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Desde tempos remotos, o frio € utilizado
para conservar o pescado. Em paises
onde o inverno é rigoroso, o armazena-
mento do pescado é facilitado, uma vez
que este pode ser mantido ao ambiente,
geralmente na parte externa das residén-
cias. No caso de paises tropicais, como o
Brasil, fabricar o gelo e manté-lo durante
adistribuicdo sao atividades que oneram
a comercializacao do pescado. O frio
conserva o pescado ao retardar a ativi-
dade microbiana e as reacoes quimicas e
enzimaticas que levariam a deterioracao,
mantendo, dessa forma, seu estado de
“frescor” durante a recepcéo, distribui-
cao e comercializacao, tanto no atacado
como no varejo (Figuras 1 e 2).

Na refrigeracdo, a temperatura deve
ser mantida na faixa de -2 a 10 °C, con-
servando o pescado por cerca de 10 a 12
dias. No congelamento, especialmente no
congelamento rapido, abaixo de -25°C, a
conservacao alcanga de um a dois anos.
As camaras frigorificas para estocagem
do pescado devem ser mantidas a, pelo
menos, -15 °C; sendo que a temperatura
ideal é de -25°C.

A IMPORTANCIA DO GELO

0 formato dos peixes depende do habi-
tat e condiciona o tipo de captura; influi
no dimensionamento das caixas e das
camaras para armazenamento a bordo,
nas operacoes de limpeza manual ou me-
canica, no rendimento em carne, postas
ou filés, além de afetar a velocidade de
resfriamento ou de congelamento a bor-
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FIGURA 1 | DESEMBARQUE E RECEPCAO NO GELO; PARA, 2010
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do (Figura 2). Qualquer operacdo de ma-  FIGURA 2| ARMAZENAMENTO CORRETO (ESQUERDA) E INCORRETO (DIREITA) DO PESCADO
nejo do pescado, tanto provindo de aguas
salgadas como continentais, depende da
qualidade, quantidade e disponibilidade
do gelo. As boas praticas devem ser se-
guidas para que seja mantida a higiene
necessaria a seguranca do pescado em
situacdo de venda no atacado, durante o
transporte e no varejo.

No Brasil, o clima quente dificulta a dis-
tribuicao do pescado. Em razao da falta
de uma rede de frio efetiva, observam-
-se, no momento de venda do pescado
“fresco”, mais inconformidades do que
adequacoes. Salvo em locais proximos
ao mar, nao ha logistica que permita a
distribuicdo de pescado in natura de
qualidade (Figura 3).

O sistema de leilao adotado nas cen- 1)
trais de abastecimento dos grandes cen- l
tros € trabalhoso e exige grande quan- §
tidade de gelo, além de camaras frias 3
complementares as que fabricam o gelo. P ) . ™~ X
Preconiza-se comoideal arelacdo3:1de y =
pescado e gelo, em camadas intercaladas
(Figura 4). O gelo deve ser elaborado com
agua potavel em pequenos blocos com =
arestas arredondadas, ou em escamas,
valendo para a exposicao em gondolas
com tampo transparente, cobertura
em forma de vitrine e com temperatura
mantida entre-0,5a-2°C.
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FIGURA 3 | COMERCIALIZACAO DE PESCADO NO BRASIL; 2010
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PRE-PROCESSAMENTO E HIGIENE FIGURA 4 | CAIXAS DE ESTOCAGEM DE PESCADO NO GELO
Na industria, o gelo é fundamental para
. . P N plenty of foom smoail, hyglende

promover a hipotermia necessaria a far fish and m\ ?/
manutencao do pescado em estado de
pré-rigor por mais tempo, impedindo o
estresse do pescado e permitindo que
o glicogénio seja mantido. O pescado vteciing

5 N L. rranpomcal
segue, entdo, para a operacao Unica de
evisceracdo e descamac¢ado nas mesas T
processadoras. O gelo acompanha o v
pescado nas etapas sequentes. As prerro- ! ~I
gativas para instalacao e manutencao de i
plantas processadoras e armazenadoras fian coagle 3
de pescado refrigerado e congelado estéo Bl o fou
estabelecidas na legislacao brasileira,
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sa-
nitaria (Anvisa).
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No site da Anvisa (www.anvisa.gov.br),
estao listados todos os produtos comer-
ciais permitidos para limpeza e higiene e
definidos os antissépticos, desinfetantes,
sanitizantes e detergentes. Sao também
apresentados os utensilios permitidos,
os detalhes para a construcao, as infor-
macoes sobre o suprimento de agua e
de gelo e o registro da planta. Também
é possivel encontrar descrito o procedi-
mento para as analises microbiolégicas
periédicas. O Manual de Boas Praticas
de Higiene e Sanificacdo, destinado as
industrias de pescado congelado, apre-
senta as recomendagOes para um progra-
ma de sanificacdo da empresa, cuidados
pessoais, manipulagdo e preparacdo do
pescado, além dos requisitos para insta-
lacdes fisicas e de equipamentos.

As preocupag¢des com a higiene e a
sanitizacdo devem incluir o treinamento
do pessoal, que deve receber infor-
macodes sobre os perigos das doencas
contagiosas, a transmissao e os métodos
de prevencdo. As praticas sanitarias na
industria consistem no controle sistema-
tico das condi¢cdes ambientais durante o
transporte, armazenamento e proces-
samento do pescado, de forma a evitar
sua contaminacdo por microrganismos,
insetos, roedores e outros animais, além
de substancias quimicas.

Os orgaos internacionais e os respec-
tivos conjuntos de normas deveriam ser
seguidos por forca de lei. A Food and
Agricultural Organization (FAO) e a World
Health Organization (WHO), através do
Codex Alimentarius, estabeleceram o
“Recommended International Code of
Practice General Principles of Food Hy-
giene". O Food and Drug Administration
(FDA) promulgou o “Good Manufaturing
Practice, Processing, Packing or Holding".
A Association of Food and Drug Officials
of the United States Administration (FDO)
elaborou o “Frozen Food Code”

Ao chegar a processadora, o pescado
deve ser mantido em temperaturas bai-

xas e uma desinfeccao satisfatoria é
necessaria, pois ele estara vulneravel a
contaminantes vindos dos manipulado-
res, maquinas e utensilios. O controle da
temperatura € o fator mais importante
paralimitacao do crescimento microbia-
no, dentro de uma planta processadora.
Também sao obrigatdrias a higienizacao
dos equipamentos e das superficies de
trabalho; as praticas higiénicas devem
ser mantidas pelo pessoal que executa
o corte dos filés. O descarregamento do
peixe na processadora deve ser feito com
auxilio de bombas e transportadores
com o minimo contato manual possivel.
0 tanque de recepcao deve trabalhar em
fluxo continuo ou com agitadores, pois
nao pode haver agua parada.

A agua a zero grau Celsius (dgua +
gelo potavel) no tanque de recepcédo
permite manter a hipotermia nos peixes
(cerca de 3°C); uma vez paralisados, 0s
peixes ndo perdem a energia presente
no musculo na forma de glicogénio. O
frio reduz a acdo das enzimas tissula-
res e viscerais e controla a microbiota
dos peixes tropicais, que é mesofila,
promovendo assepsia — uma vez que a
maioria dos microrganismos patogéni-
cos sucumbe a temperaturas menores
do que 7 °C.

A agua de lavagem clorada a base de
5mg/L de hipoclorito de sédio promove
a assepsia, evitando que microrga-
nismos proliferem nos residuos de
sangue, e auxilia na retirada do muco
constituido de glucoproteinas libera-
das por glandulas da pele, que, se nao
removido, passara a ser substrato para
microrganismos Nas aguas de pior
qualidade, a cloracao é menos efetiva
e o uso de uma maior concentracédo de
cloro, nesse caso, pode prejudicar o
sabor do pescado.

O resfriamento acompanha o pescado
também apos o abate, que é feito na mes-
ma operacao de filetagem, auxiliando na
manutencado da qualidade do mdsculo,
como a capacidade de retencao de agua
e cor; o musculo deve estar frio quando o

pH se estabilizar na fase de rigor. Para evi-
tar problemas de provavel enrijecimento
da carne é conveniente nao se proceder
ao congelamento durante o rigor, e, sim,
no pré-rigor ou até mesmo apos o rigor.
A matéria-prima nao absorvida ap6s en-
trada na beneficiadora deve ser mantida
a temperatura de 0 °C, em camaras de
espera refrigerada.

Para a camara de espera, caixas de
cloreto de polivinila (PVC) rigido devem
receber o pescado em camadas interca-
ladas com gelo em escamas (0,4 : I; gelo
: peixes) e estas podem permanecer na
camara até o andamento do fluxo, por
periodos de algumas horas, de dois a
trés dias.
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