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Variedade

Produtos do pescado estao aservico
da gastronomia no mundo
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Sem duvida, nada se compara ao caviar,
aobacalhau, ao hadock, a peixes defuma-
dos, anchovados ou marinados, quando
o assunto é o valor agregado de um prato
apresentado em um restaurante que se
preze — e em qualquer lugar do mundo.
Além destas, existem muitas op¢des de
pescado disponibilizadas ao setor culi-
nario, como os produtos congelados na
formade filés, postas, minced, surimi, en-
tre outros. Estes sao de melhor qualidade
do que o pescado tido como “fresco”. Um
produto préximo ao original in natura
é 0 obtido em sistema sous vide, ou mi-
nimamente processado. A conservagao
ocorre pelo efeito de barreiras e coad-
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juvantes, como acidificacao, irradiacéo,
defumacao, embalagem modificada,
entre outros.

PESCADO SALGADO SECO

Lofoten é um arquipélago na costa noro-
este da Noruega, no mar de Barents, onde
toda a populacdo (25 mil habitantes) é
composta de pescadores e processadores
do Gadus morhua, o bacalhau do Atlan-
tico, produto exportado para cerca de
200 paises. Nessa regido de aguas frias,
o bacalhau cresce e, ao atingir a matu-
ridade — aos 8 anos, aproximadamente
—, migra, buscando aguas mais quentes
para adesova; as correntes provenientes

Prato a base de bacalhau, Sdo Paulo, SP, 2012

do Golfo do México chegam até Lofo-
ten. Os peixes, em volume de cerca de
50 mil t, sdo capturados comrede ou espi-
nheis, entre 30 e 500 m de profundidade,
no periodo que compreende os meses de
fevereiro amaio. No oeste do Canada e no
Alaska ha outros gadideos, como o Gadus
macrocephalus oubacalhau do Pacifico.
Na costa da Groenlandia ha o Gadus
ogac. A terminologia utilizada para o
bacalhau “fresco” é codfish ou eglefin, e
para o processado, stockfish ou marue.

Ha varias origens para o nome ba-
calhau (portugués): stockfpish (anglo-
-saxao), bacalao (espanhol), makallu
(basco), baccala (italiano), tarsk
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(dinamarqués), marue (franceés), codpish
(inglés). Porém a mais corrente é aquela
que seria proveniente da ilha de Baca-
lieu, Terranova, regiao onde sempre se
capturou esse peixe. Qutras espécies de
cod sdo o saithe (Pollachius virens),
ling (Molva molva) e zarbo (Broamius
brosme).

0 pescado salgado seco era utilizado
nas viagens de descobrimento e se con-
servava até a volta a terra de origem,
tendo sido, portanto, fundamental na
navegacao. Assim, o habito de consumo
do bacalhau no Brasil surgiu com os
portugueses. Hoje, o Brasil € o maior im-
portador de bacalhaudo mundo e o preco
é elevado (Figural). O processamento do
bacalhau gera coprodutos a partir das
ovas, do figado e da cabeca. Utiliza-se o
6leo encapsulado como medicamento, o
figado é enlatado, as ovas recebem trata-
mento comsal e acticar para obtencéao do
caviar e a cabeca € seca e triturada para
fabricacao de farinha.

A abertura do corpo, sem a cabega,
torna o produto de formato triangular.
Os exemplares sao lavados e empilhados
com camadas de sal grosso, dentro de
recipientes, onde ficam submersos na
salmoura de cinco a sete dias. Depois da
drenagem, os peixes sdo amontoados
em estrados de madeira intercalados
com sal grosso, onde permanecem por
20 dias para que se efetive o processo de
cura. O bacalhau salgado seco resulta de
secagem artificial posterior a salga, que
¢é uma desidratacao ao sol ou ar quente,
por cinco dias. Ha o tipo stockfish, seco
ao ar gelado por trés meses, sem receber
sal. Este tem um alto valor agregado, de
cerca de 50 euros/kg.

O principio de conservacéo é a dimi-
nuicdo da atividade de agua, por efeito
da entrada do sal nas células, que torna
a agua indisponivel, impedindo o cresci-
mento dos microrganismos. Dependendo
do teor de umidade final, o bacalhau
tem de ser mantido refrigerado, pois
a sua atividade de agua pode permitir
o crescimento de micro-organismos
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halé6filos. Umadasinconformidades que o
bacalhau pode apresentar é o “verme-
lhao", provocado por esses microrga-
nismos. O Codex Alimentarius permite
a utilizacao dos aditivos, acido sérbico,
sorbato de soédio e sorbato de potassio
na elaboracao do bacalhau. Alteracdes
no aroma e sabor podem ocorrer devido
ao rango, caracterizado pela reacao dos
hidroperoéxidos primérios a oxidacao, le-
vando ao aparecimento de radicais livres,
aldeidos, cetonas e outros componentes
com grupamento carbonila. Os pratos
elaborados abase de bacalhau dessalga-
do sdo muito apreciados na gastronomia
internacional. Para dessalgar o produto é
preciso manter em imersao (maceracao)
cerca de | kg de bacalhau em 4 L de agua
gelada, de 48 a 72 horas. E essa dgua
deve ser trocada quatro vezes ao dia.
No entanto, atualmente, o bacalhau ja
dessalgado congelado pode ser adquirido
em mercados.

PESCADO FERMENTADO

A fermentacao do pescado é uma semi-
conserva (Figura 2) obtida por proces-
so complexo que envolve as etapas de

FIGURA 3 | SALMAO DEFUMADO, 1981
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fermentacdo e maturacao do produto,
em que o sal atua selecionando os mi-
crorganismos. Os peixes, geralmente de
pequeno porte, sdo colocados inteiros
emrecipiente, onde sdo acomodados com
camadas intercaladas de sal e condimen-
tos, formando uma estrutura que, com a
saida da agua de seu musculo — provoca-
da pela acao do sal —, libera a salmoura,
que preenche os espacos entre os peixes.
Ap6s deixar o sistema em anaerobiose e
a temperatura ambiente, apos 60 dias,
no minimo, estara caracterizada a fer-
mentacao.

A acdo das enzimas viscerais e tis-
sulares do proprio peixe ocorre em
concomitancia com a acdo microbiana
proveniente dos Lactobacillus, produ-
tores de acido latico e que mantém o pH
acido, promovendo a conservacao. O sal
propicia areacao de maturacdo oucurae
seleciona os microrganismos; e a salmou-
ra mantém a anaerobiose. Ha alteracao
da cor, textura e aroma dos peixes, com
escurecimento desejavel, proveniente da
reacdo de Maillard entre os grupamentos
amina, dos aminoacidos e os grupamen-
tos carbonila, da fracéo lipidica.

Produtos derivados desse processa-
mento, provenientes de varios paises, sao
comercializados, sendo os mais sofistica-
dos as anchovas preparadas com o legiti-
mo Engraulis, e que recebem alcaparras
e manteiga no seu preparo, produzidos
na Europa, particularmente na Franca,
na Alemanha e na Italia (aliche). Os mais
populares sao os indmeros produtos da
Indonésia, das ilhas do Pacifico, como
0 bagoon, nuoc mam, mampla, entre
outros. O Japéo fabrica todos os tipos de
produto, a partir de diferentes espécies
de frutos do mar fermentados e o Brasil, a
anchova, a partir da sardinha. O Gravilak
originario da Escandinavia é o salméo
fermentado ou curado com sal, acticar e
flavorizante.

MARINADOS

0 escabeche é obtido pelo tratamento da
carne do pescado com suco de limao ou
acidos, pimenta, ervas, condimentos e
cebola. Os peixes sao imersos na solucao
por minutos ou horas. Adicionar acidos
ou limao a carne contribui para a desna-
turacdo das proteinas, porque provoca
a ionizacao das cadeias de aminoacidos
e arepulsao das partes de mesma carga
elétrica. Eles dissociam igualmente os
conjuntos de proteinas e assim contri-
buem para amaciar as carnes. Ao coagu-
lar, as proteinas formam gel opaco, firme,
porémdelicado. Esta técnica é praticada
em varias regides e na América do Sul
recebe 0 nome de ceviche.

PESCADO DEFUMADO

0 haddock é um dos principais produtos
de exportacao da Escocia. Os kippers
preparados com arenques, Clupea aren-
gus, do mar do Norte, bem como com as
enguias, Anguilla Anguilla, os capellins,
Mallotus villosaus, entre outros, tém
mercado estavel e servem de padrdo
para os produtos de outros paises, como
o Canada e os Estados Unidos. Os egip-
cios, gregos e romanos ja utilizavam esta
forma de conservacéo para o pescado.
No Brasil, herdamos o moquém dos
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indigenas. No Amazonas o tambaqui
(Colossoma macropomum) é defumado,
e na Bahia, o crustaceo Xiphopenaeus
kroyeri. O salmao defumado (Figura 3),
Salmo salmo, é prato obrigatorio nos
restaurantes mais sofisticados do mundo.

A qualidade da matéria-prima é fun-
damental para se obter um produto de-
fumado que esteja dentro das normas. Se
houver carga microbiana inicial elevada,
a defumacgao néao é capaz de destrui-la,
por se constituir em um método que
apenas pasteuriza o pescado. O principio
de conservacédo da defumacao é baseado
na impregnacao da carne pela fumacga,
obtida da combustao da madeira. A fu-
maca tem acdo conservante devido aos
seus componentes bactericidas, como
formaldeidos, fenois, acido benzoico e
hidrocarbonetos aromaticos policiclicos.
A acédo aromatizante se deve ao diacetil e
agentes formadores de cor, como o glu-
coaldeido, acetaldeido e metilglioxal, que
entram na reacao de Maillard. Ha cerca
de 200 componentes na fumaca.

As operacoes preliminares de salmou-
ragem a 25% por 45 min e a secagem a
40 -500 °C, por 40 min, propiciam sabor,
textura e ligeira desidratacao, que facilita
aentradada fumaca e formacdo da cor. A
defumacao a frio é realizada de 40 a -55
°C por cercade 16 horas, e propicia maior
vida util, acima de sete dias. Se feita a

quente, entre 60 a 100 °C, por cerca de
trés horas, apresenta o produto cozido,
com menor vida util, de 4 dias, sendo de
10 dias se mantido sob refrigeracéo.

Simbolo maximo da gastronomia, o ca-
viar é uma extravagancia, apenas compa-
ravel, em certos casos, as trufas e ao foie
gras. Sdo ovas do esturjao (Figura 4) pei-
xe encontrado no mar Caspio, cujo litoral
pertence a Russia e ao Ira. O esturjdo é
sobrevivente de uma familia com varias
espécies jadizimadas, mede até 9 m, pesa
1500 kg e suas ovas representam cerca de
15% de seu peso. No Brasil, o caviar russo
ou iraniano de melhor qualidade chega
a custar R$ 15 mil/kg. O aroma € tnico e
asensacao de textura é especial quando
as ovas “estouram” na boca; as ovas de
todas as espécies sao fontes de acidos
graxos — omega-3.

0 Caviar pode ser comercializado como
Beluga, Osetra e Sevruga. O primeiro,
mais valorizado, tem ovasde3a4 mme
coloragao de cinza-claro a cinza-escuro.
0 Osetra é mais escuro com reflexos dou-
rados. As fémeas recebem uma pressao
no abdomen para retirada das ovas e
devem voltar a agua. O rarissimo Sterlet
é proveniente do esturjao albino, de ovas
brancas.

As ovas sado lavadas, peneiradas em
tela de aco inoxidavel e selecionadas
pelo diametro e cor. Com 5% de sal sao
o tipo Malossol, com vida dtil limitada;
os demais recebem de 6 a 10% de sal. O
processo de salga € feito em minutos,
pois a ova tende a endurecer. O produto
é enlatado, a bordo, e depois embalado
novamente em unidades menores e
armazenado a zero grau; a temperatura
nao pode ser inferior.

Preparado com esturjoes de cati-
veiro criados pelos italianos, o Caviar
Calvicius, da regido da Lombardia, na
provincia de Brescia, custa cerca de R$
5.400,00/kg. No momento do consumo
deve ser saboreado puro, acomodado
em cima do gelo. Pode ser acompanhado

com pao ligeiramente tostado ou batatas
cozidas com casca ou pelo “Blini”, que é
uma panqueca russa de massa levedada.
Serve-se com champagne, mas a melhor
harmonia ocorre com vodca gelada nao
aromatizada. ]Ja o Ikura, um produto ja-
ponés, é preparado com ovas de salmao
e vendido congelado. Se descongelado,
deve ser mantido sob refrigeragao por
até cinco dias.
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