11
MW INSTITUTO FEDERAL
WEMN Goiano

WM  Campus Rio Verde

BACHARELADO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

BOAS PRATICAS NO PROCESSAMENTO E CONSERVACAO
DE PESCADO

LUDIELE DE LIMA DA SILVA

Rio Verde, GO
2021



INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIANO - CAMPUS RIO VERDE
BACHARELADO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

BOAS PRATICAS NO PROCESSAMENTO E CONSERVACAO
DE PESCADO

LUDIELE DE LIMA DA SILVA

Trabalho de Curso apresentado ao Instituto
Federal Goiano - Campus Rio Verde, como
requisito parcial para obtencdo do Grau de
Bacharel em Engenharia de Alimentos.

Orientador: Dr. Adriano Carvalho

Rio Verde - GO
Janeiro-2021



LUDIELE DE LIMA DA SILVA

BOAS PRATICAS NO PROCESSAMENTO E CONSERVACAO
DE PESCADO

Trabalho de Conclusdo de Curso DEFENDIDO e APROVADO em 19 de Janeiro de 2021,

pela Banca Examinadora constituida pelos membros:

4 .
)/ 4 . Aok
J/ﬁ[// /Ar/u :fu,' [ L /

Dr. Adriano Carvalho Isabel Rodrigues de Rezende
Zootecnista Zootecnista
IF Goiano - Campus Rio Verde Mestre em Zootecnia
Orientador

\!
L B - e \ () ’ N I
1 ,"\,, A NN U da \‘iql,ij,JlJ'—’—" i 3 / >'~ |
¢ Y ! ‘)qg/ [Jfl/' J A )//7/0

Horténcia Aparecida Botelho Igor Eli da Silva
Zootecnista Zootecnista
Mestre em Zootecnia Mestre em Zootecnia

Rio Verde - Goias

2021



Silva, Ludiele de Lima

Boas préaticas no processamento e conservacgao de pescado / Ludiele
de Lima da Silva. Rio Verde. — 2021.
29 p.

Monografia (Graduagdo em Bacharelado de Engenharia de
Alimentos) — Instituto Federal Goiano, Campus Rio Verde, 2021.
Orientador: Dr. Adriano Carvalho Costa.

Bibliografia

1. Aquicultura. 2. Inddstria. 3. Qualidade. 1. Processamento II.
Instituto Federal Goiano — Campus Rio Verde.




B INSTITUTO FEDERAL

Goiano
Repositorio Institucional do IF Goiano - RIIF Goiano

Sistema Integrado de Bibliotecas

TERMO DE CIENCIA E DE AUTORIZACA'O PARA DISPONIBILIZAR PRODUGOES
TECNICOCIENTIFICAS NO REPOSITORIO INSTITUCIONAL DO IF GOIANO

Com base no disposto na Lei Federal n°® 9.610/98, AUTORIZO o Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia
e Tecnologia Goiano, a disponibilizar gratuitamente o documento no Repositorio Institucional do IF
Goiano (RIIF Goiano), sem ressarcimento de direitos autorais, conforme permissdo assinada abaixo,
em formato digital para fins de leitura, download e impressdo, a titulo de divulgacdo da producéo
técnico-cientifica no IF Goiano.

Identificagdo da Produgao Técnico-Cientifica

[ ] Tese [ | Artigo Cientifico

[ | Dissertagdo [ ] Capitulo de Livro

[ ] Monografia - Especializagao [ ] Livro

| x | TCC - Graduacao [ ] Trabalho Apresentado em Evento

| | Produto Técnico e Educacional - Tipo:

Nome Completo do Autor: Ludiele de Lima da Silva
Matricula: 2015102200340417
Titulo do Trabalho: Boas praticas no processamento e conservacio de pescado

Restricoes de Acesso ao Documento

Documento confidencial: [ ] Ndo [ x ] Sim, justifique: Ndo quero que meu arquivo seja exposto

Informe a data que poderd ser disponibilizado no RIIF Goiano: _29/01/2021
O documento esta sujeito a registro de patente? []Sim [x ] Nao
O documento pode vir a ser publicado como livro? [ 1Sim [ x] Nao

DECLARAGAO DE DISTRIBUICAO NAO-EXCLUSIVA

O/A referido/a autor/a declara que:

. 0 documento é seu trabalho original, detém os direitos autorais da produgao técnico-cientifica
e ndo infringe os direitos de qualquer outra pessoa ou entidade;

2. obteve autorizagao de quaisquer materiais inclusos no documento do qual ndo detém os direitos

de autor/a, para conceder ao Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano os direitos
requeridos e que este material cujos direitos autorais s3o de terceiros, estdo claramente identificados
e reconhecidos no texto ou contetdo do documento entreque;

3. cumpriu quaisquer obrigagdes exigidas por contrato ou acordo, caso o documento entregue
seja baseado em trabalho financiado ou apoiado por outra instituicdo que nao o Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia Goiano.,

Rio Verde - GO, 28/01/2021.

Local Data




Assinatura do Autor e/ou Detentor dos Direitos Autorais

Ciente e de acordo:

Assinatura do(a) orienféddr(a)



INSTITUTO FEDERAL GOIANO — CAMPUS RIO VERDE

. /& _ DIRETORIADEENSINO
1[5 1) GERENCIA DE ENSINO DE GRADUAGAO

& § 1 S INSTITUTO FEDERAL DE
S0 T R EDUCAGAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA
R O

1 o)

ATA DE DEFESA DO TRABALHO DE CURSO (TC)

ANO SEMESTRE

2021 1

No dia 19 do més de janeiro de 2021, as 19 horas e 00 minutos, reuniu-se a banca
examinadora composta pelos docentes Adriano Carvalho Costa, Isabel Rodrigues de Rezende,
Horténcia Aparecida Botelho, Igor Eli da Silva, para examinar o Trabalho de Curso (TC)
intitulado Boas Praticas no Processamento e Conservagado de Peixes do(a) académico(a) Ludiele
de Lima da Silva, Matricula n® 2015102200340417 do curso de Engenharia de Alimentos do IF
Goiano - Campus Rio Verde. Apds a apresentacdo oral do TC, houve argui¢do do candidato
pelos membros da banca examinadora. Apés tal etapa, a banca examinadora decidiu pela
aprovacao da académica. Ao final da sessdo publica de defesa foi lavrada a presente ata, que
segue datada e assinada pelos examinadores.

Rio Verde, 19 de janeiro de 2021.

Nome: Adriano Carvalho Costa
Orientador(a)

/ )

1 4 V4 / £ 2
Lb) fougue 4 Tt

Nome: Isabel de Rodrigues Rezende
Membro




Nome: Horténcia Aparecida Botelho
Membro

! O \
'_}Q(]'/ [LZJ\;I (,f(J« ) 2 }:/L.’CI.

Nome: Igor Eli da Silva
Membro

Observagio:
() O(a) académico(a) ndo compareceu a defesa do TC.



AGRADECIMENTOS

Primeiramente a Deus por abencoar e encher de fé 0 meu caminho durante mais essa
etapa de minha vida, sendo o meu principal guia, sou extremamente grata pelas béncaos
recebidas até aqui e pelas que ainda receberei.

Aos meus pais Simone e Neldo, pelo amor incondicional, pela educacéao e, por serem
um exemplo de luta, perseveranca, superagédo e por me fazerem uma pessoa melhor.

Ao meu irmdo Luan Victor que acompanhou de perto toda minha dedicacdo e esteve
sempre presente quando precisei.

Agradeco as minhas primas Rosiana, Maryelli, e Beatriz vocés forem muito importante
nesta caminhada obrigada por cada incentivo que me deram.

Agradeco ao meu orientador Adriano por aceitar a conduzir o meu trabalho de pesquisa,
que ndo mediu esforcos para me ajudar durante esse trabalho, muito obrigada pela
disponibilidade para me orientar e por todo conhecimento compartilhado.

A minha grande amiga Thaisa que acompanhou de perto cada choro, risada, conquista
obrigada por cada momento juntas sempre estara no meu coracao.

A todos os meus amigos do curso de graduacdo que compartilharam dos inimeros

desafios que enfrentamos, sempre com o espirito colaborativo.



RESUMO

Silva, Ludiele de Lima. Boas praticas no processamento e conservacao de pescado. 2021.29
p. Trabalho de Curso (Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos). Instituto Federal
de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Goiano - Campus Rio Verde, Rio Verde, GO, 2021.

A indistria de pescado tem crescido consideravelmente, tanto pela demanda do
consumidor como pelas inovacdes tecnoldgicas que a mesma vem passando. E essencial o
controle de todas as etapas envolvidas no processamento dos pescados, principalmente o
controle adequado da temperatura para evitar que as reacGes enzimaticas e a acdo dos
microrganismos diminuam sua vida atil. A seguranga e a qualidade dos produtos alimentares
sdo tdpicos importantes da atualidade, o que € evidenciado pelo crescente nimero de leis que
exigem a qualidade dos alimentos nas vérias etapas da cadeia de producdo. A qualidade dos
produtos da pesca e aquicultura é, em grande parte, determinada pelo grau de frescor. Assim,
esse trabalho tem como objetivo estudar as boas préaticas no processamento e conservagao de
peixe. Os métodos de conservagdo mais utilizados nas industrias de pescados bem como discutir
novas tecnologias para promover a qualidade e seguranca destes alimentos. Além disso, 0 uso
adequado dos métodos de conservagdo também se torna uma forte ferramenta para garantir a
seguranca e aumentar a vida Gtil do pescado. O pescado é um alimento com alto potencial de
deterioracdo, exigindo cuidados em toda a cadeia produtiva, relacionados principalmente a
refrigeracdo e & manipulagdo que evitam alteragdes no frescor. Portanto, a fim de garantir ao
consumidor um pescado fresco de boa aparéncia, € fundamental manter a qualidade do produto
por toda a cadeia produtiva.

Palavras-chave: Aquicultura, Industria, Qualidade
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Abstract

The fish industry has grown considerably, due to both consumer demand and the technological
innovations it has been experiencing. It is essential to control all the stages involved in the
processing of fish, especially the adequate temperature control to prevent enzymatic reactions
and the action of microorganisms from reducing their useful life. The safety and quality of food
products are important today, which is evidence ed by the growing number of laws that state
the quality of food in the various stages of the production chain. The quality of fishery and
aquaculture products is largely specified by the degree of freshness. Thus, this work aims to
study how good practices in fish processing and conservation. The conservation methods most
used in the fish industries as well as discussing new technologies to promote the quality and
safety of these foods. In addition, the proper use of conservation methods also becomes a strong
tool to ensure safety and increase the fish's useful life. Fish it is a food with a high potential for
deterioration, requiring care throughout the production chain, mainly related to refrigeration
and handling that avoid changes without freshness. Therefore, in order to guarantee the
consumer a fresh fish with good appearance, it is essential to maintain the quality of the product
throughout the production chain.

Keywords: Aquaculture, Industry, Quality
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1 INTRODUCAO

Bem-estar € um termo amplo que abrange tanto o estado fisico como o estado mental
do animal e que garante a este, uma qualidade de vida. A definicdo de Bem estar mais utilizada
¢ a de Donald M. Broom (1986) que o conceitua como o “estado de um individuo durante suas
tentativas de se ajustar ao ambiente”. Perante esta perspectiva e se ndo adaptado, o animal sofre
desgaste fisiologico, o que afeta seu desenvolvimento e produtividade devido a situacGes
estressantes com potenciais quedas de resposta imunitaria resultando no comprometimento de
sua perspectiva de vida (LUDTKE et al., 2010).

As “5 liberdades” s@o o meio pelo qual se faz a identificacdo dos elementos que
determinam a percepg¢do do bem-estar dos animais pelo préprio animal, sendo elas:1-Livre de
fome e sede: O animal deve ter livre acesso a comida e agua de qualidade, em quantidade e
frequéncia ideais.2-Livre de dor e doenca: engloba tudo que estiver relacionado a saude fisica
do animal, como dores, ferimentos e doencas. Esse ponto é de suma importancia para garantir
0 bem-estar tanto dos animais quanto dos seres humanos.3-Livre de desconforto: Diz respeito
ao ambiente que o animal vive; se possui abrigo, com temperaturas favoraveis a cada espécie,
superficies adequadas para proporcionar conforto e com acesso adequado para descanso.4-
Livre de medo e de estresse: Os animais devem estar livres de qualquer sentimento negativo
para se evitar sofrimento.5-Livre para expressar seu comportamento natural: Deve-se sempre
considerar a espécie para avaliar a qualidade de vida e bem-estar do animal. E necessario pensar
em um espaco apropriado que ndo impossibilite os comportamentos naturais do animal
(BROOM,2004)

A produgdo aquicultura mundial vem crescendo expansivamente, devido
principalmente & preocupacéo do mercado consumidor com a qualidade nutricional do produto
consumido (FAO, 2018). O Brasil esta entre os 15 maiores produtores de aquicolas no mundo,
sendo a piscicultura a atividade que mais se destaca com uma estimativa de crescimento de até
51,9% de 2016 até 2030 (FAO, 2018). E necessario entender que a produtividade deve estar
associada a preservacdo do meio ambiente e as boas condic¢des sanitarias que sdo caracteristicas
inerentes a um bom rendimento no processamento de peixes e resultado de boas praticas de
producdo e bem-estar. (HASTEIN, 2005; HUNTINGFORD, 2006).

Com aumento da procura de pescados, cresceram também as exigéncias por parte do
mercado consumidor a respeito da qualidade, seguranca alimentar e bem-estar animal durante
toda a producdo (VANDEVIS et al., 2003).

O pescado destaca-se como um alimento rico em nutrientes, em especial como excelente

fonte de proteinas de alta qualidade. O teor proteico do peixe pode alcancar de 15 a 25%,
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levando em consideragdo as diferentes espécies (SARTORI; AMANCIO, 2012). Estas
proteinas sdo compostas por todos os aminodcidos essenciais, dando maior destaque ao teor
elevado de lisina que possui alta digestibilidade. E considerado ainda fonte de vitaminas
lipossoluveis e do complexo B, e possui baixa quantidade de colesterol (OETTERER, 2014).

Os lipideos dos pescados sdo ricos em acidos graxos da familia dmega 3 e demais acidos
graxos poli-insaturados (LUZIA et al., 2003). Os principais pontos criticos dessa producao que
refletem ndo sé no bem-estar, mas principalmente na qualidade do produto final, sdo: manejo,
qualidade da agua, densidade de lotacdo, transporte e abate. (PEDRAZZANI et al., 2007)

O pescado apresentam caracteristicas peculiares inerentes a forma de despesca, biologia
e tipo de processamento diferente dos outros tipos de carne, necessitando também de
processamento adequado por ser um alimento de facil deterioracdo. Dessa forma, a aplicacdo
de boas praticas no processamento e conservacdo torna-se importante para manutencdo da
qualidade do produto.

A vida util dos produtos alimenticios refere-se ao intervalo de tempo em que o produto
pode ser conservado em determinadas condicGes de temperatura, umidade relativa,
luminosidade, oxigénio, de forma a garantir seus atributos sensoriais e nutricionais, no entanto
durante esse periodo ocorrem reacdes de deterioracdo da qualidade.

No intervalo decorrido da captura até o processamento ou comercializacdo, o pescado
fica sujeito a perdas de qualidade (fisico-quimica, sensorial e microbioldgica) devido as
condicdes de armazenamento, podendo haver alteracGes nas caracteristicas quimicas, fisicas ou
microbioldgicas, que resultam em alteracdes sensoriais. Os varios métodos de captura, tempo
de arraste, &reas de pesca, resfriamento, influenciam o grau de conservagdo e frescor do peixe
(GONCALVES, 2011).

2 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo tipo bibliografico, exploratorio, descritivo, baseado em literaturas
obtidas de artigos cientificos e livros provenientes de bibliotecas virtuais e locais. Relacionado
ao tema de boas préaticas no processamento de conservacao de peixes.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 ETAPAS DO PROCESSAMENTO
As etapas do processamento de pescado depende do fluxograma e produtos a serem
produzidos pela industria de processamento, nesse informe abordaremos o seguinte

fluxograma:

Despesca e -

Depuracdo [fmrdl Insensibilizacio furg Sangria

Transporte

v

e d [visceracio [ard Filetagem —> RGN LEREREE
\%
v

N Classificagdo e N

ard Congelamento Estocagem

Embalagem

Expedicao

Figura 1. Fluxograma de abate. Fonte: Smartfish, 2012.

3.2 DESPESCA E TRANSPORTE

No processamento de pescado a despesca e o transporte dos peixes sdo etapas
importantes para manutencdo da qualidade do produto (figura 2) Nessas etapas 0s peixes séo
afetados por uma série de agentes e fatores estressantes, como a captura, mudancas bruscas de

manuseio, temperatura e barulho excessivo (OLIVEIRA, 2009).

Figura 2. Despesca. Fonte: Sansy,2018.
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Durante a despesca os colaboradores devem evitar a exposi¢éo excessiva dos peixes ao
ar por muito tempo durante o carregamento, diminuindo o estresse e a mortalidade. Os
responsaveis pelo transporte devem observar a quantidade de oxigénio durante o transporte,
para que cheguem ao abatedouro em condi¢Ges adequadas conforme as normas de bem estar
(figura 3).

Figura 3- Transporte de peixe. Fonte: Beraqua,2020.

Para um transporte adequado, a alimentacdo dos peixes deve ser interrompida com 18 a
48 horas de antecedéncia. O jejum tem como objetivo o esvaziamento do trato digestivo do
peixe, variando de acordo com a espécie, tamanho, habito alimentar e a temperatura da agua
(SILVEIRA, 2009).

Se 0 animal estiver com seu intestino vazio tera seu metabolismo diminuido e com isso,
ele ndo iréd prejudicar a qualidade da dgua ao produzir diéxido de carbono e excretas ricas em
amonia, que poderiam acumular-se durante as proximas etapas. Além de gerar aumento da
demanda de oxigénio e aumento na carga de organismos patogénicos no ambiente o que faz
com que os peixes demorem mais para se recuperarem do estresse sofrido (LINES, 2014).

O transporte € realizado com caixas apropriadas, sendo monitorado e controlado o
oxigénio dissolvido mantendo pelo menos em 3mg/l de agua, pode ser colocado gelo com

objetivo de reduzir a temperatura da agua e diminuir o metabolismo dos peixes.
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3.3 DEPURACAO

Ao chegar no frigorifico ou entreposto de pescado € realizada a depuracdo do pescado
com a finalidade de estabelecer a tranquilidade nos peixes tendo duracéo de pelo menos duas
horas para repor o glicogénio muscular.

As reservas de glicogénio, normalmente, estdo associadas a quantidade de &cido latico
produzido. Quanto maiores as reservas de glicogénio maior € a acidificacdo do musculo e maior
a protecdo do mesmo contra o ataque bacteriano (FERREIRA, 1987). Durante a depuragéo
todos os tanques sdo abastecidos com agua de acordo com a capacidade de lote recebido.

No descarregamento de depuracéo (figura 4) os peixes que caem da calha, sdo recolhidos
e encaminhados ao tanque de depuragdo, animais com muitas escoriacbes e com aspecto
improprio para o consumo sao exemplos de descartes.

A depuracgdo tambem é realizada para reduzir o off-flavor, que sdo odores e/ou sabores
indesejaveis adquiridos pelos peixes durante o cultivo. O off-flavor é causado devido a ingestdo
da geosmina e o metil-isoborneol presentes em aguas (KUBITZA,2004).

Figura 4. Tanque e sistema de aeracéo utilizados na depuracdo. Fonte: Smartfish, 2012

Geosmina e o metil-isoborneol sdo compostos responsaveis, respectivamente, pelo
cheiro de terra e bolor ou mofo na &gua, essas substancias sdo produzidas por elevadas
populacBes de cianobactérias e actinomicetos, sendo entdo absorvidas por difusdo pelo tecido
dos peixes (SOUZA, 2012).

O tempo de depuracdo pode variar de horas e até mesmo a dias, dependendo da
intensidade do off-flavor, temperatura, quantidade de gordura e da espécie, sendo necessario

fazer a degustacdo de tempo em tempo para avaliar.
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Em temperaturas mais altas o periodo de depuragdo é mais curto devido ao aumento do
metabolismo dos peixes. A depuragcdo geralmente é realizada em tanques de alvenaria ou

tanques revestidos de lona, pvc ou geomembrana, com alta troca de agua e sem oferta de racéo.

3.4 INSENSIBILIZACAO

De acordo com o Codigo Sanitéario de Animais Aquéticos da OIE, os peixes devem ser
insensibilizados antes do abate (OIE, 2016). A insensibilizacdo considerada adequada exige
que o animal perca a consciéncia em menos de 300 milissegundos para que nao tenha percepcao
do que esta acontecendo e ndo seja submetido ao medo e dor, que séo fatores que resultam em
estresse.

A insensibilizacéo é realizada cerca de 10 & 15 minutos antes do abate, por meio da
seccao de medula e depois acondicionado em gelo ou dgua gelada (figura 5) saturada com CO,
que tem um poder anestésico e, portanto, 0s peixes sofrem menos estresse e tornam-se menos
sensiveis a dor.

Para um abate ser considerado humanitario, a insensibilizacdo deve ser imediata ou
realizada de forma a evitar a dor e o sofrimento, o gelo serve para evitar a decomposicéo da

matéria-prima((Kestin 2000).

Figura 5. Peixe insensibilizado com dgua gelada. Fonte: Smartfish ,2012.

Para se saber se a insensibilizacdo foi eficiente, sdo avaliados alguns sinais, como:
auséncia de movimentos corporais e respiratorios (auséncia de movimentos operculares); perda
de Potenciais Evocados Visuais (PEV) e a perda do Reflexo Vestibulo-Ocular (RVO), isto é,
incapacidade de estabilizar o olhar durante os movimentos da cabega (OIE, 2016).
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A escolha do método de abate dos peixes é feita com base em sua facilidade de
aplicacdo e custo reduzido ja que ha essa liberdade de escolha por parte do produtor, pois néo
existem leis especificas que protejam os peixes durante o processo de abate. Além do método
de atordoamento e abate influenciarem nos atributos de qualidade do produto a ser obtido, a
carne do pescado possui caracteristicas quimicas e estruturais prdprias que a tornam mais

perecivel em comparagao a carne de outras espécies (LEITAO, 1984).

3.5 SANGRIA

O processo de sangria é realizado na altura do opérculo, regido anterior do peixe, com
o0 auxilio de uma faca afiada, com lamina unilateral ou bilateral, introduzida a partir de uns dos
opérculos até atingir a medula (figura 6). A sangria evita que 0s peixes retornem a consciéncia
antes da morte. Do ponto de vista do bem estar animal, a seccdo de medula pode ser considerada
uma melhor forma de abate comparada a decapitacdo, pois se acredita que a primeira envolva

menor quantidade de lesdo tecidual anteriormente a insensibilizag&o.

)

| Conte da cabeca.

Figura 6. Corte na medula. Fonte: Frigorifico Pescados Vitoreli,2013.

3.6 ESCAMAGEM
A escamagem ¢ realizada com auxilio de materiais adequados como utensilios como

facas afiadas devidamente higienizada ou mesmo com equipamentos préprios(figura?).



21

Figura 7. Escamadeira automatica. Fonte: Uni-Food Technic,2013.

Posteriormente as carcacas sdo lavadas e transferidas para um cilindro giratério em aco

para lavagem em agua clorada a 5 ppm e temperatura inferior a 5°C.

Figura 8. Escamagem. Fonte: Isabel pastore,2013.

3.7 EVISCERACAO

Apls o0 processamento de escamagem o0s peixes sdo transferidos para a sala de
evisceracao onde operadores treinados realizam a retirada de visceras e das guelras dos peixes
inteiros em esteiras sanitarias com o auxilio de facas em ago inoxidavel e cabo em polietileno

e luvas malha de aco para evitar acidentes (figura 9).
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Figura 9. Evisceracdo de peixe.Fonte:Embrapa,2013.

3.8 FILETAGEM

Os espinhos em forma de “Y” no filé sdo ausentes, apresentando-se como espécie
apropriada para a induastria de filetagem, tornando-a de grande interesse para a piscicultura
(BOSCOLO, 2007). A filetagem é feita de forma manual ou por maquinarios(figurall)

especificos e facas bem afiadas e com colaboradores treinados (figura 10).

- -
.
- 0

Figura 10. Processo de filetagem. Fonte: Smartfish ,2012.
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«

Figura 11. Processo de filetagem maquinario. Fonte: branco maquinas,2013.

Posteriormente, o produto segue por esteira, até alcancar a maquina responsavel pela
retirada da pele, seguindo entdo para a mesa do refile (figura 12), onde os colaboradores
responsaveis realizam o procedimento de retirada dos espinhos intramusculares, e repassam
para outros colaboradores responsaveis pela classificacdo e identificacdo de possiveis espinhos

remanescentes.

Figura 12. Mesa de filetagem. Fonte: Isabel Pastore, 2013.

3.9 RETIRADA DE PELE

ApOs 0s peixes passarem pelo processo de filetagem, o filé passa por maquinas
especificas que contém laminas onde a pele é retirada e armazenada em caixas, sendo
transportadas para a sala de processamento de pele, onde as escamas e resquicios de carne sdo
removidos através da lavagem sob pressao, resultando no produto final conforme para posterior

pesagem e congelamento (figura 13).
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Figura 13: Processo de remocéo da pele apos filetagem. Fonte: Smartfish ,2012.

3.10 TOILET

A lavagem apds a toilette e a limpeza do peixe sdo fundamentais para a retirada dos
restos de visceras e sangue e constitui um ponto critico ao controle(figural4). Se a agua for
potavel, resfriada, adicionada de gelo britado ou em escamas, o produto tera melhor qualidade
e 0 tempo de armazenamento também podera aumentar.

Se o0 processamento for automético, h& constante passagem de &agua pelos
equipamentos, ja promovendo a assepsia. A fiscalizacdo observa a limpeza dos equipamentos

e as praticas higiénicas dos trabalhadores na manipulacao do peixe.

FIGURA 14. Toilet. Fonte: Frigorifico Pescados Vitoreli,2013.

3.11 CONGELAMENTO

O congelamento ¢ feito em tanel por ar for¢ado e lento, com a temperatura que varia
entre 20 a 30°C por um periodo de 4 a 6 horas consecutivas. Apos o congelamento o produto
seguira para a sala de embalagem final (figura 15).
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Figura 15. Tunel de congelamento. Fonte: Isabel Pastore 2013.

3.12 CLASSIFICACAO DA EMBALAGEM
Os frigorificos possuem maquinas que classificam os pesos facilitando e otimizando o
trabalho dos colaboradores, que tem por funcdo conferir e corrigir 0s pesos e selar as

embalagens (figura 16).

Figura 16.Maquina classificadora de pesos. Fonte: isabel pastore,2013.

4.13 ESTOCAGEM
Ap6s as embalagens serem seladas, as mesmas seguem para as salas de estocagem,
permanecendo neste local até atingirem a temperatura menor ou igual a -18 °C e em seguida

liberada para a expedicdo(figural?).
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Figura 17. Sala de estocagem. Fonte:Refrigera¢éo,2013.

3.14 EXPEDICAO

Apbs a classificacdo dos lotes de cada produto realizado no frigorifico, é realizado uma
nova classificacdo pelo controle de qualidade e posteriormente liberados pelo SIF (Servico de
Inspecdo Federal), que procede-se com o carregamento dos veiculos adequados ao transporte.
O controle de qualidade juntamente com os colaboradores do SIF, realiza a afericdo da
temperatura nas camaras de estocagem, esta deve ser menor ou igual a -18°C para liberacdo do

carregamento do caminhdo (figura 18).

"'.‘u'/ %?WVV

Figura 18. Area de expedic&o.Fonte:Sincov,2019.

Os veiculos empregados no transporte dos produtos devem possuir carroceria do tipo
bad, com isolante térmico, revestimento interno de material inoxidavel, impermeavel, facil

higienizacéo e dotados de unidades autbnomas de refrigeragdo (BRASIL, 1998).
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4 AVALIACAO DA QUALIDADE DO PESCADO

A seguranca e a qualidade dos produtos alimentares sdo topicos importantes da
atualidade, o que é evidenciado pelo crescente nimero de leis que exigem a qualidade dos
alimentos nas varias etapas da cadeia de producdo. A qualidade dos produtos da pesca e
aquicultura é, em grande parte, determinada pelo grau de frescor (ESTEVES,2007).

Efetivamente, os produtos da pesca sdo muito pereciveis em compara¢do com outros de
origem animal, devido ndo sé as suas caracteristicas intrinsecas mas também ao habitat natural.
O pescado, logo ap6s sua morte, comeca a sofrer uma série de alteragdes que se iniciam pela
acdo das enzimas autoliticas que hidrolisam proteinas e gorduras. Ao mesmo tempo ocorre a¢cao
de microrganismos, provocando alteraces fisico-quimicas até a completa deterioracdo
(BEIRAO et al., 2004).

Os passos iniciais do processo de deterioragdo do pescado comecam com a liberacao de
muco em sua superficie, seguido de rigor mortis, autdlise e decomposicdo bacteriana (BEIRAO
et al. 2004). Todos os tipos de produtos de pescado precisam estar com sua microbiota
contaminante dentro dos limites impostos pela legislacdo, sob pena de ndo ser comercializado
e ou exportado (MOURA ,2004).

Os testes mais empregados nas industrias de pescado sdo teste sensoriais
microbioldgicos e fisico-quimicos. Os Métodos fisico quimicos avaliam o grau de conservagdo
do pescado, como a medi¢do do pH, a de bases volateis totais (BVT) e a de histamina, além da
reacdo de Eber para gas sulfidrico (MORENO, 2005).

A percepcéo sensorial é 0 método mais antigo e confiavel para a avaliacdo do frescor
do pescado, sendo largamente empregado na rotina da industria de pescado devido a
necessidade por rapidez no julgamento de lotes de matéria-prima e do produto acabado, bem
como pela facilidade de execucdo(GONCALVES2011).

A andlise sensorial € utilizada para avaliar o frescor dos alimentos, como o pescado,
levando em conta aspectos sensoriais como coloragéo e aparéncia(RODAS,2004). A avaliacéo
sensorial ¢ considerada satisfatdria na avaliagdo da qualidade de peixes, apresentando vantagens
adicionais como rapidez, baixo custo, ndo ser destrutiva e estar relacionada aos critérios de
aceitacdo adotados pelos consumidores(SOARES1998).

A avaliacdo microbiolégica de alimentos é usada na avaliacdo retrospectiva da qualidade
microbioldgica ou para avaliar a “seguranca” presumivel dos alimentos. Os testes microbiolégicos

possuem limitagdes como opcédo de controle de qualidade do pescado, que se referem ao tempo, j& que
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os resultados ficam disponiveis varios dias apds o teste, e as dificuldades relacionadas a amostragem,
métodos analiticos e uso de micro-organismos indicadores(HUSS,1997).

5 METODOS TRADICIONAIS DE CONSERVACAO DE PESCADO

5.1 USO DO FRIO

Segundo o RIISPOA, peixe fresco é aquele que ndo sofreu nenhum processo de
conservacao, a ndo ser a acdo do gelo. O peixe resfriado deve ser devidamente acondicionado
em gelo e mantido em temperaturas entre — 0,5°C e — 2°C sob refrigeracdo. Como a temperatura
ndo é baixa o suficiente para inibir todos os microrganismos, a vida util do pescado resfriado é
reduzida. Por outro lado, o pescado congelado passa por um processo de congelamento, com
temperaturas abaixo de - 25°C e devem ser armazenados em camaras frigorificas a — 15°C.
Devido a isso, sua vida Util ¢ mais extensa do que o peixe fresco e resfriado.

O uso do frio no processamento de alimentos age de maneira inibitoria. As reacdes
quimicas, enzimaticas e o crescimento microbioldgico sdo apenas inibidos com a diminuicao
da temperatura. A aplicacédo do frio pode ocorrer pelo resfriamento ou congelamento do produto
fresco ou processado (ORDONEZ, 2005).

O uso do frio é o mais utilizado pelas inddstrias de pescado, novas técnicas de
conservacao devem ser aprimoradas para agir em conjunto com este método, a fim de se

estender a vida util do produto, sem afetar sua qualidade.

5.2 SALGA

Existem dois métodos principais de salga: salga seca e imida. Na salga seca o peixe €
salgado acrescentado uma fina camada de cloreto de sddio a superficie da matéria- prima o sal
fino é colocado sobre o peixe, onde se dissolve formando uma solucéo concentrada, protegendo
da deterioracdo. Entretanto, o pescado é mais suscetivel a oxidacédo lipidica com o emprego
desta técnica dado o contato do oxigénio com o produto.

A salga Umida é semelhante a seca, a diferenca a matéria-prima é imersa em salmoura.
A solucdo saturada de sal permanece no recipiente que contém o peixe 0 que garante uma baixa
concentracdo de oxigénio no meio, protegendo a gordura do processo de oxidacdo e a
desidratacdo da carne do peixe é moderada, evitando a aparéncia desagradavel proporcionada
na salga seca (FERREIRA et al., 2002).
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5.3 DEFUMACAO

A defumacdo é um dos mais antigos métodos de conservacao de alimentos. Sua agao
ocorre por meio da diminuicdo da atividade de agua e dos efeitos antimicrobianos e
antioxidantes dos compostos da fumaca, como fendis, aldeidos, cetonas, hidrocarbonetos e
ésteres. Os compostos sao depositados na superficie e depois penetram o musculo.

O pescado defumado é um produto perecivel e deve ser armazenado sob refrigeracdo, a
vida atil depende de fatores como atividade de agua do produto, tipo de embalagem usada,
armazenamento adequado e temperaturas aplicadas na defumacéo. O peixe defumado sofre uma
perda de umidade, o que acarreta em mudancas fisico-quimicas quando comparado a mesma
matéria-prima ndo defumada. (GUILLEN et al., 2006).

5.4 CONSERVA

Para ser considerado conserva, o produto deve ser elaborado a partir de matéria-prima
fresca ou congelada, acondicionada em recipiente hermeticamente fechado o qual sofrera
tratamento térmico, quando se realiza a esterilizacdo do produto. Este processo ocorre a
destruicdo de microrganismos vivos e ha o fechamento hermético do recipiente, evitando
qualquer nova contaminacdo do produto e tornando possivel ser consumido por um longo
periodo de tempo (BRASIL, 2010).

A conserva é um bom método de conservagdo quando se deseja prolongar a vida Gtil do
produto e segundo estudos citados, este método também se torna efetivo para reduzir o teor de
histamina nos pescados em conserva, entretanto devido as altas temperaturas aplicadas, 0s
produtos em conserva podem sofrer perdas nas composi¢cdes de nutrientes naturalmente

presentes nos pescados.

6 CONCLUSAO

A indUstria pesqueira que vém se destacando nos ultimos anos devido seu grande
crescimento em comparacdo as outras cadeias de producdo de carne. Em pescado de extrema
importancia o controle da qualidade do produto que sai da empresa, analisando severamente a
matéria prima durante todo o processamento. E um alimento com alto potencial de deteriorac&o,
exigindo cuidados em toda a cadeia produtiva, relacionados principalmente a refrigeracéo e a
manipulagdo que evitam alteragdes no frescor.

E importante frisar que o pescado para alcancar uma melhor qualidade com
caracteristicas quimicas, sensoriais e microbiologicas proprias e ideias, ele requer
procedimentos de despesca, transporte, abate e conservacdo adequados, levando em

consideracdo a higiene para tais processos a fim de diminuir a contaminagdo da carne na
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chegada ao frigorifico ou unidade de beneficiamento e também, o bem-estar que deve ser feito
e aplicado de acordo com cada espécie.
Portanto, a fim de garantir ao consumidor um pescado fresco de boa aparéncia, é

fundamental manter a qualidade do produto por toda a cadeia produtiva.
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