luzente, metalica com reflexo

Aparéncia Geral
[P €EE Superficie de corpo lisa

Corpo Rigido, arqueado

Firme e elastica, a pressao dos dedos nao

Consisténcia .
deixa marcas

Firme, branca ou cor-de-rosa com reflexo

Carne o
marcante, elastica.
Secrecao Néo ha
Escamas Bem aderentes a pele, brilhante
Pele Rosa, bem estendida, colorida
Claro, brilhante, convexo, transparente,
Olho sem mancha na ris, ocupando completa-
mente as orbitas
Opérculo Aderente, sem manchas
N Roseas ou vermelhas, imida e brilhante
Branquias
com odor suave.
. Normal, sem manchas, com relativo brilho
Barriga o
metalico
Anus Hermeticamente fechado.
, Rasa, limpas, luzentes, perfeitamente
Visceras

diferenciadas, peritonio aderente.

Costelas e Coluna
Vertebral

Aderentes, ndo podem ser separadas da
caixa toraxica, nem dos musculos

Fonte: Nunes e Batista (2004)
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Forte, desagradavel, acido
amoniacal ou putrico

Fosco, sem brilho e sem reflexo

Mole

Mole, a pressao dos dedos deixa marcas.

Friavel, musculos bordados de azul ou de
amarelo.

Presente e viscosas

Levantadas, afastando-se facilmente ao contacto.

Com rugas, descolorada, rasgavel

vidroso, apaco, concava, com manchas nas fris.

Levantado, com manchas vermelho-pardas
principalmente no lado interno.

Cinzentas ou cor de chumbo, secas.

Mole ou deformado, as vezes inchada com man-
chas ou listras azul-escuras, esverdeadas.

Vocé pode entrar nos enderecos
eletronicos abaixo para obter
mais informacdes a respeito do
indice de qualidade do frescor do
pescado.

Aberto e quase sempre proeminente

Deprimidas ou inchadas, cor de vinho, peritonio
fragil.

Levantadas, separam-se facilmente dos mus-
culos.
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Exemplo de algumas caracteristicas sensoriais com a tilapia:

Produto conforme - Escamas unidas entre si e fortemente aderidas a pele,
translicidas e com brilho metalico. Os olhos ocupam a cavidade orbitéria,

brilhantes e salientes. Pele Umida, tensa, bem aderida e sem rupturas.

Produto conforme - branquias cor- de- Produto nao conforme - olhos
rosa a vermelho intenso, Umidas e brilhan- brancos.

tes com discreta presenca de muco.

Produto nao conforme - branquias com

coloracao tendendo ao marrom, sem brilho.

Resumo

Ao final desta aula vocé viu as etapas da decomposicdo do pescado:
1-liberacdo de muco na superficie, 2-rigor mortis, 3-autélise e 4-decompo-
sicao bacteriana. As formas de contaminacao do pescado e as evidéncias de
caracterizacao do pescado fresco e avariado.
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Atividades de aprendizagem =0

e Para uma melhor visualizacao das caracteristicas do peixe fresco e ava-
riado, vocé pode realizar este experimento em casa. Adquira um peixe
e deixe-0 na geladeira por 5 dias em recipiente bem fechado. Apés este
periodo adquira um pescado fresco e aplique a Tabela acima, descreven-
do cada item em uma folha, uma para o peixe fresco e outra para o peixe
avariado.
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Aula 4 — Boas praticas: HACCP e a
aquicultura

Nesta aula iremos abordar temas referentes as boas praticas no manuseio
do pescado, levantando temas como higiene pessoal, equipamentos, ins-
talacbes e controle das matérias-primas.

Ao final desta aula vocé devera saber como se portar diante do alimento
para manusea-lo, em especial o pescado. Como proceder a limpeza dos
equipamentos, utensilios e instalacoes.

Garantir a qualidade dos produtos é um dever de todo profissional que atua
na cadeia produtiva de alimentos. Toda manipulacao do pescado deve sem-
pre ser feita observando-se os principios das Boas Praticas de Fabricacdo e
Manipulacao de Alimentos. Sao procedimentos que devem ser adotados a
fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimen-
tos com a legislacao sanitaria e incluem a higienizacao de instalacoes, equi-
pamentos e utensilios, 0 manejo de residuos, a satde dos manipuladores, o
controle integrado de pragas, entre outros.

Microorganismos sao seres vivos muito pequenos e s6 podem ser observa-
dos com o auxilio de um microscépio (lente de aumento). Estdo presentes
em todo o lugar: na agua, no ar, nos objetos, no solo e nos alimentos. Fazem
parte dos microorganismos: bactérias, fungos, virus e parasitas.

Insetos

Equipamentos Homem (manipulador
e Utensilios de alimentos)
Agua Mamiferos
Solo Aves
Ar Animais caseiros
ALIMENTO

Microorganismos desejaveis Microorganismos indesejaveis
Alimentos Fermentados Infeccdo/Intoxicagao alimentar

Fonte: BRASIL (2007)
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Manipulador de Alimentos

Elemento importante na producao do alimento.

Desse modo, a contaminacao, além de microbiolégica (bactérias, fungos,
virus e parasitas), pode ser fisica (cabelo, prego, pedra) ou quimica (produtos
de limpeza, tinta). O nosso principal foco é a contaminacao microbiolégica,
porque dai podem surgir as principais doencas transmitidas pelos alimentos.

Para evitar a contaminacao e a deterioracao do pescado, o ambiente deve
ser desfavoravel a multiplicacdo bacteriana. Acbes simples como higiene
pessoal, lavagem frequente das maos e dos uniformes, higienizacdo ade-
quada dos equipamentos, dos utensilios e do ambiente e a conservacao do
pescado em temperatura adequada evitam ou controlam a contaminacao.
Essas medidas simples fazem parte das Boas Praticas.

E fundamental que todo o setor seja higienizado frequentemente e de modo
adequado. A seguir, sera apresentada uma relacao de itens relacionados as
boas praticas segundo Brasil (1997) e Silva (2007).

As maos devem ser lavadas:

e ao chegar ao trabalho;

* antes e ap6és manipular alimentos;

e apos qualquer interrupcao do servico;
e apos tocar materiais contaminados;

e apds usar os sanitarios;

* sempre que se fizer necessario.

Nao falar sobre o pescado;

Tossir, espirrar, cocar o corpo ou cabelo;

N&o pegar em dinheiro enquanto manipular o
pescado;

Se caso estiver com algum corte ou gripado,

deve ser transferido para outro departamento da

industria; Fonte: http://comunicabuzios.files.wordpress.
Ter higiene com/2009/06/curso-pescado0094.jpg
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4.2 Higiene com utensilios e equipamentos
e Para higienizar os equipamentos e utensilios, deve-se utilizar detergente,
enxaguar muito bem e em seguida realizar a desinfeccao.

4.3 Higiene com o ambiente, as instalacoes

e Para uma adequada higienizacao, o teto e as paredes devem ser lavados

antes do piso;

Deve-se jogar d&gua para remover a sujeira mais grossa;

e Apos a remocao das sujeiras pesadas, deve-se aplicar um detergente
adequado;

e Usar vassoura para escovar e espalhar o detergente;

Em seguida, deve-se enxaguar bem, retirar o excesso de agua e aplicar

uma solucao desinfetante.

Uma area de trabalho limpa

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

Ao final de seu turno a area de trabalho pode estar parecida com a retratada
no desenho A. O desenho B, mostra com deve ser a aparéncia da area de
trabalho depois de ser limpa. Observe que:

- as mesas de trabalho foram desobstruidas e limpas;

- as facas estao limpas e penduradas nos locais corretos;

- todos os demais equipamentos foram limpos e guardados;
- as toalhas de papel foram repostas

— alata de lixo esta vazia e com um saco novo;

- nao ha residuos nem empecilhos no chao.
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Que os residuos se acumulam
facilmente em uma area de
trabalho, e se ndo forem

limpos imediatamente, fica
mais dificil remover secrecoes,
entranhas e outros residuos.

Se 0s peixes ou 0s produtos de
pescado entrar em contato com
equipamentos ou superficies
cobertas por estes residuos,
serdo contaminados e passaréo
a ser improprios para 0 consumo.
As embalagens também podem
ser contaminadas. Portanto, é
importante manter a rea de
trabalho limpal!
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O uniforme deve ser de cor clara, estar limpo e nao ter bolso acima
da cintura;

Objetos pessoais (celulares, carteiras, chaves, etc.) devem ser deixa-
dos no vestiario;

Nao é permitido o uso de adornos (brincos, pulseiras, anéis, corren-
tes, etc.);

Utilizar touca cobrindo todo o cabelo (cobrir as orelhas);

Devem ser usados sapatos fechados e antiderrapantes ou botas de
borracha;

Utilizar os equipamentos de protecao individual adequados: capa tér-
mica, avental plastico, luvas;

Os manipuladores com lesdes e ou sintomas de enfermidades que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser afas-
tados da atividade de preparacao de alimentos enquanto persistirem essas
condicdes de saude.

36

Ao receber qualquer matéria prima, observar data de validade e fa-
bricacao, juntamente com as condicbes das embalagens: elas devem
estar limpas e integras. O alimento nao deve estar em contato direto
com embalagem ndo adequada.

Os produtos pereciveis devem ser mantidos em condicdes adequadas
de armazenamento, conforme especificacoes.

Usar as matérias primas e ingredientes dando-lhes rotatividade:
Nunca utilizar produtos vencidos;

Alimentos ndo devem ser armazenados junto a produtos de limpeza,
quimicos, de higiene e perfumaria;

E proibida a entrada de caixas de madeira dentro da area de armaze-
namento e manipulacao;

Alimentos ou recipientes com alimentos nao devem estar em contato
direto com o piso, e sim, apoiado sobre estrados ou prateleiras das
estantes;

As embalagens de produtos que foram usados em parte devem ser
mantidas bem fechadas, armazenadas e identificadas quanto ao con-
telido, data e lote;

Recipientes vazios de insumos devem ser retirados com frequéncia da
area de trabalho para manter em ordem.
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- Todas as pessoas que tenham contato com o processamento de pes-
cados devem ser treinadas e conscientizadas a praticar as boas prati-
cas de fabricacao;

— A periodicidade dos exames médicos deve ser anual e ou ap6és afas-
tamento do funcionario;

- Nao podem manipular alimentos, os funcionarios que apresentarem
feridas, lesdes, chagas ou cortes nas maos e bracos, ou gastroente-
rites agudas ou cronicas (diarreia ou disenteria), assim como os que
estiverem acometidos de infeccdes pulmonares ou faringites (gripes
ou resfriados);

- A pessoa que apresentar qualguer uma das enfermidades acima deve
ser afastada para outra atividade que nao seja a manipulacao de ali-
mentos.

— A agua utilizada para o consumo direto ou no preparo e manipulacao
do pescado deve ser potavel e de preferéncia clorada a 5 ppm.

- E obrigatéria a existéncia de reservatorios de agua. O reservatorio
deve estar limpo, isento de rachaduras e sempre tampado.

Devem ser implantados procedimentos de boas praticas de modo a prevenir
ou minimizar a presenca de insetos e roedores.

A instalacdo deve ser construida em area onde os arredores nao oferecam
risco as condicdes gerais de higiene e sanidade.

Devem ser evitadas as instalacdes provisorias.

O espaco deve ser suficiente para a instalacao de equipamentos, estocagem
de matérias-primas, produtos acabados e outros materiais auxiliares e pro-
porcionar espacos livre para adequada ordenacao, limpeza, manutencao e
controle de pragas.

Nas areas de manipulacdo do pescado, os pisos, paredes e teto devem ser de

cor clara, de materiais resistentes, impermeaveis e lavaveis. Nao devem ter
frestas, rachaduras, goteiras, infiltracbes ou descascamentos. Recomenda-
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-se gue o piso possua declividade adequada para os liquidos escorrerem até
os ralos (que devem ser do tipo sifdo ou similar), impedindo a formacao de
pocas. As instalacoes devem dispor de agua corrente. Os equipamentos,
moveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de
materiais que nao transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores a
eles. Devem ser mantidos em adequado estado de conservacao e resistentes
a corrosao e a repetidas operacoes de limpeza e desinfeccao.

Um resumo histérico sobre a aplicacao do sistema HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Point System) na aquicultura indica que a primeira expe-
riéncia ocorreu em 1989-1990, quando a NFI (National Fisheries Institute) em
cooperacao com o NMFS (National Marine Fisheries Service), organizaram
seminario envolvendo a aplicacdao deste sistema de controle de qualidade na
area de cultivos (LEITAO, 2002).

e Quando se desenvolve um programa do tipo HACCP e uma analise dos
riscos relacionada com a maneira de como se utiliza os produtos da aqui-
cultura, se chega a seguinte conclusao:

Os produtos da aquicultura — com excecao daqueles que sao consumidos
crus, em especial os moluscos bivalves e algumas espécies de pescado de
agua doce ou salubre (Cyprinidae, Mugilidae) — nao apresentam maiores
riscos que os produtos da pesca tradicional (Apresentam menos riscos).

Em segundo lugar, os produtos da aquicultura podem apresentar riscos par-
ticulares, como a contaminacao por antibiéticos, medicamentos veterinarios
e herbicidas

1. A Comissao do Codex Alimentarius dispde de uma revisao do Cédigo de
Praticas para Produtos Pesqueiros que inclui os produtos da aquicultura.

2. Recomenda uma atencao especial no controle de agentes patogénicos
bioldgicos, como as bactérias (Salmonella spp., Shigella spp., Vibrio spp.)
e parasitas (Clonorchis sinensis, Opisthorchis spp.), contaminantes quimi-
cos (metais pesados, pesticidas, reagentes quimicos industriais) e residu-
os de medicamentos veterinarios (antibidticos, parasiticidas).
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e Com relacao aos paises em desenvolvimento, a aplicacdo do sistema
HACCP na aquicultura sofre uma influéncia relacionada com a necessida-
de de se cumprir 0s requisitos sanitarios impostos pelos principais paises
importadores destes produtos (Japao, paises da Europa, e USA).

Para muitos paises em desenvolvimento, a aplicacao do sistema HACCP na
industria pesqueira tem sido conseguida através das atividades de capacita-
cao e treinamento de pessoal desenvolvido pela FAQO.

e Nos paises em desenvolvimento, a aplicacdo do sistema HACCP na aqui-
cultura esta limitada com atividades de cultivo ligadas com a comerciali-
zacao internacional.

e As acdes 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 veterindrios, agentes patogénicos microbianos,
microorganismos emergentes), normas de qualidade e identificacdo de
produtos da aquicultura, saude animal (controle de enfermidades) e pro-
blemas sécio-econémicos (aquicultura x degradacao ambiental, aquicul-
tura x turismo).

e O Brasil ja requlamentou 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 nao tarifaria, caso as empresas exporta-
doras nao o tenham implantado.

Nesta aula vocé viu alguns dos itens necessarios a boa pratica de manipu-
lacdo do pescado, como higienizacdo das maos, utensilios, equipamentos,
controle da saude dos funcionarios, 4gua, instalacbes e de forma sucinta a
apresentacao do HACCP na aquicultura.

e Dentre os itens que vocé estudou acima, todos sao indispensaveis na
manipulacdo do pescado. Qual deles em sua opinido é o de maior impor-
tancia? Justifique.
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Aula 5 — Processamento do pescado -
Filetagem

Esperamos que ao final desta nossa aula vocé consiga identificar as etapas
que o pescado passa para se obter o filé e alguns dos equipamentos utili-
zados nas industrias beneficiadoras e processadoras.

A industria de pescado tem crescido consideravelmente, tanto pela deman-
da do consumidor como pelas inovacoes tecnoldgicas que a mesma esta
passando. O pescado apresenta algumas caracteristicas peculiares inerentes
ao modo de captura, biologia e tipo de processamento, tornando-se dife-
rente de outros alimentos de origem animal, necessitando para tanto de
processamento adequado, pois o pescado é tido como um alimento de facil
deterioracdo, devido as suas caracteristicas.

A industria e comercializacao do pescado se expandiram apods adotar como
uma pratica comercial a utilizacdo do gelo e refrigeracéo, tendo assim os
efeitos preservativos de sua utilizacao.

As vantagens do manejo pods-captura sao: estimar o volume de producao, as
unidades processadoras podem ser instaladas junto ao local de producéo, o
investimento pode ser programado em funcao da vida util que se pretende
dar ao produto e controle de qualidade dos produtos. As operacoes de pré
e pos-despesca devem ser conduzidas de maneira a reduzir os fatores e as
condicoes que desencadeiam a deterioracao do pescado. Para tanto, o pes-
cado deve ser submetido a um periodo de jejum em torno de 24 a 48 horas,
tendo como objetivo a reducdo do contetdo gastrointestinal e a carga mi-
crobiana da mesma (BRESSAN, 2001; OETTERER, 2002).

Fatores como técnicas de captura, armazenamento, e transporte do peixe
vivo até as unidades processadoras possibilitam problemas para a manuten-
cao das caracteristicas de frescor da carne. A despesca do pescado deve ser
realizada de maneira a minimizar o estresse e rapidamente transportada em
tanques aerados para as industrias. Logo apds a chegada, os animais sao
submetidos aos tanques de depuracao, onde ocorre a limpeza gastrointesti-
nal, liberando uma série de toxinas que comprometem a qualidade da carne,
neste processo passam por uma limpeza externa e interna.
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A agua do tanque de depuracao deve ser corrente e em abundancia, obje-
tivando o ndo acumulo de produtos fecais eliminados. Este manejo evita a
recontaminacao e a queda dos niveis de oxigénio dissolvido na agua devido
a decomposicao da matéria organica.

Ap6s a depuracao sao submetidos a sangria, onde se realiza um pequeno
corte abaixo das guelras. Posteriormente, sdo acondicionados em tanques
de insensibilizacdo com agua potavel e gelo, a temperatura de cerca de 0°C,
conforme a Figura 5.1 abaixo.

Insensibilizacao por
choque térmico

Fonte: Boscolo e Feiden (2007)

O pescado depois de insensibilizado passa pelo processo de retirada das
escamas, sendo que este pode ser realizado em equipamento especifico (Fi-
gura 5.2) ou manualmente e subsequentemente lavados em agua potavel.

Descama

Fonte: Boscolo e Feiden (2007)

A retirada da cabeca é realizada com um corte que
se inicia na nadadeira peitoral e termina paralela-
mente aos opérculos. A evisceracao pode ser realiza-
da manualmente, mas tomando os cuidados neces-
sarios para garantir adequada qualidade ao produto
(Figura 5.3).

Fonte: Boscolo e Feiden (2007)

42 Processamento e Conservacdo do Pescado



As etapas para a obtencao dos filés de pescado podem ser observadas na
figura a seguir. Algumas industrias ndo realizam o descabecamento antes da

filetagem. Nessas geralmente o filé é retirado e a esfola (retirada da pele) é
feita posteriormente manual ou com auxilio de maquinas.

Figura 5.4: Processamento da tilapia para obtencao do filé. a) insen-

sibilizacao; b) retirada das cabecas e visceras; c) postas de tilapias; d)

filetagem e lavagem em agua corrente; e) acabamento; f) congela-
mento dos filés

Fonte: Minozzo e Dieterich (2007)

A Figura 5.5 demonstra o fluxograma operacional para obtencao do filé de
tildpia.

Carregamento do Peixe vivo R . | D -
Transporte para a industria — SCEfean — £BUIALa0
1 r 1 Abastedmento da linha de
Insensibilizagao — Sangria - producao
1
!
Retirada das escamas —> Lavagem do peixe —> Retirada da cabeca
. ) ) . B
| Retirada do couro ~ €——— Filetagem - Evisceracao
Refile 5 Lavagem do filé —p Resfriamento ou congelamento
|

- Expedicao %1— Embalagem
|

Figura 5.5: Fluxograma operacional para obtencao do filé de Tilapia
Fonte: Boscolo & Feiden (2007)

Aula 5 - Processamento do pescado — Filetagem 43



O filé de pescado é a peca in natura mais consumida, sendo assim o rendi-
mento na filetagem é importante. Esta operacao pode ser manual ou me-
canica. No sistema automatico, a filetadora é ajustada antes de iniciar o
processo, proporcionando assim rendimento elevado e superficies de cortes
limpas. Quando a filetagem é manual com funciondarios treinados, faz-se um
corte superficial ao longo do dorso contornando a espinha dorsal de modo
que a carne seja retirada em um sé pedaco. A etapa seguinte é a retirada do
couro, sendo realizada com o auxilio de uma maquina apropriada, onde os
filés sao dispostos sobre uma esteira transportadora com o rabo para frente
e a pele para baixo, entrando assim pela ranhura existente entre o cilindro
e o tambor giratério. Apds, a lamina plana aproxima do tambor em direcdo
contraria a pele, retirando o couro dos filés.

O rendimento do filé depende da eficiéncia manual do operario ou, no caso
de automatica, da regulagem da maquina, da forma anatémica do corpo,
do tamanho do pescado, bem como do peso das visceras, pele e nadadeira.

No caso de produtos destinados a exportacao e mercados mais exigentes,
é feito o refile (toillet), onde os filés passam por uma linha de controle de
qualidade e onde sao retirados aparas e espinhos préoximos a linha lateral.
Em seguida sdo lavados em dgua potavel e submetidos ao resfriamento ou
congelamento.

Nesta aula vocé teve a oportunidade de estudar as etapas do fluxograma
para a obtencdo dos filés de pescado e algumas consideracdes importantes
sobre esta.

e Uma das primeiras etapas no processamento dos filés pelas industrias
pesqueiras na aquicultura é o processo de depuracdo. Qual o objetivo
desta etapa?
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Aula 6 — Formas de conservacao e
processamento do pescado

Carissimos alunos e alunas, nas aulas a seguir, iremos comecar viajar pelo
conhecimento a respeito das formas de conservacao e processamento do
pescado. Como tudo tem um comeco, uma forma inicial, este tépico ndo
seria diferente, no encontro de hoje iremos estudar as formas iniciais de
processamento, como os tipos de cortes.

Ao término desta aula vocé sabera quais os métodos de conservacao que
podem ser aplicados no pescado e quais as formas de cortes que o pesca-
do pode ser submetido.

O processamento do pescado é um procedimento de fundamental impor-
tancia para o setor produtivo quando se trata de uma espécie de significativa
importancia econémica, tanto produtiva quanto comercialmente. O pescado
pode ser comercializado nas formas in natura ou industrializado. E entende-
-se no primeiro caso, que o pescado seja recém capturado, submetido ou
nao a refrigeracao e adquirido pelo consumidor ainda em seu estado cru.
No segundo caso, entende-se que o pescado, de alguma forma, sofre um
processo mais elaborado de manuseio e preservacao, tais como evisceracao,
preparacao de filé, postas, filé sem pele, e outros, sequidos pelo conge-
lamento e estocagem por longo periodo até a comercializacdo ou salga,
defumacao, producdo de “fishburger” (hamburguer de peixe), “nuggets”
bolinhos embutidos e demais produtos industrializados.

Fonte: www.flickr.com/photos/leonardodasilva Fonte: http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons
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Na figura 6.3 estao apresentadas algumas formas de conservacao do pes-
cado.

Figura 6.3 - Formas de conservacao do pescado
Fonte: Ludorff e Meyer (1978)
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6.2 Processamento inicial do pescado

Ao chegar aos entrepostos de pescado, geralmente para peixes oriundos da
pesca extrativa, deve passar por exame criterioso da qualidade, devendo-se
descartar peixes deteriorados.

Na indUstria de beneficiamento de peixes vivos, geralmente provenientes de
peixes cultivados, estes devem chegar vivos e passarem por um periodo de
12 a 24 horas de depuracao. Apos a entrada do pescado na industria, este
deve ser submetido a um processo de insensibilizacdo com agua e gelo e
posteriormente lavagem com agua clorada para adentrar nas instalacoes de
processamento. Atualmente as industrias estdo mais voltadas ao processo
de filetagem do pescado. No entanto, devido ao baixo rendimento de filés,
estas plantas ja estao se adaptando a outros processos para maior aproveita-
mento do pescado. Abaixo estao descritas as principais formas de processar
inicialmente o pescado segundo Ogawa e Maia (1999):

a) peixe eviscerado

Este é um tipo de processamento onde o animal sofre apenas a evisceracao
sendo comercializado na forma de peixe inteiro com ou sem a cabeca, con-
forme a figura abaixo.

Figura 6.4 - Peixe eviscerado.
Fonte: Dieterich (2007). Adaptado. http://img.alibaba.
com/photo

b) filés

Os filés sdo pecas de carne constituida por musculos dorsais e abdominais (con-
forme figura abaixo) que atualmente sao uma das apresentacoes culinarias mais
populares do pescado, sendo apreciado devido a sua facilidade para preparo.

Figura 6.5 - Filé de peixe.
Fonte: Dieterich (2007). Adaptado. http://1.
p.blogspot.com
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Este tipo de processamento é empregado geralmente em espécies de peixes
gue nao apresentam espinhos em forma de “Y"” na musculatura, tais como
as tilapias. A presenca de tais espinhos ndo é um fator condicionante para a
filetagem de peixes, nao impedindo a producao de filé contendo espinhos e de
menor qualidade, em outras espécies como o curimbata e o piavucu ou o pacu.

Este processamento designa o peixe inteiro sem cabeca e visceras, ou sub-
metido a cortes no sentido transversal a coluna vertebral (conforme figura
abaixo), para a realizacdo deste corte, dependendo da espécie, retira-se a
pele ou ndo. Os peixes de couro geralmente sao comercializados na forma
de postas com pele.

Q) ae]

Fonte: http://2.bp.blogspot.com

O pescado pode ser comercializado nas formas in natura ou industrializado.
Os métodos de conservacao podem ser pela diminuicdo da umidade (sal-
ga, secagem, defumacao), reducao da temperatura corporal (resfriamento e
congelamento) e diminuicao do pH (picles). As formas iniciais de se processar
o pescado sao na forma de peixes eviscerados, filés e postas.

1. Faca um esquema dos trés métodos de conservacao do pescado com
suas subdivisoes.
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Aula 7 - Utilizacao do frio na
conservacao do pescado

Carissimos alunos, uma das principais formas de conservacao do pescado
é pela utilizacdo do frio, seja com gelo, refrigeracdo ou congelamento.
Ao concluirmos esta aula, vocé compreendera a diferenca dos métodos
resfriamento e congelamento do pescado e suas aplicacbes, por exemplo,
tempo de conservacao dos mesmos.

A refrigeracdo é uma pratica eficaz para a conservacao dos alimentos e esta
baseada na diminuicao da temperatura do pescado.

Seus objetivos sdo: evitar ou retardar as reacoes quimico-enzimaticas (en-
volvidas no processo de autdlise); retardar o desenvolvimento de micror-
ganismos e, portanto retardar a deterioracao dos produtos.

A refrigeracdo pode ser dividida em resfriamento e congelamento. O res-
friamento proporcionard um tempo de vida Util do produto mais curto, mas
pode manter qualidade original. No congelamento o desenvolvimento de
microrganismo é bruscamente inibido devido a um aumento da concentra-
cao relativa de soluto e abaixamento da atividade de dgua nos tecidos (M-
NOZZO; DIETERICH, 2007).

De acordo com o R.I.L.S.P.O.A (regulamento de inspecao industrial e sanitaria
de produtos de origem animal), pescado fresco é o produto sem ter sofri-
do qualquer processo de conservacao a nao ser a acao do gelo e pescado
resfriado é o pescado devidamente acondicionado em gelo e mantido em
temperaturas de —0,5 a -2 °C.

Neste processo deve ser utilizado o gelo bem distribuido por todo o pes-
cado e a proporcao peixe:gelo a ser utilizada é de 3:1. A vida util do
pescado conservado em gelo é relativamente curta, cerca de uma a duas
semanas.
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0 gelo utilizado na conservacao
do pescado deverd ser de
6tima qualidade em relagdo
ao seu aspecto microbioldgico,
pois a qualidade deste afetara
diretamente a qualidade do
alimento. A industria brasileira
usa gelo em cubos ou em
escamas, sendo este Ultimo

0 mais indicado. Os cubos
devem ter no méximo 1 cm?
em camadas intercaladas com
0 pescado, na proporcao de
1:3 a 1:1 (gelo:peixe), variando
dependendo da espécie e
tamanho do pescado.

Estocagem no gelo de peixes pequenos

Estocagem no gelo de peixes grandes
-

Figura 7.1 - Estocagem de peixes com uso de gelo
Fonte: Machado (1994)

1. resfriamento

- vida util do produto é curto
— pode manter qualidade original

7.1.2 Estocagem sob congelamento

O congelamento é um dos métodos mais apropriados para o pescado, pois
mantém o valor nutritivo e propicia produto de excelente qualidade senso-
rial. A vida util do pescado congelado é longa, mas depende da temperatura
e modo em que foi congelado, se o congelamento for rapido pode chegar
até um ano.

Tabela 7.1 - Estocagem de produto sob congelamento

PRODUTO TEMPERATURA °C  VIDA UTIL

Peixe gordo congelado inteiro 15a-18 4 meses
g 9 -25a-30 6 a 8 meses
Peixe gordo congelado e vidrificado com antioxidante -15a-30 6 a 8 meses
Peixe magro inteiro ou na forma de filé 1>a-18 6a8 meses
9 -253-30 102 12 meses

Fonte: Ogawa e Maia (1999)

Para a inibicao da acao da maioria dos microrganismos precisamos atingir a
temperatura de estocagem de -10°C, mas precisamos aplicar temperaturas
inferiores para evitar a acdo das enzimas. Em -5°C a maior parte da dgua do
pescado é congelada, mas devemos estocar a -18°C para manter a qualida-
de do pescado (a legislacdo exige de -18°C a - 25°C). A temperatura ideal de
congelamento do pescado é de -35°C a -40°C.

No congelamento a 4gua do pescado é congelada com a formacao de cris-

tais de gelo. Se o congelamento for rapido forma-se micro-cristais de gelo
no nivel intracelular e se o congelamento for lento ha a formacao de menor
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qguantidade de cristais e de maior tamanho, assemelhando-se a bastdes de
gelo que provocarao danos nos tecidos.

Partindo-se do conceito de que a qualidade do pescado congelado depende
da qualidade do produto que se utiliza, podem-se mencionar as seguintes
vantagens:

e Diminuicdo das atividades microbianas.

e Diminuicdo das atividades proteoliticas.

Desvantagens:

e Decomposicao da gordura: A hidrélise dos lipideos esta relacionada
com a desnaturacao das proteinas induzidas pelo congelamento. A pro-
teina interage com os acidos graxos.

e Trocas de sabores.

e Dissecacao

e Desnaturacaoirreversivel das proteinas, afetando a estrutura do musculo
e, em consequéncia, a textura.

O local de formacao de gelo é influenciado pela qualidade da carne: no
musculo antes e durante o rigor-mortis ocorre a formacao de cristais no nivel
intracelular e no musculo, apds a flacidez, ocorre a formacao de cristais de
gelo no nivel extracelular, assemelhando-se ao congelamento lento.

Para a manutencao da qualidade do pescado devemos praticar:

- congelamento rapido do produto;

- temperaturas de estocagem mais baixas possiveis;

- evitar oscilacdo de temperatura, dissecacdo e oxidacao;
— processar matéria-prima de boa qualidade;

— trabalhar com processos e embalagens adequadas.

No pescado congelado podemos realizar alguns tratamentos antes e ap6s

o congelamento. Os filés sdo muito suscetiveis a grande exsudacao (perda)
de liquido no descongelamento, chamado de drip, para minimizar o drip
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Liquido que sai do pescado ao
ser descongelado.

podemos imergir o filé em salmoura (3-5%) em agua gelada (0 a 2°C) por
30 a 60 minutos. Além deste procedimento poderemos utilizar polifosfatos
- mergulha-se o pescado em solucao de polifosfato de sédio a 10% dissol-
vido na agua. Este procedimento reduz fluido de formam capa
protetora, transparente na superficie do produto.

Outra pratica bastante utilizada em filés de peixes e camardes descascados
é o glazeamento. Esta pratica visa proteger a superficie do produto, evitar
a dessecacao e a oxidacao dos lipideos e evitar a perda de cor durante a
estocagem. O glazeamento é realizado via imersdo do pescado congelado
com temperatura inferior a —=18°C em agua com ou sem aditivos a 1 a 3 °C
durante 5 a 10 segundos, pode-se repetir a operacao apés 2 a 3 minutos.

Na figura 7.2 é apresentado o fluxograma mostrando o congelamento rapi-
do e o lento do pescado.

CONGELACAO LENTA PEIXE CONGELACAO RAPIDA

Resfriamento (1°C a -2°C)

Formacao dos primeiros cristais
de gelo no fluido intercelular

Reducao da temperatura

|
Crescimento dos
cristais externos
|
Migracao do fluido
intracelular e congelacao
|
Aumento de tamanhos
dos cristais

Descongelamento

“DRIP” ou fluido de
exsudacao - até 10% do
peso

Fonte: acervo do autor
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Formacao de muitos
cristais pequenos dentro
e fora da célula

1
Pouca migracao do
fluido intracelular
1
Pequena deformacao das
células

Descongelamento
“DRIP" ou fluido de

exsudacao - muito
pequeno (5% do peso)
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Métodos de congelamento:

a) Tunel de congelamento — congelamento por ar parado: o produto é con-
gelado diretamente ou colocado em bandejas acima das serpentinas de
evaporacao. Este tipo de congelamento é lento e realiza-se sob uma tem-
peratura na faixa de -25 a -30°C.

b) Tunel de congelamento — congelamento por ar forcado: o ar frio circula
a uma velocidade de 3 a 5m/s. A temperatura de evaporacao é de -45°C
e a temperatura média do tunel é de -35°C com uma umidade relativa
do ar de 60 a 70%.

¢) Congelamento em placas: as pla-
cas recebem diretamente o refri-
gerante e/ou salmoura ja refrige-
rada a uma temperatura de -25 a
-40°C.

Fonte: Boscolo (2008)

d) Congelamento por imersdo em salmoura: sao utilizadas solucdes con-
centradas de NaCl, propilenoglicol, etc. As solucdes sdo refrigeradas atra-
vés de um sistema de compressao mecanica e os alimentos sdo imersos
nestas solucdes ou salmouras para congelar.

e) Congelamento criogénico: o congelamento faz-se através da aplicacao
de “sprays” de nitrogénio e diéxido de carbono liquido nos alimentos.

Vimos que os objetivos da conservacao pelo abaixamento da temperatura:
evitar ou retardar as reacdes quimico-enzimaticas (envolvidas no processo de
autolise); retardar o desenvolvimento de microrganismos e, portanto retar-
dar a deterioracao dos produtos.

No resfriamento, deve ser utilizado o gelo bem distribuido por todo o pes-
cado e na proporcao de 3:1. A vida util do pescado conservado em gelo é
relativamente curta, cerca de uma a duas semanas.

O congelamento mantém valor nutritivo e propicia produto de excelente
qualidade sensorial. A vida util do pescado congelado é longa, mas depende
da temperatura e modo em que foi congelado (-10°C) e se o congelamento
for rapido pode chegar até um ano.
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Atividades de aprendizagem

1. Descreva as vantagens e desvantagens do pescado congelado:
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Aula 8 - Uso da secagem para
conservacao do pescado

Na aula de hoje, iremos conhecer a secagem como um método de conser-
vacao do pescado e que é utilizado ha muito tempo. Ao final deste nosso
encontro espero que vocé consiga reproduzir os métodos de secagem em
sua propriedade, cooperativa e saiba quais as caracteristicas deste método
de conservacao.

A secagem é um dos métodos mais antigos de conservacao de alimentos
desde a pré-histéria, ha 5 milhdes de anos, com os Hominideos. A seca-
gem consiste na retirada parcial de agua do alimento, ndo dando condicoes
favoraveis ao desenvolvimento de microrganismos. Na auséncia de dgua a
atuacdo da maioria das enzimas fica prejudicada ou inibida.

a) prolonga a vida de prateleira;
b) processo de baixo custo;

¢) condi¢des minimas de estocagem.

Para a escolha de um sistema de secagem deve-se ter em mente trés pontos
basicos:

1. Condicoes climaticas da regido: temperaturas elevadas, baixa precipitacao
pluviométrica, baixa umidade relativa, velocidade do vento;

2. Custo de producdo e mao de obra: o custo é maior quando se utilizam
equipamentos;

3. Exigéncias do mercado: para se obter um produto de boa qualidade para

comercializacdo, a secagem deve ser artificial, com o controle de todos
0s parametros ambientais.
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a)

b)

a)

b)
(9)
d)

a)

b)

(9)

(Ogawa e Maia, 1999)
Secagem natural ou ao sol (Norte e Nordeste):

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

Secagem artificial ou desidratacao:

Faz-se uso de equipamentos, onde o alimento é acondicionado, sendo
controladas as variaveis temperatura, umidade e circulacao de ar.

a secagem artificial permite um melhor controle da qualidade de produto
acabado;

menor espaco fisico ocupado;
condicbes sanitarias controladas;

tempo de desidratacao é menor.

alto custo de processamento quando se utilizam equipamentos;

muitos alimentos perdem seu valor nutritivo (principalmente vitaminas
hidrossolUveis, que sao bastante instaveis durante o processamento);

guando mal processado ocorrem alteracées na cor, sabor e textura.

A superficie do produto que estd sendo seco permanece saturada com a
agua, isto devido a velocidade de deslocamento da agua do centro do mus-
culo a superficie ser praticamente igual a velocidade de evaporacdo da d4gua
na superficie do produto.

Em uma secagem rapida, a dgua que é evaporada da superficie é maior
gue a quantidade de dgua que migra do interior para a superficie. Isto
provoca a formacdo de uma grossa camada seca na superficie do pro-
duto, que agira como uma barreira isolante, impedindo a rapida pene-
tracdo do calor.
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a) quanto maior a velocidade do ar maior a velocidade de secagem;
b) quanto maior a area de exposicao do produto maior velocidade de secagem;
¢) quanto maior a temperatura do ar maior a velocidade de secagem;

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

(Ogawa e Maia, 1999; Machado, 1994)

O pescado com baixa umidade é muito fragil e pode ser danificado pela
manipulacdo. A exposicao do pescado a contaminantes, como o po, pode
torna-lo inadequado para o consumo humano. Praticando-se um bom ma-
nejo e embalagem adequada pode-se evitar maior prejuizo do pescado de-
vido a alteracoes fisicas.

Processos como a quebra das proteinas em suas unidades meno-
res 0s aminodacidos sao comuns apoés o abate dos animais.

A oxidacao da gordura do pescado pode resultar em niveis inaceitaveis de
sabores estranhos e ranco em produtos submetidos ao processo de seca-
gem. O valor nutritivo da gordura é diminuido em consequéncia da oxidacao,
além de alguns peroxidos formados serem tdxicos. A oxidacdo é acelerada
em baixa atividade de agua e exposicao a luz solar, porém a temperatura
exerce maior influéncia sobre a oxidacao de lipideos do que a atividade de
agua durante o armazenamento.

A vida Util no armazenamento a 35 e 55°C é de 58 e 8 dias respectivamente,

ao passo que a 25°C o tempo de armazenamento oscila entre 125 e 106 dias
com atividade de agua de 0,44 a 0,75.

A deterioracao microbiana do pescado pode ser prevenida através de seca-
gem e armazenagem dos peixes em condicdes desfavoraveis ao desenvol-

Aula 8 — Uso da secagem para conservagao do pescado 57

Reacdes quimicas e enzimaticas
que ocorrem no musculo do
pescado.



Bactérias que crescem na
presenca de sal. S&o resistentes
a altas concentracbes de sais,
como o sal de cozinha.

vimento dos microrganismos. Na medida em que o pescado se desidrata a
atividade de &gua é diminuida nao favorecendo a proliferacdo de microrga-
nismMos.

As bactérias crescem em pescado seco salgado a uma atividade de
agua de 0,75. Estas bactérias tém sua origem no sal utilizado no processo e
podem ser reduzidas, renovando-se o sal utilizado regularmente.

Mofos e leveduras germinam e crescem sobre o pescado seco quando a
atividade de &gua se encontra acima de 0,62. O crescimento de mofos pode
ser evitado controlando-se a temperatura e umidade no armazenamento.

Nas primeiras etapas da secagem pode haver uma grande incidéncia de mos-
cas, que depositam ovos que se encubam em um prazo de poucas horas. As
larvas se alimentam da carne do pescado.

Eliminando-se os lugares que se podem criar as moscas diminui drastica-
mente a sua incidéncia, para tal deve-se manter o piso sempre limpo e livre
de residuos de pescado. As moscas sao menos atraidas pelo pescado que é
submetido a salga antes da secagem.

A imersao dos peixes em uma solucao de 0,003% de inseticida piretréide
é uma medida eficaz na prevencao de infestacdes de larvas de moscas em
pescado.

Nesta aula foram apresentadas as vantagens da secagem, os sistemas de
secagem natural e artificial e suas consideracdes, como vantagens e desvan-
tagens. Vimos também as alteracdes provocadas nos produtos submetidos a
secagem, como fisicas, autoliticas, quimicas e microbiolégicas.
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Dentre os fatores que afetam a velocidade de secagem assinale a alternativa
correta

() gquanto maior a velocidade do ar maior a velocidade de secagem

() quanto maior a area de exposicao do produto maior velocidade de secagem
() quanto maior a temperatura do ar maior a velocidade de secagem

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

( ) todas as alternativas estao corretas
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Aula 9 - Uso da salga na conservacao
do pescado

Na aula de hoje veremos como a utilizacdo da salga ja se fazia presente
nas eras remotas da civilizacdo para a conservacao de alimentos, principal-
mente de carnes e pescado.

Espero que ao final desta nossa caminhada vocé consiga compreender o
processo da salga e os métodos que podem ser utilizados para a conser-
vacao do pescado, agregando valor a esta matéria-prima.

A salga é um dos mais tradicionais processos de conservacao de alimentos.
Sua aplicacao em pescado vem desde as civilizacbes do antigo Egito e da
Mesopotamia, ha 4.000 anos. Atualmente, este processo tem ampla apli-
cabilidade em diversos paises, inclusive nos que se encontram em desenvol-
vimento, principalmente por razdes econémicas, devido ao baixo custo de
producao ou para atender o habito do consumo.

O processo de salga baseia-se no principio da desidratacao osmética. Os
tecidos do peixe vivo atuam como membranas semipermeaveis e apos a
morte do animal, estas se tornam permeaveis, permitindo assim, a entra-
da do sal por difusdo, a medida que ocorre a desidratacdo dos tecidos.
Portanto, na salga, ocorre a remocao de agua dos tecidos e a sua parcial
substituicao por sal, visando diminuir ou até mesmo impedir a decompo-
sicao do pescado, seja por autolise, seja pela acdo dos microrganismos
(OGAWA; MAIA, 1999).

O processo de salga aumenta o poder de conservacao do pescado, haven-
do inibicao da atividade enzimatica, tanto de enzimas proprias do pescado
como as produzidas por bactérias. Ha ainda uma reducao no desenvolvimen-
to de microrganismos , em face da diminuicdo da solubilidade
do oxigénio na salmoura, ou pela desinfeccao direta do produto com fons
Cl- (Cloro). Porém, o principio consiste na retirada de umidade do musculo
do pescado paralelamente a entrada de sal.
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Sensibilidade das bactérias a concentracdo do sal segundo Ramos (2007):

- 5%: Clostridium botulinum E, Pseudomonas fluorescens

- 6%: Shigella, Klebsiella

- 8%: Escherichia coli, salmonelas, Bacilus cereus, Clostridium botuli-
num A, Clostridium perfringens

- 10%: Clostridium botulinum B, Vibrio parahaemolyticus

- 15%: estreptococos

- 18%: Staphylococcus aureus

- 25%: Espécies de Penicillium e Aspergillus

— 26%: Halobacterium halobium

Ressalta-se que o teor de sal no pescado antes da salga é inferior a 0,5%
e no produto apds o processamento pode ultrapassar 20%, o teor de
umidade pode ser reduzido cerca de 80% na matéria-prima original para
até 30% dependendo de teor de sal, tempo de exposicao e tipo de salga
utilizada.

Os peixes podem ser classificados quanto ao teor de gordura em: GORDOS
(maior que 8,00% de gordura); SEMI-GORDOS (3,00 a 8,00% de gordura) e
MAGROS (2,00 a 3,00% de gordura).

Ideais para utilizacdo na salga peixes magros ou semi-gordos. Na gordura
presente no pescado, ocorre a oxidacao lipidica, conferindo ao produto um
sabor de ranco.

- T espessura/tamanho — mais lenta a penetracdo de sal
— Ideal — elaboracao de mantas (cortes borboleta ou espalmado)

Fonte: Ramos (2007)

62 Processamento e Conservacdo do Pescado



9.2 Tipos de salga
Os principais métodos de salga comumente utilizados sao a salga seca e o de
salga umida, podendo ocorrer variagdes como a salga mista e por prensagem.

9.2.1. Salga seca

Na salga seca uma quantidade de sal adequada é adicionada ao peixe. Deve
haver um contato direto entre o sal e a matéria prima. Os peixes sdo empilhados
de maneira homogénea, entre camadas abundantes de sal seco, para garantir
gue toda a sua superficie figue em contato com o sal. A salmoura que se forma
durante o processo de salga deve ser drenada, é interessante que seja colocado
um peso no alto da pilha de pescado para comprimir as camadas, facilitando
assim a eliminacao de dgua muscular, como demonstrado na figura a seguir.
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Figura 9.2 Salga seca
Fonte: Ramos (2007)

Este método apresenta a vantagem de favorecer uma maior desidratacao do
peixe, sendo entao adequado para a obtencao de pescado desidratado (seco
e/ou defumado). Todavia, caso este ndo seja bem manipulado, a penetracdo
de sal se da de maneira nao uniforme. O rendimento deste método é menor
do que a salga Umida e a oxidacdo pode ser maior neste método devido ao
maior contato do produto com o oxigénio (MINOZZO; BOSCOLO, 2007).

e Salga Seca
e Tombamento

e Quando se faz a salga a seco

e Equalizar pressdo nas mantas
e Uniformizar o sal

e Evitar o vermelhao
e Micrococus roseus
e Sarcina litoralis

e Pseudomonas salinares

Figura 9.3 - Salga seca - tombamento
Fonte: Ramos (2007)

Aula 9 — Uso da salga na conservacao do pescado 63



A quantidade de sal utilizada vai depender do tipo de produto que se deseja
produzir, variando de 30 a 40% de sal por peso de pescado (ex.: 300g de
sal/ Kg de pescado). Este tipo de salga é mais indicado para pescados magros
como, por exemplo, bacalhau, merluza e tilapia. Geralmente utiliza-se uma
mistura contendo 75% de sal grosso e 25% de sal fino. O peixe ou filé deve
estar em contato direto com o sal por cerca de 7 dias e posteriormente,se
necessario, se faz a secagem do produto no sol ou em secadores artificiais
até atingir a umidade de 40%.

Na salga Umida, a matéria prima é imersa em uma salmoura pré-preparada
a uma concentracao adequada, imprimindo-se por vezes a agitacao. Neste
caso a penetracao de sal é uniforme e a oxidacdo dos lipideos é minimizada
devido ao fato da menor solubilidade de oxigénio na salmoura. Este é o
método mais utilizado, pois varios processos de conservacao incluem a salga
Umida como operacao preparatédria, como no caso da salmoura, e também
indicada para peixes gordos.

A salmouragem pode durar até 18 dias, e no fim do processo recomenda-
-se realizar uma prensagem de 24 a 48 horas, sendo que a umidade ma-
xima do produto final deve estar compreendida entre 40 a 45%. Para se
obter uma salmoura saturada utiliza-se no minimo 25% de sal, sendo que
este deve ser de 6tima qualidade, ou seja, livre de impurezas (MINOZZO;
BOSCOLO, 2007).

Segundo Ramos (2007) e Ogawa e Maia (1999), a salga por prensagem é
realizada ap6s o emprego da salga mista. O produto é empilhado e prensa-
do mecanicamente. O teor de sal do produto final torna-se mais baixo do
gue nos outros tipos. Para a sardinha, no Brasil, é realizada a salga Umida
seguida de prensagem. Inicialmente, os peixes sdo descabecados, evisce-
rados e lavados, sendo em seguida curados em salmoura por seis dias.
Em sequida, as sardinhas sao dispostas em caixas retangulares providas de
drenos. Aplica-se sobre o produto uma pressao por um periodo de 24 a 48
horas. Em seguida os blocos de sardinha prensada sao acondicionadas em
bolsas de polietileno, e estocadas a 28°C.
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® Prensagem Toalete

0]
e Por 1 ou 2 dias * 80%U
Salga
e Reducdo de 55% para 52% de Umidader +

e Estrutura fibrosa mais aberta Lavagem

e Melhor secagem + 55%U

Prensagem

+ 52%U

Secagem

Fonte: Ramos (2007)

A salga mista é um método intermediario onde se procede inicialmente a
salga por via seca, em tanques. Em seguida, aproveita-se a agua de de-
sidratacao para a salga Umida. A preparacao de sal pode ser de 1:1, sal
grosso:sal fino. Pode-se substituir a salmoura original por outra. Os peixes
sao colocados entre camadas de sal, até o alto do recipiente, que devera
conter uma tampa, com peso em cima, para prensar os peixes e garantir que
a agua que sai forme a salmoura necessaria para cobrir todas as unidades.
E 0 método mais empregado atualmente nas industrias de salga, por nao
exigir recipientes especiais para o preparo da salmoura artificial de imersao.
Apenas recipientes, geralmente de alvenaria, sdo usados, empregando-se
um sistema de pesos garantindo que todo pescado permaneca imerso na
salmoura formada.

Este processo é praticado segundo técnica descrita por Del Valle (1973),
na qual a matéria prima é moida simultaneamente com o sal, a seguir ho-
mogeiniza-se o0 sal com a carne moida. A matéria prima é entao prensada,
obtendo-se um produto comprimido em forma de bolo, que é submetido
a uma secagem natural. O bolo salgado e seco é utilizado como fritura
doméstica.
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e-Tec Brasil

9.2.5 Salga tipo Gaspé

Este produto é produzido na peninsula de Gaspé, provincia de Quebec, e
em outras partes do Canada, da seguinte maneira: 0s peixes sao eviscera-
dos, descabecados e salgados em tonéis de aproximadamente 90 cm de
diametro, na proporcao de 7 a 9%. No periodo de clima mais quente deve-
-se adicionar mais sal. O peixe e o sal sao dispostos em camadas alternadas
até encherem o tonel. Apds 24 horas de salga ja tera formado suficiente
salmoura, e neste caso devemos por pesos (madeira) para conservar o pes-
cado sempre submerso. Transcorridas 48 a 72 horas, retiramos o peixe do
tonel, lavamos na prépria salmoura, empilhamos para que escorra 0 excesso
de umidade e, finalmente, submetemos o produto salgado 4 uma secagem
natural ou artificial.

9.2.6 Salga “klipfish”

Este processo é praticado na Noruega e Islandia; é uma variedade de uma
forte salga seca, onde coloca um excesso de sal de tal maneira que duas
camadas de peixe sobrepostas nao possam se tocar. Esta salga é mantida
apenas durante 3 ou 5 dias.

9.3 Analise sensorial

A pessoa responsavel pela analise sensorial do pescado salgado e pescado
salgado seco deve ser capacitado sobre os aspectos a serem avaliados, dan-
do-se atencdo as principais ndo-conformidades a serem observadas.

9.3.1 Nao conformidades - bolor
Causado pelo excesso de umidade ou calor excessivo.

Figura 9.5 Bolor no pescado
Fonte: Brasil (2007)

9.3.2 Vermelhao

¢ |ndica o desenvolvimento da bactéria: Hallococcus.

e Resulta da armazenagem incorreta, com consequente perda e ganho de
umidade ou calor excessivo.
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Figura 9.6 - Vermelhao
Fonte: Brasil (2007)

9.3.3 Deterioracao
Nao causa nenhuma alteraco visivel. E proveniente de bactérias deterioran-
tes e é perceptivel por meio do:

e Tato, apresentando limosidade superficial e amolecimento da carne;

¢ Olfato, causando odor desagradavel (odor putrido).

Resumo

Nesta aula vocé viu que o processo de salga baseia-se no principio da de-
sidratacao osmatica. Na salga ocorre a remocdo de agua dos tecidos e a
sua parcial substituicao por sal, visando diminuir ou até mesmo impedir a
decomposicao do pescado, seja por autolise, seja pela acdo dos microrganis-
mos. Os fatores que interferem na salga e os principais tipos de salga, imida,
seca, mista.

Atividades de aprendizagem
1. Enumere as colunas:

1. salga seca () Aproveita a agua de desidratacao para a salga
Umida
2. salga Umida
() Salmoura formada durante o processo é dre-
3. salga mista nada

() A penetracao de sal é uniforme e a oxidacao
de lipideos é minimizada
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Aula 10 - Uso da defumacao na
conservacao do pescado

Hoje vamos conhecer o processo da defumacao do pescado, uma técnica
ha muito tempo utilizada pelos povos mais primitivos na conservacao de
alimentos. Ao término desta aula, vocé deverd ter em mente como se
procede a defumacao e quais sdo os métodos utilizados para se obter
produtos defumados.

A principal razdo de se defumar alimentos era originalmente conserva-los
e, assim, aumentar a vida-de-prateleira. Mas com o rapido desenvolvimen-
to da estocagem frigorifica e facilidades no congelamento, seu emprego
deve-se principalmente aos efeitos atrativos que a fumaca confere aos pro-
dutos (aroma, sabor e coloracao) objetivando agregar valor ao produto.

Peixes defumados estdo entre os produtos que apresentam maior facilidade
no preparo e utilizacao, podendo ser encontrados nos mercados em diversas
formas. Os peixes de porte pequeno normalmente sdao defumados inteiros
eviscerados e, os maiores, em filés, pedacos ou partes, borboleta ou espal-
mado, postas ou tronco limpo, sendo os cortes com ou sem pele. Desta
maneira, a defumacao do pescado pode e incentivar o consumo de pescado,
além de proporcionar uma nova alternativa de sabor, cor, aroma e textura
agradavel ao pescado.

Dentre as espécies de peixes cultivados atualmente, o produto a base de
salmao defumado se mostra um dos mais consolidados e de grande impor-
tancia para o setor produtivo, sendo o principal produto comercializado os
filés defumados. Por outro lado, no Brasil, produtos defumados sdo pouco
consumidos, contudo espécies de agua doce como no caso a tilapia, pira-
rucu, tucunaré, surubim, tambaqui e sardinha foram testadas, mas ainda
nao estao consolidadas no mercado consumidor.

O éxito na preparacao de defumados, ndo depende unicamente da aplica-
cao da fumaca e sim, da combinacao de fatores fisicos e quimicos, sendo
necessario um controle rigoroso de cada uma das etapas do processo de
defumacao.
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A fumaca tem acao conservante, bacteriostatica, bactericida e aromatizante
devido a seus inUmeros compostos. A composicdo da fumaca é complexa
dependendo do tipo de madeira e da queima desta. Ela encerra inUmeros
compostos tais como: fendis, dcidos organicos e seus derivados, alcéois, alde-
idos, cetonas, compostos basicos e hidrocarbonetos. Dentre os compostos da
fumaca, os fendis e aldeidos ddo aroma especifico aos produtos defumados e
evitam a oxidacao dos lipidios (rancificacao das gorduras) e juntamente com
0s acidos organicos sao os principais responsaveis pela inibicdo do desenvolvi-
mento dos microrganismos, prolongando assim sua vida de prateleira (MINO-
Z70; BOSCOLO, 2007).

A duracao do fluxo de fumaca influencia a eliminacdo de microrganismos. A
matéria prima para a defumacdo, como em outras formas de conservacao,
deve ser de primeira qualidade, pois nao existe processo de conservacao que
possa melhorar a qualidade de matéria prima inferior.

¢ Madeira
e 3 componentes — celulose-hemicelulose-
-lignina
e MNlignina] > T [fenois]
e Madeiras duras — T [lignina]
e Carvalho, elmo, mogno, castanheiros,
nogueiros, peroba, eucalipto
e Evitar madeiras resinosas
e Coniferas (pinheiro)
e Mistura de serragem (maravalha)

Fonte: Ramos (2007)

Os materiais comburentes recomendados sao as madeiras nao resinosas,
como nogueira, castanheiro, carvalho, dlamo, bétuba, casca de coco, mu-
lungu, espécies de mangue, sabugos de milho, macieira, mogno entre ou-
tras. Alimenta-se a fonte de calor com serragem em proporcao adequada e
pode-se ainda misturar a serragem cascas de frutas e folhas secas (OGAWA,
MAIA, 1999).
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A matéria prima é submetida ao método de salga seca. Durante a cura,
0 peixe se desidrata tornando a carne mais firme e favorecerd uma maior
impregnacdo de fumaca e, portanto, terd maior poder de conservacdo. A
seqguir, 0 excesso de sal é retirado com uma lavagem com agua doce, elimi-
nando-se também componentes solUveis sensiveis a deterioracdo. Pode-se
neste momento ajustar a quantidade desejada de sal no produto. Feito isto,
o produto é enxugado e posto a secar ao vento, sendo submetido a defuma-
cao. Neste método a temperatura da fumaca deve ser controlada ao redor
de 15 a 30°C. Via de regra a defumacao se faz a noite reservando o dia para
operacoes de resfriamento e secagem. Este processo dura de 3 a 4 semanas
e a umidade final do produto é da ordem de 40%.

A defumacao a quente objetiva mais proporcionar sabor caracteristico do
gue prolongamento da vida Util do produto. Utiliza-se, normalmente, a salga
Uumida e menor tempo de imersao, o qual pode variar de 20 a 50 minutos
dependendo do tipo de produto, se inteiro ou filé. O teor final de sal no
peixe é menor do que no processo a frio, como também, o tempo de defu-
magcao, em funcao da maior temperatura empregada.

No processo de defumacao a quente, a intencao é cozinhar o peixe assim
como defuma-lo. A defumacao a quente deve ser realizada em trés etapas:

— primeira com uma temperatura de 60°C, por 30 a 60 minutos, geral-
mente é usado o carvao como fonte de calor;

- asegunda com temperaturas em torno de 80°C, por 1 hora e 30 mi-
nutos. Pode ser adicionada a fonte de calor folhas secas de eucalipto,
goiabeira, louro, cascas de cebola, cebolinha verde e outras arvores
frutiferas e um pouco de serragem nao resinosa;

— aterceira etapa deve ser iniciada quando a carne estiver avermelhada
e bem seca, o peixe fica exposto a fumaca por tempo suficiente de 2
a 16 horas, para adquirir a cor desejada do produto. Normalmente,
o periodo de exposicao do peixe a fumaca na camara varia de 4 a 6
horas com temperatura que varia de 65 a 90°C.

O pescado submetido a esse processo apresenta:

- umidade final que varia de 55 a 66%;
- conteldo de sal de 2,5 a 3,0%.
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10.3 Tipos de defumadores

Defumadores artesanais

Chaminé

Deftinddorde
manilho
2035 kldia

Figura 10.1 Defumadores
Fonte: Ramos (2007)

Defumadores industriais

; Duta de Adwisslio d
! Fumaca
! ®
Camiono do :\
Detunogss : B
CCLLLEELILEE R g
LLVBR00040L0Y e =
T |
X, o s e ot oy
Cémara de Camara de
defumagdo combustdo

Figura 10.2 Defumador industrial
Fonte: Ramos (2007)

10.4 Fluxograma do processo

Matéria-prima

1
Lavagem
1 :
Confere sabor (2% sal). salmoura 2:1
Lixiviacdo de sangue SELE g [sall = 25%
¢ gle. 30-45 min
1
Remocdo do excesso de sal. Lavagem
1
Remoc&o do excesso H20. Drenagem
Secagem mais rapida e uniforme. g Empilhamento ou Pendura / 1 hora
1
Remogdo parcial da umidade. Secagem 40-50°C / 40 min. ou ambiente /
Favorece a defumacao. 3 horas
Confere superficie brilhante ao peixe. 1

Defumacao {80°C /4 a6 horas

Figura 10.3 Fluxograma do processo de defumacao de pescado
Fonte: Ramos (2007)

Fonte imagens: http:/diariodachurrasqueira.blogspot.com
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Resumo

Na defumacao, a fumaca tem acdo conservante, bacteriostatica, bactericida e
aromatizante devido a seus inimeros compostos. Os materiais utilizados sao
madeiras nao resinosas. Existem basicamente dois métodos de defumacéao:
a frio e a quente com suas particularidades.

Atividades de aprendizagem =
) ) . B
1. Qual a funcao da fumaca no processo de defumacao? Explique.
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Aula 11 - Carne mecanicamente
separada e surimi de peixe

Carissimos alunos e alunas, no encontro de hoje nos depararemos com
um avanco na industria de alimentos, o uso de maquinas despolpadeiras
de carcacas de pescado, técnica esta que permite 0 maximo aproveita-
mento dos residuos limpos da industrializacdo. Ao final desta nossa aula,
vocé devera saber da tecnologia e definicdo da carne mecanicamente se-
parada e do surimi, suas similaridades e metodologias para obtencao.

O desenvolvimento de novos produtos a partir de tecnologias alternativas,
dentre os quais se inclui o surimi, vem despertando o interesse de muitas in-
dustrias. A carne mecanicamente separada de pescado (ou polpa) é a carne
nado lavada, com sua cor, odor e sabor naturais; e a pasta, chamada de surimi
¢ a carne lavada, com fraco odor e sabor de pescado. A palavra Surimi tem
origem japonesa, significa, literalmente, carne moida. Nao é um produto de
consumo direto, sendo uma matéria-prima intermediaria, a partir da qual po-
dem ser elaborados produtos como embutidos de pescado (RAMIREZ, 1996).

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, aclcar e cozida no vapor ou em agua. Tradicionalmente o surimi era
preparado de pescado fresco e imediatamente processado em produtos de-
nominados Kamaboko, sendo este uma base genérica para uma variedade
de produtos de pasta de pescado solubilizada com sal e cozida a vapor ou
frita (OKADA, 1992).

Pessoal, o surimi é classificado como carne de peixe moida, lavada, drena-
da e estabilizada pela adicao de crioprotetores, muito utilizada na cozinha
japonesa, e tem sido utilizado, também, para a producao de produtos
analogos de frutos do mar, como camarao, lagosta, vieira, ou 0s ja tradi-
cionais “kani kama". O surimi possui uma grande capacidade de retencao
de agua, permitindo assim que se obtenha qualquer textura desejavel dos
produtos fabricados a base de surimi (MINOZZO; VAZ, 2007).

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

Figura 11.1 - Kamaboko e Kani-Kama, da cozinha japonesa
Fonte: http://1.bp.blogspot.com
http://upload.wikimedia.org

O modelo esquematico de uma despolpadeira é apresentado na figura
11.2. E um equipamento desenvolvido para a industria do frango e adapta-
do para a do pescado, tem como funcao a separacao da carne do pescado
das espinhas, pele, nadadeiras, etc.

Surimi e Polpa de Pescado

Ambos obtidos a partir da separa¢do mecanica da carne
Carne mecanicamente separada (CMS) ou Minced fish

Rolete esmagador

ajustavel
Rolete ajustador da .
ki da el Matéria-prima

Figura 11.2 - Despolpadeira
Fonte: Ramos (2007)

Na ilustracdo abaixo (figura 11.3), obtencdo de CMS de pescado (armado,
tildpias e flaminguinhas). Estes podem ser utilizados no desenvolvimento de
novos produtos ou a primeira etapa para obtencao do surimi.
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CMS de armado

CMS de Tilapia

Despolpadeira

Flaminguinha CMS de flaminguinha

Figura 11.3 Obtencao de CMS
Fonte: Minozzo (2010) Adaptado.

11.1 Caracteristicas da carne mecanicamen-
te separada e do surimi

CMS

¢ Musculo integral, livre de espinhas, ossos
e pele

e Trata-se do minced propriamente dito

* Primeira etapa do processamento de surimi

SURIMI
e Concentrado congelado de proteinas
miofibrilantes de musculo de peixe

e Quando misturado ao sal ou outros ingre-
dientes, apresenta habilidade em formar gel  Fonte: http://upload wikimedia.org
altamente elastico (“ashi”)

Fonte: Ramos (2007)
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Formacdo e estabilidade
de formar gel sob
determinada temperatura.

Propriedade que as moléculas
tém de manter-se unidas,
ligadas entre si.

Propriedade quimica no
qual as substancias sdo
dispersas no meio.

Tipos de acucares utilizados
como protetores contra o
congelamento em surimi.

Outras propriedades e caracteristicas funcionais do surimi sdo a capaci-

dade de formar de alta firmeza, elasticidade e
, além de ser um o6timo estabilizador de emulsdées e atuar
como . O surimi apresenta uma longa vida de prateleira sob

congelamento (6 meses a 1 ano); é um ingrediente proteico altamente
funcional e de boa qualidade nutricional.

Antes do processo de industrializacao do surimi é necessario observar alguns
aspectos importantes, tais como, a qualidade da matéria prima, qualidade
da dgua do processamento, cuidados com a higienizacao de utensilios, equi-
pamentos e manipulacao do produto. Uma das propriedades mais importan-
tes do surimi é a formacao de gel, e esta depende da qualidade do pescado.
E importante que o pescado seja armazenado sempre a uma temperatura
abaixo de 5°C durante o tempo de espera para ser processado, evitando
alteracdes enzimaticas.

Na fabricacao do surimi, a etapa de lavagem da carne é de extrema impor-
tancia, e se realiza com a finalidade de remover as proteinas sarcoplasmati-
cas e do estroma, bem como elimina sabores e odores do pescado, concen-
trando assim as proteinas miofibrilares. Repetidas lavagens sdo feitas, para
aumentar a concentracao de miosina e dar a proteina miofibrilar condicoes
favoraveis para uma boa formacao gelatinosa e elastica.

Os acucares sao utilizados para prevenir a desnaturacao pelo congelamento,
prevenindo a desnaturacdo das proteinas musculares, formada pela acto-
miosina. A eo sao 0s crioprotetores primariamente utili-
zados na industria de surimi, podendo ser usado também para esta funcao
0s aminoacidos de carater acido, como acido glutamico e aspartico e os que
possuem radicais —SH, como cisteina e glutationa e alguns acidos dicarboxi-
licos e oxi-acidos (VAZ, 2005).

A Figura 11.4 demonstra de forma ilustrativa as etapas para a producdo do
surimi, no caso de tilapia.

(b)
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Figura 11.4 Etapas ilustrativas para a obtencao de surimi de tilapia: (a) polpa de tila-
pia embalada; (b) e (c) processo de lavagem da polpa; (d) decantacdao da polpa apos
agitacao lenta; (e) polpa apos as trés lavagens; (f) surimi.

Fonte: VAZ (2005)

Ao final de cada ciclo de lavagem, a polpa deve ser submetida ao processo
de prensagem, tendo como objetivo a diminuicao da umidade do produto,
sendo que a umidade no produto final deve encontrar-se abaixo de 80%,
valor este préximo da matéria prima original. A figura 11.5 demonstra o

fluxograma para obtencdo da polpa (CMS) e do surimi.

oo dsaticosc e Wo@lepis = lasgen = __ Degopsdern
eviscerado ou espinhaco i/
Remocdo de fibras, peles,
gordura, espinhos i 3-4 vezes \

T

Tripolifosfato

Remogao substancias:
Crioprotetores =& _ odoriferas, Homogeinizagao
Sorbitol/sacarose 3% »L pigmentos, proteinas ¢
Fosfato 0,5%

~l/5x35x55cm

—> Surimi

T<-35C

Figura 11.5 Fluxograma de obtencao do CMS e do surimi
Fonte: Ramos (2007). Adaptado.

Resumo

Classifica-se como surimi a carne de peixe moida, lavada, drenada e es-
tabilizada pela adicdo de crioprotetores. As propriedades e caracteristicas
funcionais do surimi sdo a capacidade de formar géis termoirreversiveis de
alta firmeza, elasticidade e coesividade, além de ser um 6timo estabilizador
de emulsbes e atuar como dispersante. Apresenta longa vida de prateleira
sob congelamento (6 meses a 1 ano). Na fabricacao do surimi, lavagens sao
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feitas para aumentar a concentracao de miosina e dar a proteina miofibrilar
condices favoraveis para uma boa formacao gelatinosa e elastica. Os acu-
cares sao utilizados para prevenir a desnaturacao pelo congelamento, preve-
nindo a desnaturacao das proteinas musculares, formada pela actomiosina.

&) Atividades de aprendizagem
i 1. Qual a importancia da lavagem da carne na elaboracao do surimi?
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Aula 12 - Nuggets de pescado

Carissimos alunos, nesta aula, vocés irdao conhecer a tecnologia para a
producao de nuggets de pescado, formulacao base, fluxograma e a legis-
lacdo brasileira para empanados.

Ao final desta aula, espero que vocé consiga desenvolver formulacoes
de nuggets com peixes disponiveis em sua regiao, agregando valor a sua
matéria-prima. Quem sabe isto |he ajudara a conseguir uma renda extra,
0 que seria bem interessante, ndo?

A recuperacao e utilizacao das proteinas de pescado, através de produtos
alimenticios tipo “nuggets”, hamburgueres, croquetes e “fishstick” cons-
tituem uma alternativa promissora para a elaboracdo de alimentos de alta
qualidade nutricional e de elevado valor agregado, trazendo vantagens eco-
némicas e para a saude da populacao.

Entende-se por empanado, o produto carneo industrializado, obtido a
partir de carnes de diferentes espécies de animais de acougue, acrescido
de ingredientes, moldado ou nao, e revestido de cobertura apropriada
gue o caracterize. Tratando-se de um produto cru, semi-cozido, cozido,
semi-frito, frito sequndo a Legislacdo Brasileira (BRASIL, 2001).

A primeira operacao no sistema de empanamento é o predusting. Indepen-
dente do produto ou processo, consiste na aplicacdo de uma fina camada
de farinha, sendo na sua maioria a base de amido. O predusting tem como
funcao melhorar a adesdo que se relaciona por dois motivos: pela absorcao
da umidade e/ou funciona como agente fisico para a adesao do liquido de
empanamento.

O Batter é definido como um liquido de mistura que pode ser constituido de
agua ou leite, farinha de trigo ou milho, amido, ovos e temperos. Nao existem
receitas exatas para sistemas batters; dependendo do substrato do alimento
e a aparéncia desejada da cobertura, as formulas podem ser extremamente
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flexiveis para permitir o maximo de adaptabilidade ao produto. A funcdo do
batter pode ser traduzida inicialmente pela sua adesao ao produto e posterior-
mente a farinha de cobertura. A cobertura do produto ndo depende apenas
das propriedades adesivas do batter, mas também do tempo de aplicacéo e
densidade do mesmo. A composicao do liquido influi diretamente na caracte-
ristica sensorial do produto final, principalmente com relacdo a cor, maciez e
crocancia, bem como na espessura da cobertura, sendo este de interesse aos
fabricantes por razdes econémicas. A Tabela abaixo demonstra a mistura do
batter, liquido de empanamento utilizado em nuggets de tilapia.

Componente quantidade

Farinha de trigo 250 ¢
Amido de milho 150g
Leite em po 100 g
Sal 20g
agua 1000 ml

Fonte: Dieterich (2003)

Breading é definido como uma mistura seca de farinha, amido e temperos,
aplicado no alimento umedecido ou com o Batter cozido. Nao existe pa-
drao de identidade para o breading, sendo que este pode ser constituido de
pao torrado, biscoito e mistura de ingredientes secos. Tem como principais
caracteristicas: a granulometria, textura, densidade, umidade, potencial de
absorcdo de umidade e 6leo, velocidade de escurecimento, cor e sabor. A fa-
rinha de cobertura que apresenta particulas de granulometria mais grosseira
promovem um impacto visual, porém se estas particulas forem demasiada-
mente grandes resulta numa cobertura que podera desprender-se durante o
transporte ou manipulacao. Farinhas de granulometria muito fina, entretan-
to, absorvem agua muito rapidamente, ocasionando um rapido aumento da
viscosidade de cobertura, resultando numa cobertura seca e rigida, depre-
ciando a sua aparéncia geral (SUNDERMAN, 1992).

Apobs as operacdes de mistura de ingredientes (Tabela 12.2) com a massa
de pescado, moldagem e congelamento, as porcdes sao empanadas e
submetidas a operacdo de pré-fritura, que tem por objetivo posicionar a
cobertura, inibir a desidratacao e contribuir para o gosto e cor das porcoes
de nuggets. A faixa normal de fritura é de 180 a 193°C, em um tempo
de um minuto e meio. Como as porcoes de pescado deixam o 6leo de
fritura com a temperatura da cobertura equivalente a do 6leo de fritura, é
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necessario um periodo de resfriamento entre a fritura e o congelamento
para estabilizar a cobertura e, apés este periodo, os nuggets devem ser
congelados a -18°C.

Tabela 12.2 - Formulacao de nugetts de pescado

Ingredientes %
CMS de pescado 81,0
Amido 3,5
Isolado protéico de soja 3,5
Agua gelada 7,0
Sal 2,5
Gordura vegetal hidrogenada 1,2
Glutamato monossoédico 0,6
Temperos 0,8

Fonte: Elaborada pelo autor.

A figura 12.1 demonstra o fluxograma para obtencao de nuggets de Jundia.

Filé de Jundia

Condimentos e
ingredientes

homogeneizacao

Antioxidante Cebola desidratada Gordura hidrogenada Amido

Figura 12.1 - Fluxograma para obtencao de nuggets de Jundia
Fonte: GEMAQ (2006)

12.1.2 Moldagem dos nugetts

Figura 12.2 - Moldagem dos nugetts
Fonte: GEMAQ (2006)
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12.1.3 Preparo do liquido de empanamento

Agua Adicdo dos ingredientes Mistura

Figura 12.3 - Preparo do liquido de empanamento
Fonte: GEMAQ (2006)
12.1.4 Empanamento dos nugetts

Farinha de biju fina Liquido de empanamento Farinha de biju grossa

Pré-fritura 180 °C 1,5-2 min

Figura 12.4 - Empanamento dos nugetts
Fonte: GEMAQ (2006)

Atencao!

Segundo o Ministério da Agricultura e Abastecimento, no qual estabelece
o “Regulamento técnico de Identidade e Qualidade de empanados”, na
instrucao normativa n° 6, define os seguintes parametros: adicao maxima
de proteina nao carnea 4,0%, teor maximo de carboidratos 30% e mini-
mo de proteinas 10%.

Analogamente a producao de nuggets podem ser produzidos croquetes,
fishstick, sequindo as mesmas etapas; mistura dos ingredientes, confeccao
das porcoes, resfriamento, empanamento, pré-fritura, resfriamento e con-
gelamento. Na Tabela 12.3 é apresentada uma formulacdo para croquetes
de pescado.
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Ingredientes (%)

CMS 77
Gordura hidrogenada 3,0
Glutamato monossodico 0,5
Isolado protéico de soja 4,0
Cebola desidratada 1,0
Salsa desidratada 0,5
Farinha de rosca 5,0
Amido de milho 2,0
Alho desidratado 1,0
Paprica 0.3
Pimenta 0.1
Agua 5,0
Sal 1,5

Fonte: BORDIGNON et al. (2005)

A primeira operacao no sistema de empanamento é o predusting. O predus-
ting tem como funcao melhorar a adesao que se relaciona por dois motivos:
pela absorcao da umidade e/ou funciona como agente fisico para a adesao
do liquido de empanamento. O Batter é definido como um liquido de mis-
tura que pode ser constituido de &dgua ou leite, farinha de trigo ou milho,
amido, ovos e temperos. Breading é definido como uma mistura seca de fa-
rinha, amido e temperos, aplicado no alimento umedecido ou com o Batter
cozido. Apds as operacoes de mistura de ingredientes com a massa de pes-
cado, moldagem e congelamento, as porcoes sdo empanadas e submetidas
a operacao de pré-fritura, resfriamento e congelados a -18°C.

Desenvolva uma formulacao de nuggets de pescado com base nos percen-
tuais vistos nesta aula, levando em consideracao os ingredientes abaixo re-
lacionados. Apds elabore, se possivel, esta formulacdo montada por vocé.
Utilize a formulacdo do Batter acima descrito na aula. Aproveite!

Ingredientes (%)
Pescado Moido

Amido

Isolado protéico de soja

Agua gelada

Sal

Gordura vegetal hidrogenada

Glutamato monossédico

Temperos
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Aula 13 - Fishburguer de pescado

Na aula de hoje iremos aprender como se procede a elaboracao de fish-
burguer, ou seja, hamburguer de pescado, sendo mais uma das inUmeras
alternativas para o aproveitamento quase que integral das partes comes-
tiveis do pescado.

Ao final deste nosso encontro, vocé estara apto a elaborar e desenvolver
fishburguer de diferentes espécies de peixes, tendo como base informa-
¢Oes dispostas e apresentadas neste capitulo.

O hamburguer é definido com um aglomerado de carne picada ou moida,
onde sao adicionados praticamente sal e condimentos, que sofre uma sub-
sequente moldagem, sendo depois congelado.

Hamburgueres de peixe preparados a partir da Carne mecanicamente sepa-
rada (CMS) de residuos de pescado, temperada e adicionada de crioproteto-
res podem alcancar alto indice de aceitabilidade e boa estabilidade durante o
armazenamento. Bons resultados no desenvolvimento de processos e produ-
tos para a CMS de pescado, requerem um bom conhecimento das caracte-
risticas fisicas e de da carne, e também das funcdes dos ingredientes
e dos produtos alimenticios basicos da formulacdo. Os ingredientes, em pro-
dutos de CMS de pescado, promovem modificacdes e melhorias na textura;
Sacarose e sorbitol, tipos de

sao responsaveis pela suculéncia, percepcao bucal e suavizacao da cor. acucares utilizados como

protetores contra o
, . ) o . congelamento em surimi.
A matéria-prima (CMS ou surimi) obtida

é adicionada de aditivos e condimentos,
como: sal, nitrito, amido, proteina vege-
tal, glutamato monossodico, pimenta do
reino, cebola em po, alho em po e gordu-
ra animal em uma misturadeira ou cutter,
para que haja uma homogeinizacao da
massa, sendo que a temperatura da mes-
ma no processo nao deve ultrapassar 10°C  Fonte: www.anntat.com

a fim de preservar a funcionalidade das proteinas da carne de pescado.
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Ingredientes (%)

Pasta de pescado 85
Condimentos 0,5
Agua 2,0
Proteina Texturizada de soja 4,0
Fécula de batata 6,0
Pré mistura a base de cebola alho e sal 2,2
Glutamato monossddico 0,3

Fonte: CRYSCHEK et al (2002)

Ingredientes

CMS de carpa 1 Kg
Proteina texturizada de soja 100 g
Agua gelada 200 ml
Sal 209
Noz moscada 05¢g
Oleo 50 ml
Pimenta do reino 1g
Glutamato monossddico 39
Cebola ralada 50 g
Alho 29
Suco de limao 20 ml

Fonte: Garbelini, 2006 (adaptado)

Em seguida, a moldagem é realizada em maquinas formadoras, com diame-
tro de aproximadamente 9 cm. Os hamburgueres j&a formados sao dispostos
em bandeja e congelados a temperatura entre -18 a -25°C. Hoje as indus-
trias estdo partindo para um sistema diferente de congelamento, que é o
congelamento rapido individual, o IQF, que consta de um tunel onde o pro-
duto entra em uma extremidade, descongelado, e sai na outra congelado.
As pecas formadas e congeladas sao entdo embaladas preferencialmente a
vacuo e acondicionadas a -18°C.

Matéria-prima Homogeneizacao da - Adicéo dos -

(CMS de pescado) polpa ingredientes Al

"

Estocagem em
refrigerador &— Embalagemavicuo €— Congelamento — Moldagem
(-18°C)

Fonte: Adaptado de TEIXEIRA (1999)
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Pesagem do produto para Montagem do

montagem (50g) Fishburguer Fishburguer cru

Figura 13.3 - Fotografia do processo de fishburguer
Fonte: GEMAQ (2006)

Importante

Segundo o Ministério da Agricultura e Abastecimento, no qual estabelece
o “Regulamento técnico de Identidade e Qualidade de Hamburgueres”,
na instrucao normativa n° 20, define os seguintes parametros: adicdo ma-
xima de proteina nao carnea na forma agregada de 4%, teor maximo de
carboidratos totais 3%, gordura maxima de 23%, proteina minima de
15% e teor maximo de célcio em base seca nos hamburgueres cozidos
0,54% e nos crus 0,1% (BRASIL, 2000).

Resumo

A matéria-prima (CMS ou surimi) obtida é adicionada de aditivos e condi-
mentos, como: sal, nitrito, amido, proteina vegetal, glutamato monossédico,
pimenta do reino, cebola em po, alho em pé e gordura animal em uma mis-
turadeira ou cutter, para que haja uma homogeneizacao da massa, sendo
que a temperatura da mesma no processo ndo deve ultrapassar 10°C. A
moldagem é realizada em maquinas formadoras, com diametro de aproxi-
madamente 9 cm. Os hamburgueres ja formados sao dispostos em bandeja
e congelados a temperatura entre -18 a -25°C.

Atividades de aprendizagem
1. Qual a temperatura maxima que pode chegar a massa do fishburguer no
processo de manufatura e por que nao deve exceder o limite estabelecido?
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Aula 14 - Paté de pescado

Prezados alunos, hoje iremos iniciar o tdpico referente aos embutidos a
base de pescado, em especial patés. Este produto pode ser elaborado com
filés, pescado de baixo valor comercial, ou mesmo, ser a base de surimi.

Assim, espero, que ao final dessa nossa caminhada vocé obtenha informa-
cHes necessarias para a producao e desenvolvimento de patés de pescado,
sendo este uma alternativa para o incremento e agregacao de valor a
cadeia produtiva do pescado.

Define-se embutido todo produto feito com carnes picadas ou moidas, acon-
dicionadas em invélucro animal ou sintético. Os embutidos sao classificados
em frescos, secos e cozidos, sendo que os frescos sdo embutidos crus, sendo
a vida de prateleira de 1 a 6 dias. O embutido seco é o embutido cru sub-
metido a um processo de desidratacdo parcial favorecendo sua conservacao
por um tempo maior e o embutido cozido é submetido a um processo de
cozimento em estufa ou em dgua quente.

A producao de embutidos a partir da carne de pescado é uma alternativa de
beneficiamento da matéria prima para prolongar a sua vida Util e
para agregar valor ao produto.

Essa expressdo é utilizada
para descrever os alimentos
de origem vegetal ou animal
que sdo consumidos em seu
estado natural, como as
frutas por exemplo.

Fonte: http:/farm5.static.flickr.com/4068/4551030687_59ca2eda33.jpg
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Paté é um produto cozido com tradicoes gastronémicas importantes e com
propriedades sensoriais bastante apreciadas. Os primeiros patés foram ela-
borados com figado de ganso (“foie-grass”) ou figado de porco. Recente-
mente foram lancados no mercado novos produtos, entre os quais o paté
de peixe que apresenta vantagens nutricionais e alternativas para o con-
sumo de pescado. Sao conhecidas duas denominacdes para patés: paté
cremoso e pastoso, sendo que o cremoso é produzido com parte da carne
crua e outra cozida, e o pastoso é processado com matéria-prima cozida.
O Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal define como
pasta ou paté, o produto carneo industrializado obtido a partir de carnes
e/ou produtos carneos e/ou mitdos comestiveis, das diferentes espécies de
animais comercializados e transformados em pasta, adicionado de ingre-
dientes e submetido a um processo térmico adequado.

Sao dois tipos de paté possiveis de se produzir: pastoso (100% da matéria-
-prima cozida) ou cremoso (uma porcentagem cozida e outra crua). As ta-
belas 14.1 e 14.2 apresentam propostas de formulacoes de paté de Tilapia,
e a Figura 14.2, o fluxograma operacional do processamento.

Ingredientes/formulacoes (%) F1 F2 F3
Pescado 34,19 44,27 54,09
Agua 30 25 20
PIS 1,5 1,5 1,5
Sal 0,70 0,70 0,70
Sais de Cura 0,15 0,15 0,15
Gordura 30 25 20
Condimentos 0,98 0,98 0,98
Eritorbato de Sédio 0,20 0,20 0,20
Amido 2 2 2
Fumaca Liquida 0,20 0,20 0,20
Corante Carmim de cochonilha 0,08 0,18

Um paté de pescado apresenta a seguinte composicao média: calorias —
352,7; carboidratos — 0%; proteinas — 19,21% e lipideos — 30,64%. Na
Tabela 14.2 séo apresentados mais duas formulacoes de paté de peixe.
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Tabela 14.2 Formulacoes para patés de peixe

Ingredientes (%) Férmula A Férmula B
Carne de peixe moida 67,0 67,0
Tripolifosfato de sddio (0,15g/mL) 2,2 2,2
Manteiga 10,5 53
Margarina 10,5 53
Gordura de soja hidrogenada = 10,5
P3o tostado e moido 8,0 8,0
Alho salgado 1,0 1,0
Pimenta preta moida 0,7 0,7
Suco de limao 0,7 0,7
Matéria prima —>  Moagem em cutter —> (pei)z\gfzglriglgelo) —> (Ihfsél:ézr!)
\J
s € Emwenan < B cndnenos

\J

Estocagem abaixo
- 9

Resfriamento de 10°C

Figura 14.2 - Fluxograma operacional do processamento de paté de pescado
Fonte: Minozzo e Waszczynskyj (2007)

A Figura 14.3 apresenta os passos para a producao de paté cremoso de
pescado.

Ingredientes Peixe cru e cozido Peixe cru

Sal Glutamato Sal de cura Gelo

Figura 14.3 - Producao de paté cremoso de pescado.
Fonte: GEMAQ (2006)
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Importante

Nesta primeira etapa, homogeneizar o pescado, gelo e 0s sais, pois a so-
lucdo salina formada disponibilizara as proteinas miofibrilares a atuarem
como emulsificantes, encapsulando os glébulos de gordura. Logo as pro-
teinas atuam como emulsificantes e estabilizantes nas emulsdes.

Temperatura ideal Gordura hidrogenada Isolado proteico de soja Demais condimentos

Figura 14.4 - Producao de paté
Fonte: GEMAQ (2006)

O envase (processo no qual a massa de paté é colocada dentro dos potes de
vidro) da massa de paté pode ser realizado em potes esterilizados de vidro, ou
tripas de polietileno, 35 mm de calibre onde o comprimento dos saches em
torno de 10 cm, em embutideira vertical, como podem ser visualizados abaixo.

Permanecer em
banho-maria por 60 min Choque térmico
a 80°C

Envaze da massa em
recipiente esterelizado

Figura 14.5 - Envase do paté
Fonte: GEMAQ (2006)

Figura 14.6 - Envase do paté
Fonte: Minozzo (2010)

Ap6s o envase, pastorizar a 80°C por 60 minu-
tos, resfriar em banho de &gua e gelo e rotular. A
pastorizacdo tem como funcdo garantir a quali-
dade microbiolégica dos patés.

Figura 14.7 - Paté envasado
Fonte: Minozzo (2010)
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Os patés de pescado possuem um alto valor agregado, aumentando renda,
gerando empregos diretos e indiretos, sendo uma 6tima alternativa para
o incremento da producao nas industrias, cooperativas e comunidade de
pescadores.

Sao conhecidas duas denominacdes para patés: paté cremoso e pastoso,
sendo que o cremoso é produzido com parte da carne crua e outra cozida,
e 0 pastoso é processado com matéria-prima cozida. O Departamento de
Inspecao de Produtos de Origem Animal define como pasta ou paté, o pro-
duto carneo industrializado obtido a partir de carnes e/ou produtos carneos
e/ou miudos comestiveis, das diferentes espécies de animais comercializados
e transformados em pasta, adicionado de ingredientes e submetido a um
processo térmico adequado. Na primeira etapa, homogeneizar o pescado,
gelo e os sais, pois a solucao salina formada disponibilizara as proteinas mio-
fibrilares a atuarem como emulsificantes, adicionar os demais ingredientes,
embutir, pastorizar e resfriar.

1. Na etapa de elaboracao dos patés de pescado, qual a importancia da
primeira homogeneizacao com os sais, agua e o pescado?
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*maxima de 3% de proteinas
ndo carneas na forma de
proteina agregada;
Caracteristicas Fisico-Quimicas
Amido (méx.) 10%
Carboidratos totais (max.) 10%
Umidade (méx.) - 70%
Gordura (méx.) - 32%

Proteina (min.) 8%

*A Somatodria de Carboidratos
totais (méx.) e Amido (méx.) ndo
deverd ser superior a 10%
Fonte: Brasil (2000)






Aula 15 - Presunto tipo de pescado e
fiambre de peixe

Neste nosso encontro iremos comecar a viajar pelo conhecimento sobre
presunto de pescado e fiambre de peixe. Este tépico foi dividido em duas
aulas. Neste nosso primeiro encontro iremos ver algumas definicdes e
comecar a estudar alguns ingredientes utilizados neste tipo de produto.
Espero que ao final desta aula, vocé consiga ter em mente a designacao,
definicdo e diferenciacdo de presunto e presunto de pescado.

Considera-se embutido os produtos constituidos por carne e/ou érgaos co-
mestiveis picados, curados ou nao, condimentados, cozidos ou nao, defu-
mados e dessecados ou nao, com forma geralmente simétrica.

Segundo a Instrucdo Normativa n° 20 de julho de 2000, especifica o Re-
gulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Presunto, define que:
produto carneo industrializado obtido dos cortes do membro posterior
do suino, desossado ou nao, e submetido ao processo térmico adequado.
Quando o membro posterior ndo for de suino, o produto serd denomina-
do de Presunto, seguido do nome da espécie animal de procedéncia”. Ex:
Presunto de Aves, Presunto de Peru

Na elaboracdao do presunto alguns parametros na
matéria prima (pH, pigmentos totais, proteina,
gordura, umidade e cinzas) e na salmoura (tempe-
ratura, pH e concentracao dos ingredientes), em
associacao a procedimentos tecnolégicos adequa-
dos, como a massagem no “ "e método
" " podem assegurar a qualidade final do

Fonte: Macari (2007) presunto. J _
E 0 nome de um equipamento,

no qual as pegas de presunto
A temperatura da carne deve estar em torno de 4°C. E importante observar | 530 massageadas, de maneira
) ) ) ~ similar é parecido com mistura-
gue a carne seja submetida a uma boa refrigeracdéo no momento do seu dor de cimento com pés internas
preparo, evitando assim elevacdo na sua temperatura e consequentemente | 91 9@ 1O Proprio €vo.

perda de qualidade microbiolégica. Método de cozimento do presun-
to dentro da propria embalagem.
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A massagem mecanica no “tumbler” equipamento de tambor rotativo, ou
em tanques dotados de pas rotativas denominadas massageadores. No pro-
cesso de massageamento a temperatura de 6° a 8°C foram consideradas as
melhores em relacdo ao rendimento, cor e coesdo. No “tumbler” a carne em
associacado com alguns ingredientes de cura (sais e fosfatos), contribui para
uma rapida difusdo da salmoura. Promove a formacdo do exsudado protei-
co, o qual aumenta a coesao nas pecas de carne com reflexos positivos para
retencao da salmoura, maciez e cor do presunto, portanto melhora a textura
e d& uma aparéncia de musculo intacto ao bloco formado.

Existem basicamente duas variaveis no processo de massageamento usado
na pratica: com ou sem vacuo. O efeito do vacuo é vantajoso, pois melhora
a absorcdo dos ingredientes de cura bem como a coesao. A razdo é que as
bolhas de ar presentes inicialmente entre as porcdes carneas e no exsudado
sao removidas prevenindo a expansao das bolhas durante o cozimento e
subseqlentemente diminuicao da coesao entre os pedacos de carne. Para
0 cozimento recomenda-se cessar 0 processo quanto atingir a temperatura
interna de 72-75°C do produto. O cozimento é aplicado para conferir vida
util associada a exclusao de microrganismos.

Dentre as tecnologias modernas de processamento de carnes, poucas tive-
ram tanto impacto na industria como a do cozimento do produto dentro
de embalagens plasticas, termoformadas, que normalmente sao utilizadas
como a propria embalagem de consumo. Esta tecnologia de cozimento den-
tro da embalagem, ou seja, a tecnologia cook-in, é utilizada, principalmente,
na fabricacdo de presunto cozido e de apresuntados.

A principal vantagem do sistema é a reducao na contamina¢ao microbiana,
visto que o produto nao é exposto a microrganismos apds o cozimento, o
gue resulta numa vida Util maior. Outras vantagens seriam melhor qualidade
sensorial e nutricional e maior rendimento, uma vez que ha maior retencao
de liquidos, comparativamente, ao cozimento em férmas. Também ha uma
reducao do custo de mao-de-obra, pois ndo ha necessidade de transferéncia
das férmas de cozimento para uma nova embalagem.

a.

O teor de sal se situa em torno de 2% a 3%, faixa em que reside a maior
aceitabilidade em termos de gosto salgado. O sal tem participacao muito
importante no processo da solubilizacdo das proteinas da carne (ARIMA;
PINTO NETO, 1995).
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b.

As carragenas podem ser utilizadas na categoria de espessantes. Esse polis-
sacarideo forma gel termorreversivel e seu uso é relativamente simples tendo
como vantagens segundo Arima e Pinto Neto (1995):

- Aumentam o rendimento (reduz o custo);

- Aumenta a consisténcia;

- Melhora a fatiabilidade, tem excelente propriedade gelificante;

- Aumenta a coesividade;

- Diminui a perda por exsudacdo, aumenta a capacidade de retencao
de agua;

— Diminui a perda no fatiamento;

- Nao tem sabor;

- Nao confere descoloracao;

C.

Proteina de soja, na forma de isolado proteico de soja ou proteina isolada
de soja, pode ser adicionada em presunto ao limite maximo de 2%. As van-
tagens da utilizacao da proteina isolada sao as seguintes, segundo Macari
(2007).

- Melhora a firmeza;

= Melhora a fatiabilidade;

- Reduz a perda de liquido ap6s o cozimento;
- Melhora a formacéo do gel;

— Melhora a coesao entre os pedacos;

— Possui valor nutricional;

- Reduz custos.

d.

No Brasil os amidos de mandioca e de milho sdo utilizados tradicionalmente
pela industria carnea. O limite de utilizacdo em apresuntados é de 2%. A
adicao de amido, no processamento, deve ser realizada ap6s o periodo de
cura, no massageamento/mistura, antes da enformagem e para evitar que
haja fermentacao excessiva (ARIMA; PINTO NETO, 1995).

e.

Os acucares, embora sejam componentes nao essenciais, sao empregados
como nutriente para bactérias que transformam nitrato a nitrito, para mas-
carar o sabor do sal, contribuir para realcar o sabor e podem ser utilizados
em concentracdes de 0,3% a 1,5% (BRASIL, 1997).
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f.

Os hidrolisados sao realcadores de sabor, sendo utilizados por essa pro-
priedade funcional em produtos processados como ingrediente ou co-
adjuvante tecnolégico de sabor. O glutamato monossédico também é
um hidrolisado, porém consiste em um sé aminoacido (ARIMA; PINTO
NETO, 1995)

g.
Ascorbato de sddio e eritorbato de sédio sdo aceleradores da transformacao
do nitrito a Oxido nitroso e também, sao fixadores da cor (BRASIL, 1997).

h.

Nitratos e nitritos sao aditivos alimentares, classificados como conservantes,
sao substancias adicionadas aos alimentos que visam evitar sua deteriora-
cao, principalmente por microrganismos (PETENUCI et al., 2004).

i

Os fosfatos sao classificados na categoria de estabilizantes, e sdo adicio-
nados durante o processo de cura de diferentes produtos carneos por par-
ticipar principalmente do processo de retencdo de 4gua, afetando o seu
rendimento e suculéncia. No entanto, apresentam outros beneficios, como
melhorar a maciez e a preservacao da cor e do sabor, bem como o de preve-
nir a rancidez (ARIMA; PINTO NETO, 1997):

- Correcao do pH -

— Retencao de dgua -

- Estabilizante de emulsao -
- Sequestrantes de cations —

j-
A transglutaminase influencia nas seguintes propriedades, segundo Macari
(2007):

- Capacidade de gelatinizacao:

- Viscosidade:

- Estabilidade térmica:

- Capacidade de retencao de agua:

- Valor nutricional:
Para produtos apresuntados recomendam-se quantidades inferiores a 1%
da enzima.
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Nesta aula vimos a definicdo de presunto segundo a legislacdo brasileira
vigente, alguns dos ingredientes utilizados na formulagao e suas fungdes no
produto.

1. Dentre as vantagens da utilizacdo de proteina vegetal nos embutidos
assinale a alternativa que nao condiz com a verdade.

() Melhora a firmeza

() Melhora a fatiabilidade

() Reduz a perda de liquido apds o cozimento
() Melhora a formacao do gel

() Melhora a coesao entre os pedacos

() Aumenta o custo de producdo

2. Numere a coluna da direita com base na informacao da coluna da esquerda.

1. Aculcares () participam principalmente do processo de reten-
cao de agua, afetando o seu rendimento e sucu-

2. Transglutaminase léncia. No entanto, apresentam outros beneficios,
como melhorar a maciez e a preservacao da cor

3. Polifosfato e do sabor, bem como o de prevenir a rancidez.

( ) embora sejam componentes nao essenciais,
sao empregados como nutriente para bactérias
gue transformam nitrato a nitrito, para masca-
rar o sabor do sal, contribuir para realcar o sa-
bor e podem ser utilizados em concentracoes
de 0,3% a 1,5%.

( ) Capacidade de gelatinizacdo, viscosidade,
estabilidade térmica, capacidade de retencao
de agua, valor nutricional.

Assinale a sequéncia correta, de cima para baixo.

a) 1,2, 3
b) 2,3, 1
o 3,1,2
d) 21,3

e) 1,32
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Aula 16 - Presunto tipo de pescado e
fiambre de peixe Il

Neste nosso encontro continuaremos aprendendo sobre os presuntos e
fiambres de pescado. Na aula passada vimos algumas definicoes impor-
tantes e comecamos a estudar os ingredientes normalmente utilizados na
fabricacao de presuntos e fiambres. Hoje veremos os ultimos ingredientes
utilizados e finalizaremos este tépico com o processamento e fluxograma.
Espero que ao final deste nosso encontro, vocé consiga desenvolver pre-
sunto de pescado e/ou fiambre de peixe em sua comunidade agregando
valor ao pescado disponivel.

A salmoura (0° C a 2°C) composta de: cloreto de sédio, condimento, gluta-
mato monossédico, sal de cura e corante, ideal adicdo de 25% na carne. A
proteina isolada de soja hidratada na proporcao 1:4 (proteina: agua).

Esta etapa é de fundamental importancia, pois ocorre a extracdo das protei-
nas miofibrilares que contribuem para ligacdo da carne e formato do produ-
to final. Adicao da enzima transglutaminase.

Ideal 8 h sob refrigeracao (3°C a 5°C), para que os sais de cura reajam com
a massa carnea.

Embalar o produto cru, em filmes cook—in a base de poliamidas e iondme-
ro, que possuem a propriedade de encolher e aderir ao produto durante o
cozimento.

Foram utilizadas férmas de aco inox que com formato oval e capacidade
de 500g de produto. O produto foi colocado na forma e esta fechada com
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tampa provida de regulagem para que o produto fosse prensado a medida
que a férma fosse sendo fechada.

Imersdo das férmas contendo a massa em agua a 97°C, Finalizar o processo
qguando o produto atingir 72°C no ponto central.

A Figura 16.1, apresenta o fluxograma do processo para obtencao de em-
butido cozido de pescado tipo presunto.

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

\J

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

"

Estocagem

Fonte: Macari (2007)

Segundo a Instrucdo Normativa n° 20, de julho de
2000, entende-se por Fiambre o produto carneo in-
dustrializado, obtido de carne de uma ou mais es-
pécies de animais de acougue, mitdos comestiveis,
adicionados de ingredientes e submetido a processo
térmico adequado. Em sua composicao tem como
ingredientes obrigatoérios a carne de diferentes espé-
cies de animais e como ingredientes opcionais, pro-
teina de origem animal e/ou vegetal, recheios (pista-

Fonte: Beirdo (2004)
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che, queijo, salame, etc..), acUcares, malto dextrina, condimentos, aromas
e especiarias. Permite-se, o limite maximo, de 30,0% de adicdo de carne
mecanicamente separada; 10,0% de mitdos comestiveis; 2,5% de proteinas
nao carneas na forma agregada.

- Carne de pescado:

— Coadjuvantes: toucinho, envoltério, condimentos e aditivos (pd hun-
garo, fixador A-80, glutamato monossédico, pimenta), sal, dgua e
gelo.

No inicio do processo de fabricacao do fiambre, deve-se realizar a separa-
cao da carne e das espinhas e pele (onde a temperatura do produto deve
estar em torno de 5°C). Retirar o couro do toucinho de suino, e cortar
em pedacos pequenos. Em seguida transferir a carne de peixe para o pro-
cessador, posteriormente as quantidades de, 1/3 do gelo, sal e os demais
aditivos. O restante do gelo adicionar gradativamente. Essa adicao grada-
tiva tem como objetivo manter a temperatura da carne ao redor de 5°C
durante a trituracdo. Homogeneizar por aproximadamente 5 minutos, e
adicionar o toucinho de porco, triturar até a emulsao atingir 15°C. O en-
vase pode ser realizado em forma de aluminio higienizadas. O cozimento
em banho Maria a 80°C por 30 minutos, até que a temperatura interna
do fiambre atinja 72 a 75°C. Resfriar em agua corrente e armazenar sob
refrigeracao (5°C) (SILVA et. al, 2008)

A Tabela 16.1 propde uma formulacao de fiambre de peixe e o fluxo-
grama da figura 16.3 apresenta as etapas do processo de obtencao do
flambre.

Componentes Fiambre de peixe (%)
Carne de peixe 75,75

Toucinho 18,92

Sal 1,91

Gelo 2,38

Krakoline

Fixador 0,16

P6 hingaro 0,16

Pimenta moida 0,24

Glutamato monossoédico 0,48

Fonte: Silva et. al (2008)
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Matéria-prima —> Evisceracdo —> Pesagem —> Trituracdo

"

o 50 (15° Homogeneizacdo
(30 min/80°C) < Enformagem < Emulsdo (15°C) < pame

\J

3 Armazenamento

Resfriamento —>  Desenformagem (5°C)

Fonte: Silva et al. (2008)

Fonte: Beirdo (2004)

Neste aula vimos a finalizacdo da apresentacao dos ingredientes utilizados na fa-
bricacdo do presunto de pescado e fiambre de peixe. Com relacdo ao proces-
samento do presunto, a temperatura da carne deve estar em torno de 4°C. E
importante observar que a carne seja submetida a uma boa refrigeracéo no mo-
mento do seu preparo, evitando assim elevacao na sua temperatura e consequen-
temente perda de qualidade microbiolégica. E as etapas do processo de obtencao
sendo: mistura, cura, embalagem, enformagem e prensagem e cozimento. As
etapas para a producao dos fiambres de peixe sao: trituracdo, homogeneizacao (5
°C), emulsao (15 °C), enformagem, coccao (30min/80 °C), esfriamento, desenfor-
magem e armazenamento.
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1. Numere a coluna da direita com relacdo a da esquerda

1. Fiambre de peixe () Ideal 8 h sob refrigeracao (3°C a 5°C), para
gue o produto reaja com a massa carnea.

2. Processo de cura ( ) Em sua composicdo tem como ingredientes
obrigatérios a carne de diferentes espécies
de animais e como ingredientes opcionais,
proteina de origem animal e/ou vegetal, re-
cheios (pistache, queijo, salame, etc..), acu-
cares, malto dextrina, condimentos, aromas
e especiarias
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Aula 17 - Linguicas de pescado

Prezados alunos, hoje vamos conhecer mais um tipo de produto que pode
ser desenvolvido com pescado, as linguicas. Ao final desta caminhada,
vocé estard apto a utilizar o pescado de forma mais racional, aproveitando
espécies de baixo valor comercial, ou residuos limpos da filetagem para o
desenvolvimento e elaboracdo desse tipo de alimento.

Entende-se por linguica o produto carneo industrializado, obtido de carnes
de animais de acougue, adicionados ou nao de tecidos adiposos, ingredien-
tes, embutidos em envoltério natural ou artificial, e submetidos ao processo
tecnolégico adequado. Os embutidos crus e semicrus sao elaborados a partir
de carnes cruas adicionadas de sal, nitrato e/ou nitrito, especiarias e determi-
nados aditivos (MINOZZO; WASZCZYNSKY/J, 2007).

Estes podem ser classificados de acordo com sua consisténcia, com as maté-

rias-primas empregadas e com o processamento tecnolégico, podendo ser

do tipo: frescais, brandos ou semidessecados e os dessecados. As linQuicas  ronte: Beirdo (2004)
sao exemplos de embutidos frescos.

A linguica frescal é aquela que nao sofre o processo de cura ou defumacao
e sua estocagem geralmente é feita em camaras frias. A do tipo dessecada
passa por processos de desidratacao e dependendo do processamento
dos condimentos usados, podera ser classificada nos tipos calabresa, na-
politana e portuguesa. Segundo a Legislacao Brasileira (BRASIL, 2000), as
linguicas sao classificadas de acordo com a composicdo da matéria-prima
e das técnicas de fabricacdo em:

— Linguica Calabresa: é o produto obtido exclusivamente de carnes
suinas, curadas, adicionadas de ingredientes, devendo ter o sabor
picante caracteristico da pimenta calabresa submetidas ou nao ao
processo de estufagem ou similar para desidratacao e ou cozimen-
to, sendo o processo de defumacédo opcional.

- Linguica Portuguesa: produto obtido exclusivamente de carnes su-
inas, curadas, adicionadas de ingredientes, submetido a acao do
calor com defumacao.

- Paio: obtido de carnes suina e bovina (maximo de 20%) embutida
em tripas natural ou artificial comestivel, curado e adicionado de
ingredientes, submetida a acdo do calor com defumacao.

Aula 17 - Linguicas de pescado 109



Nas denominadas tipo calabresa, portuguesa e paio, que sao submetidas
ao processo de cozimento, sendo permitida a utilizacdo de até 20% de car-
ne mecanicamente separada (CMS), desde que seja declarado no rétulo de
forma clara ao consumidor a expressao “carne mecanicamente separada
de ...." (espécie animal), além da obrigatoriedade de constar na relacdao de
ingredientes a expressao “contém...” ou “com CMS (espécie animal)”.

Tradicionalmente as linguicas sao elaboradas com carnes bovinas, suinas ou
mistura das duas, porém atualmente tem sido grande a aceitacao das elabo-
radas com carne de frango, e estudos recentes na utilizacdo de pescado na
elaboracao de linguicas.

Importante vocé conhecer a legislacao do produto em questao para poder
brincar com os ingredientes nas formulacées. Logo, 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 segundo a Legislacdo Brasileira (BRASIL,
2001).

As Tabelas a seguir apresentam sugestdes de formulacoes para a elaboracao
de linguica de pescado.

Agua gelada 50
Gordura 90
Sal 20
Sais de cura 2

Glutamato monossodico

Condimento preparado para linguica 4
Cebola desidratada 2
Salsa desidratada 1
Orégano 0,5
Paprica 0,5
Manjerona 1
Alho em pd 2
Pescado 826
Total 1.000

FONTE: NEIVA et al. (2002)
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MATERIA PRIMA
CMS de tilapia

Gordura Veg. Hidrogenada
Surimi

Paprica

Sal

Alho

Cebola

Salsa

Orégano

Condimento para Linguica
Eritorbato

Sal de Cura

Agua Gelada

Carragena

Glutamato monossddico

Fonte: Vaz (2005)

Tripa de carneiro. Submeter a lavagem em solucao de 5% de acido acético

por 30 minutos antes de usar.

- Moedor de carne;
- Facas, tabuas e bandejas;
- Embalagens plasticas;

- Balanca

O preparo da linguica de peixe segue o fluxograma da figura 17.2, a sequir:

Preparo de matéria-
p -

prima (Pescado)

Fonte: Vaz (2005)

Moagem da Carne SN

de peixe

Aula 17 — Linguicas de pescado

Mistura da carne
de pescado e dos
ingredientes

T

Adicdo dos Ingredientes
(secos ou salmoura)

(%)
42,98

42,98
0,03
1,5
0,2
0,2
0,04
0,05
0,37
0,25
0,2
35
0,6
0,1

Repouso em cdmara
—>  de resfriamento para
formacdo de cor

\J

Embutimento

\J

Armazenamento

(5-7°C)

11

%

Preparo de tripas para
o0 embutimento

Vida util mais curta
- 7 dias



Figura 17.3 - Fluxograma operacional para o produto linguica tipo toscana de pescado
Fonte: Vaz (2005)

Importante

Inicialmente o pescado é moido em diametro adequado, recomenda-se
aproximadamente 5 mm para linguica, acrescenta-se e a 4gua 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:

Figura 17.4 - Linguicas de pescado dis-
poniveis no mercado
Fonte: GEMAQ (2006)
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Resumo

Nesta aula vimos os tipos de linguicas (calabresa, portuguesa, paio, frescal).
A legislacao 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 opiniao, que partes do pescado podem ser utilizadas para o pro-
cessamento de linguicas?
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Aula 18 — 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
condicoes devem ser consideradas:

1. o conteldo 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 condices razoaveis de armazenamento;

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

Todas estas condicdes 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 18.1. 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

v

Conservagao em gelo

v

Lavagem e descamagao

\

<~ Evisceracao —_—
\ \
Toalete Salga
\ v
Salga Pré-cozimento
\ v
Embalagem Toalete
\ v
Cozimenta Fonte: http://upload.wikimedia.org Embalagem
\ \
—_— Exaustao —
\
Recravacao

\

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 ndo deve conter grandes quantidades de cloreto de
magnésio. Os sais que contém muito cloreto de magnésio favorecem
a formacao de estruvita. A estruvita, fosfato de aménio 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 nao 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 conteddo 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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B9 Atividades de aprendizagem
1. No processo de enlatamento ocorre a salmoragem. Qual a substancia
gue 0s sais presentes na salmoura devem conter em baixas concentra-
¢oes? Por qué?
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Aula 19 - 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 alteracoes que podem ocorrer em produtos
enlatados.

As operacdes 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
exaustao para evitar abaulamento nas latas.

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

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

A exaustdo também evita deformacdes 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 contetdo antes da recravacao;
c2) Recravacao a vacuo

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

Fonte: Beirdo (2004)

e) Esterilizacao: este processo objetiva a inativacao 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.

- pHdo 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 penetracdo do calor até o %

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

da pela forma, tamanho, condutibilidade do &

material da lata, tipo de alimento, composi- 4 )
cao do liquido de cobertura e pré-cozimento. \\\ ’l g M

- sistema de aquecimento: a rotacao dos reci- -
pientes facilita a transmissao de calor e assim

reduz-se o tempo de aguecimento 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 dgua 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. Apds 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 Beirao (2004) algumas alteracdes podem ocorrer nas conservas de
pescado que estao relacionadas abaixo:

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

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 ocasionando o abaulamento.

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

abaulamento em ambiente quente devido a expansao do contetdo da lata
e do gas.
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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
formacdo 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 sao: acondicionamento do produto
nas latas, adicao do liquido de cobertura, exaustao, recravacao, esterilizacao,
resfriamento e rotulagem. As principais alteracdes nos produtos enlatados
sdo: abaulamento, reacdo de Maillard, corrosao da superficie interna da lata,
exaustao insuficiente, extruvita e alteracao de cor.

1. Relacione as possiveis alteracdes que podem ocorrer nos produtos enla-
tados.
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Aula 20 - 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 racao,
onde os lipideos sao 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 padroes 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-

¢bes, seguindo a mesma técnica do preparo da farinha, porém se aproxi-
mando do processo para obtencao dos concentrados proteicos.
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A figura 20.1 apresenta taxo para o preparo da farinha de peixe, e a farinha
pronta sendo ensacada para posterior utilizacdo em elaboracao de pratos.

Fonte: Stevanato (2006)
Uma alternativa viavel é a producao de farinha de pescado, como no caso da
Figura 20.2, 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 20.1 apresenta a composicdo quimica da farinha de cabeca de
traira.

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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Matéria-prima

Desintegracao
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\/
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\/
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\/

Moagem / Peneiragem

v

Farinha de pescado
para consumo humano

Entrada de
solvente

Entrada de
solvente

Vapores
solventes

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 sollvel, contendo uma concentracao
baixa de ligacdes transversais. Os acidos acéticos e laticos sdo 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 tildpia, apresenta boas propriedades de formacao de gel
(BOSCOLO; FEIDEN; MALUF, 2007)

A extracdao 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 subsequente extracdo em agua
destilada a 45°C (GIMENES et al., 2005).

A gelatina extraida do pescado possui inUmeras aplicacbes na industria
alimenticia utilizada como estabilizador, nao 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

- . gt

DOS RESIDUOS DO 4
PROCESSAMENTO
DA PELE DA TILAPIA

PELE DE TILAPIA - A Aquagel Ltd., em-
presa de processamento de alimentos si-
tuada em Londres, descobriu que a pele
da tildpia & ideal para a producio de
gelatinas, ingrediente comumente utili-
zado em mousses ¢ no marshmallow. De
acordo com representantes da empresa
inglesa, a gelatina produzida com a pele

Produto Funcional !
da tildpia também pode ser usada para a

Proteina obtida fervendo pele,
tenddes, ligamentos, e / ou ossos
com égua. Usado como um
espessante para gelatinas de fruta
@ pudins,em doces, bolos,
marshmallows, sorvete, iogurtes.
Usado em xampus, mascaras
faciais ( cosméticos). Em filme
fotografico e em vitaminas como
como capsulas. As vezes usado
para ajudar a clarear vinhos.

Fonte: Nunes (2007)

supressio do apetite e ajudar no cresci-
mento de unhas mais resistentes. Nesse
ano. a empresa {8 utilizou cerca de 500
toneladas de peles congeladas de titapia
para a elaboragdo de produtos de gelati-
na ¢, como pretende dobrar a produgao
para o ano de 2006, a Aquagel Ltd, esta
4 procura de novos fornecedores de pe
les de tildpia. O contato com a empresa
pode ser feito com David Grodzinski pelo
e-mail: david@aquagel.fsnet.co.uk

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, sequindo a mesma técnica do preparo da farinha, porém
se aproximando do processo para obtencdo 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 opiniao, quais alimentos ou pratos podem ser enriquecidos com
farinha de pescado para consumo humano?

Aula 20 — Farinha de pescado para consumo humano e gelatina de peixe 127 e-Tec Brasil
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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 confeccao e tomar forma vegetativa que poderao crescer e
produzir toxina.Os alimentos mais implicados em provocar intoxicacao sao:
alimentos com amido (arroz, batatas, legumes, feijdo, 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 intoxicacao menos frequente
pelo bacilo pode aparecer entre 1 e 6 horas apds a ingestao do alimento
contaminado e manifesta-se por vomitos, nauseas e eventualmente diarreia.

— E 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 lhe 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 sao 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 multiplicacdo e
disseminacao da bactéria no organismo ja que produzem necrose dos teci-
dos afetados e hemdlise.

— 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-
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meros. Cada pessoa evacua em média, com as fezes, um trilhdo de bactérias
E.coli todos os dias. A doenca é devida a disseminacao, 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 agua é uma das
principais medidas usadas no controlo da higiene da agua potavel municipal,
preparados alimentares e agua de piscinas. Esta medida é conhecida oficial-
mente como indice coliforme da agua.

— 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, infeccées no tracto urinario, infeccoes
nos servicos de cuidados intensivos e infeccbes neonatais.

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

— Classes de proteinas. Defini-
¢oes vistas nas duas primeiras aulas deste médulo.

— Polipeptidios sdo unidades menores formadoras das
proteinas. As proteinas sao formadas por inimeros aminoacidos liga-
dos, os 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
gue dao sabor, odor (flavor) e cor aos alimentos. O aspecto dourado dos
alimentos ap6s assado é o resultado desta reacdo de Maillard. A reacdo de
Maillard éuma reacao que ocorre entre os aminoacidos ou proteinas e 0s
acUcares (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 apos varias etapas produz as melanoidinas, que dao a
cor e o aspecto caracteristicos dos alimentos cozidos ou assados.
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— 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 sdo pro-
vocadas por toxi-infeccao por Salmonellas.

— S&o 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. Sao cocos que se agrupam em coldnias em pares ou
curtas (em meio soélido) ou longas ou agrupadas (em caldo). Suas dimensoes
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). Sao imdéveis (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 micrémetro de didmetro, 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, furinculo, meningite, in-
feccoes 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
que adquirem a doenca.

— Identifica bactérias gram-negativas, nao-esporuladas e em forma
de bastao intimamente relacionadas com a Escherichia coli e Salmonella. E o
agente causador da shigelose humana e pode causar esta doenca em outros
primatas, mas nao em outros mamiferos, sendo encontrada naturalmente
apenas em humanos e macacos. Durante a infeccao 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, coélica abdominal, nausea, vomitos, 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.
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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 horménios do
tecido adiposo e controlar o apetite.

o peixe constitui fonte de proteinas de alto valor biolégico, com um ba-
lanceamento de aminoacidos essenciais, comparavel a proteina padrao
da FAQ, 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 riqgueza 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.
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a)

b)

)

d)

e)

a)

b)

(9)
d)

e)

a)

b)

Assinale a alternativa incorreta:

As mas condicdes de manipulacdo, armazenamento e transporte do pes-
cado fresco contribuem para a perda da qualidade e mesmo deterioracdo
do pescado desembarcado.

O pescado é um alimento de facil deterioracao, 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 deterioracdo do pescado em 4 etapas: 1-) liberacdo de
muco superficial, 2-) rigor mortis, 3-) autoélise e 4-) deterioracao bacte-
riana.

A autdlise é o processo de quebra das proteinas e gorduras devido a acao
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:
guanto 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.

guanto 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 reducao da temperatura corporal (resfria-
mento e congelamento).
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(9]
d)

e)

a)

b)

(9)
d)
e)

a)
b)
<)
d)

e)

a)

b)

A conservacao pode ser pela diminuicao 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:

Exaustdo: 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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¢) Esterilizacao: Este processo objetiva a inativacao de bactérias e enzimas
presentes no pescado.

d) Resfriamento: Esta etapa deve ser feita imediatamente apds 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 estao 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 nao sobrevivem em produtos enlatados.

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

d) As alternativas B e C sao 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 apés a captura.

e) Deixar o pescado a temperatura ambiente.

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

a) 15a30°C
b) 10 a 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 Uumida, 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 apés 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 é 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) VWV
b) VVF
Q) FFV
d) FFF

e) VFV

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

1. Defumacéo 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. Refrigeracdo 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) 2,3,1

o 3,1,2

d) 2,1,3

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

a)
b)
0
d)
e)

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

cloreto de sédio
cloreto de magnésio
Fosfato de zinco
cloreto de zinco

Sacarose

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

a)

b)

(9]

d)

e)

alternativa que NAO esta relacionada a estas alteracoes.

Reacdo de Maillard: Quando conservas de pescados sdo temperados com
aclcar, 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 vacuo, ocorre
abaulamento em ambiente quente devido a expansao do conteudo da
lata e do gas.

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.

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

18.De acordo com o R.ILS.PO.A (regulamento de inspecao industrial e sa-

a)
b)

nitaria 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 é 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.LI.S.P.O.A o pescado congelado é acondicionado a

a)
b)
0
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)

mentacdo 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 preparacdo 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 gelatificacao (propriedade esta das
gelatinas coléides) absorvem as impurezas da pele.

d) O processo de fabricacdo se baseia em adicdes de solvente e centrifuga-
coes, 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 apés 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
gue atuarao como emulsificantes.

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

e) Capacidade de gelatinizacao.

Atividades autoinstrutivas 151



24.Analisando a figura abaixo, assinale a alternativa correspondente ao
produto:

Matéria-ori
(CME; Z:apz:crgcjo) —> Preparo da MP —> Pesagem —>  Preparo da Salmoura
Prensagem < Enformagem < Embalagem <« Mistura

\J

Cura —> Cozimento —> Choque-térmico —> Desenformagem

\

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 operacdes 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) VWV
b) FFF
) VVF
d) FFV

e) FVF

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

Preparo de matéria- Moagem da Carme Mistura da carne Repouso em camara
. . —>  depescadoedos —» deresfriamento para
prima (Pescado) de peixe ) ) -
ingredientes formagao de cor

T \

Adicdo dos Ingredientes

Embutimento
(secos ou salmoura)

\J

Armazenamento
(57°0)

a) Patés.

b) Linguicas.

¢) 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 solucao de acido acético.

¢) embalagens plasticas.

d) potes de vidro.

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

29.Na elaboracao 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
bioldgicos, 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
(antibidticos, 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 salde publica dos consumidores (residuos de re-
ativos e medicamentos veterindrios, 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 nao devem ser armazenados junto a produtos de limpeza,
guimicos, de higiene e perfumaria.

c) 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 4rea 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 alteragcdes 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-
guimica 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 1,3,24
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.

Matéria prima —> Moagem em cutter

Pastorizacao

&—  Embutir - envasar
(72° centro)
s .
Resfriamento 3 stocagem abaixo

de 10°C

a) Linguica de peixe.

b) Paté de peixe.
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Mistura | Mistura Il
—> .
(peixe+sal+gelo) (I+gordura)
¢ Mistura IV ¢ Mistura Il
(Il + amido) (Il mais condimentos)
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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%

<) 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, aglcar e cozida no vapor ou em agua.

Atividades autoinstrutivas 157



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 didoxido 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

c 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. Defumacdo 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 Producao 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

o 2,31

d) 21,3

e) 1,3,2

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

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

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

3. Salga mista
A penetracdo 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,
¢ 3,1,2
d 1,32

e) 1,2, 3
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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 refrigeracao 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 estao corretas.

42.0s peixes sdo 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, céngrio 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 1,23

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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1. Uma alimentacao balanceada deve atender a uma proporcao de 4:1 de
Omega-6 para Omega-3.

2. 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.

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

a) VW
b) VFF
c) VVF
d) FW

e) FFV

44.Para que os produtos enlatados possam ser conservados satisfatoriamen-
te, as sequintes condicdes devem ser consideradas: Considere as alterna-
tivas falsas (F) e verdadeiras (V) e marque a sequéncia encontrada:

1. O conteulido 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
corrosdo sob condicbes razoaveis de armazenamento.

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

a) FFF
b) FWV
c) VFF
d) VVF

e) VWV
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45.Na nutricao humana, o peixe constitui fonte de proteinas de alto valor
bioldgico, com um balanceamento de aminoacidos 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 informacado da coluna da es-
guerda, 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
c 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 indmeros compostos.

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

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

e) As afirmacdes B e D estao 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, apds chegar ao trabalho, apos tocar materiais contami-
nados, apds o uso dos sanitarios, apos qualquer interrupcao do servico.

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

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