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Um processo de conservacao muito pra-
ticado na comercializacdo do pescado
inteiro in natura é a refrigeracao: o gelo
e a camara fria mantém temperaturas por
volta de | °C no produto, permitindo vida
util de cerca de 10 dias, tempo suficiente
paraque o alimento chegue ao consumidor
com qualidade, desde que mantida a cadeia
do frio. Mas é importante destacar que, ja
a partir do momento em que foi aberto ou
filetado, o pescado necessita de embala-
gem para que possa ser comercializado sob
refrigeracao.

E para que o produto filetado tenha
maior vida util (cerca de 20 dias), sdo
necessarios processamentos que utilizem

embalagens especiais, modificadas, ou
mesmo o uso de coadjuvantes como a
acidificacdo, defumacéao ouirradiacdo dos
filés. As condicdes de preservacao do pes-
cado refrigerado sao definidas pelo Regu-
lamento da Inspecao Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal (Riispoa),
segundo o qual “entende-se por resfriado
opescado devidamente acondicionado em
geloemantido entre-0,5°Ce-2°C".

TOILETTE E ASSEPSIA

A filetagem deve ser feita em seguida ao
abate efetuado pela retirada da cabeca,
em peixes sensibilizados pelo frio e sele-
cionados para um tamanho minimo que

FIGURA 1 | EXPOSICAO DE POSTAS REFRIGERADAS
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permita o corte padrao; para tilapias, por
exemplo, em peixes com cerca de 500 gra-
mas. A selecdo por tamanho, no entanto,
ndo precisara ser feita se os lotes forem
uniformes; essa caracteristica é uma
vantagemdo cultivo emrelagdo a captura
extrativa. Contudo, para controle da uni-
dade processadora, é recomendavel que
se faca uma amostragem para medicdo
diaria (comprimento e peso), bem como
nas etapas seguintes, a fim de serem
obtidos os dados biométricos e para que
se proceda ao calculo do rendimento a
todos os produtos.

A filetagem manual depende da des-
treza dos manipuladores: cerca de 60
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peixes por hora é considerada uma boa
velocidade, garantindo um bom produto
em termos de acabamento. A retirada
da pele uniformiza os filés e esta pode
ser utilizada como matéria-prima para
o coproduto couro, desde que se tenha
instalado um compartimento para curti-
mento de peles. Apos a filetagem, os filés
precisam seguir imediatamente para o
gelo ou para o refrigerador.

A filetagem mecanica é recomendada
para peixes de tamanho grande e unifor-
me e para industrias com grande volume
de entrada de matéria-prima. Nesse caso,
avelocidade podera ser de até 800 peixes
por hora, e havera necessidade de uma
maquina cortadeira de cabecas e suga-
dora de visceras, para que 0 processo
seja mais eficiente. Saindo da filetadora,
os peixes podem, ainda, passar por uma
despeliculadora para retirada mecanica
do couro. As tilapias tém um rendimento
baixo (20 a 24%) quando filetadas. Se
descamadas, evisceradas e descabeca-
das, o rendimento é de 51 a 53%. No caso
de filetagem mecanica, é necessario um
acabamento manual para retirada dos
pequenos 0ssos nao articulados normal-
mente chamados de espinhas.

Aindustria automatizada trabalha com
as maquinas descamadoras em sistema
de tambor com rendimento de 90%, re-
cebendo de 20 a 40 peixes por minuto. As
descabecadoras evisceradoras recebem
o pescado fixado em canaletas e uma faca
giratoria decapita o peixe com um corte
em “V". Depois, as visceras sao puxadas
por succ¢ao, com rendimento de 35 peixes
por minuto. As filetadoras seccionam
os apéndices superiores e inferiores
do corpo do peixe, e o corte dos filés é
feito ao longo da coluna vertebral. Estes
geralmente necessitam de acabamento
manual para retirada das espinhas em
“V". A despeliculadora recebe os filés
em uma cinta transportadora sobre um
tambor giratorio e a pele é retirada por
corte de lamina ajustada em sentido
contrario, sendo o rendimento de 30 a
150 filés por minuto.

A lavagem apos a toilette e a limpeza
do peixe sdo fundamentais para a reti-
rada dos restos de visceras e sangue e
constitui um ponto critico ao controle. Se
a agua for potavel, resfriada, adicionada
de gelo britado ou em escamas, o produto
terd melhor qualidade e o tempo de ar-
mazenamento também podera aumentar.
Se o processamento for automatico, ha
constante passagem de agua pelos equi-
pamentos, ja promovendo a assepsia. A
fiscalizacdo observa a limpeza dos equi-
pamentos e as praticas higiénicas dos
trabalhadores na manipulagédo do peixe.

A utilizacao de outros cortes, além
dos filés — as postas, por exemplo —,
proporciona maior rendimento do que
na filetagem, permitindo melhor consis-
téncia do produto para ser acomodado
na embalagem. O corte que mantém
os filés unidos pela coluna dorsal, tipo
espalmado, da melhor rendimento em
peso e mantém o produto mais firme
para ser colocado na embalagem, sendo
recomendado para peixes com menos de
500 g (Figura I).

O material residual, constituido de
carcacas, cabecas, 0ssos, peles e cartila-
gens, pode ser opcionalmente aprovei-
tado, na forma de silagem para racoes.
Também ja ha tecnologia disponivel e
demanda no mercado para o couro. O
residuo deve ser recolhido para evitar
contaminacdo na planta, o que carac-
terizaria um ponto critico. Tradicional-
mente, 0 saneamento € feito em tanques
de tratamento construidos durante a
edificacdo da planta e conduzidos a
rede de esgoto ap6s serem tratados
devidamente.

No preparo da silagem a partir dos
residuos, podem ser usados tanques
moveis plasticos, resistentes a acidez
da biomassa e munidos de pas para
revolvimento desta. Com a adicdo de
uma mistura dos acidos férmico e pro-
pionico (1:1), em solucdo a 3% ao residuo
(15 litros de solugéao para cada 100 kg de

biomassa), e com a manutengédo do pH 4,
emmédia, a vida util sera de cerca de 30
dias ao ambiente. Esse residuo deve ser
diferenciado das visceras (10%) e com-
preende cerca de 50% em peso, sendo
constituido principalmente de carcacas,
0ssos, cabecas, pele e cartilagens. Este
material pode ser previamente tritura-
do para facilitar a hidrolise pelas enzi-
mas presentes e sob acidez controlada
para evitar a deterioragéo.

0 fenémeno do dripping (ou exsuda-
¢ao) prejudica a qualidade do pescado
comercializado refrigerado ou conge-
lado, principalmente no caso de filés e
postas preparados a partir de pescado
previamente congelado e desconge-
lado. As superficies cortadas podem
apresentar descoloracao, aparéncia
desidratada e perda de peso, devido a
exsudacdo. Uma forma de contornar o
problema é a imersao dos filés, por | a
2 minutos, logo apo6s o corte, em uma
solucdo aquosade 5 a 0% de pirofosfato
de sodio ou potassio; tripolifosfato de
sodio ou potassio; ou ainda hexameta-
fosfato de sodio.

O tratamento continuo, por imersao
de 30 segundos em solucéo a 5% de
tripolifosfato de sodio, com adigdo
de gelo, em tanques moveis, seguido
de drenagem por meio de telas, por 5
minutos, pode ser Gtil no controle do
dripping, evitando a presenca de
agua livre na embalagem. O uso de
polifosfatos para evitar o dripping é
pratica comum adotada pelas empresas
internacionais. Eles atuam através das
interacdes com os componentes celula-
res do pescado, reduzindo o volume de
fluido de exsudacéao e levando, conse-
quentemente, a uma melhora no sabor
apos cozimento, devido a retencao do
fluido natural e ao aumento da maciez
do produto.

A Torry Research Station, sediada
em Aberdeen, na Escocia, informa os
procedimentos para utilizacdo do po-
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lifosfato, como aditivo, permitindo que
um pescado congelado de qualidade
possa ser estocado a temperaturas de
-30 °C, pois o polifosfato retém a agua
ligada a proteina, mas ndo altera o odor
ou plavor do pescado e nao dispensa
a rapida manipulacdo pds-captura.
Recomenda-se a dissolucao de 5 kg de
tripolifosfato de sodio e 5 kg de fosfato
de sédio, em 90 L de agua resfriada, e
a imersao dos peixes por | minuto em
processo em batelada ou continuo.

A combinagao do tratamento com poli-
fosfatos e o uso de embalagens assegura
a qualidade do filé a ser estocado em
camaras de refrigeracao ou de conge-
lamento. As embalagens de bandejas
de polietileno expandidas recobertas
com filme plastico sao eficientes e de
baixo custo. Ha varios tipos de emba-
lagem para utilizacao na industria de
alimentos: as de altaimpermeabilidade,
necessarias para promover o vacuo, € as
permeaveis, opacas ou transparentes. O
material de composicao da embalagem
pode ser simples — como o polietileno
e o polivinil cloridrico (PVC), ou compo-
nentes multiplos, compostos de laminas
de 2 a3 filmes, ou polimeros coextruda-
dos, como o Cryovac.

As embalagens apropriadas para o
pescado refrigerado sao as bandejas
recobertas de filme plastico e munidas

de papel absorvente para evitar escor-
rimento da agua exsudada do filé. Os
recipientes plasticos devem ter o ar
evacuado, procedimento que melhora
a aparéncia do produto (Figura 2). A
embalagem a vacuo é vantajosa para
controle da oxidacao do produto. O
fechamento das embalagens é feito
por seladoras elétricas e o tamanho
das bandejas de prolipopileno expan-
dido ou plastico pode ser variavel para
guardar produtos em quantidades de
300,500 e 1.000 g, por exemplo. Na em-
balagem a vacuo devem ser utilizadas
seladoras a vacuo; nessa embalagem a
refrigeracdo é mais rapida e a aparéncia
do produto é melhor.

Depois de embalados, os produtos de-
vem ser imediatamente colocados em
refrigeradores ou camaras frias mantidas
a zero grau Celsius, para depois serem
distribuidos em caminhoes isotérmicos.
Sob refrigeracdo comercial a 0 °C a vida
util € de cerca de 13 dias, e se estocados a
4°C, de cerca de 7 dias. A vida util desses
produtos é a mesma preconizada para
pescado no gelo e acondicionado em
camaras de refrigeracdo. A embalagem
protege o produto dos efeitos de resse-
camento nas camaras e torna-os prontos
para serem comercializados, com etique-
tas informando o peso, o preco e amarca
registrada comercial. A vida util é esta-
belecida com base nos testes de monito-
ramento, que compreendem as analises
de contagem total de micro-organismos,
das bases nitrogenadas volateis totais e
a analise sensorial, entre outras,

A estocagem do produto refrigerado
deve ser feita a temperaturas acima da
de congelamento, até | °C, e resulta na
conservacao do pescado por retardar o
crescimento microbiano e as atividades
metabolicas post mortem dos tecidos,
controlar as reagoes quimicas deteriorati-
vas, incluindo o escurecimento enzimatico
oxidativo, a oxidacado de lipideos e as alte-
racOes quimicas associadas a degradacao

de cor, além de controlar a autélise do
pescado e evitar a perda de nutrientes em
geral. Arefrigeracdo mantém o valor nutri-
tivo do pescado ao evitar o dripping, pois
aperda de umidade certamente arrastaria
nutrientes, componentes soltveis do mus-
culo, como alguns aminoacidos e vitaminas
hidrossoluveis.
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