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1 INTRODUCAO

Para que se possa comercializar o pescado proveniente da piscicultura,
em boas condi¢gdes de higiene e com qualidade semelhante ao que se
encornitra para espécies capturadas no mar e em outros pafses, ha
necessidade de se aplicar as técnicas de beneficiamento, que acabam sendo
inevitaveis, desde que a propria legislagdo exige o uso do frio como recurso
minimo para a venda deo produto.

Ao se fazer o processamento, esta-se agregando valor ao pescado,
que de matéria prima perecivel, passa.a ser um produto com maior.vida atil
e com novas opgdes de consumo. - ' :

A partir do momento em-que-se tem um marketing de venda, ha a

identificacdo do produto e oferece-se miaior seguranga ac consumidor.
" Na memoéria d6 consumidor de-alimentos existem registros para se
associar o alimento & seguranga em'térmos de sadde, ha o fato de, no caso
especifico do consumidor de pescado, existir a poluigao das aguas e a
tradicdo de ¢ompra em situagtes, que nem-: sempre $80 con51deradas as
melhores em qualidade higiénica. :

No mundo como um todo, particularmente no qué se refere ao peixe
cultivado pronto para venda, ha pafses de tradigdo ¢como a China e o Japao
e estes produtos'séo considerados como um grande negécio na Europa:
Particularmente para trutas, nos Estados Unidos, no'ldaho’s Magic Valley
se concentra 80% da produgéo; com emprego de técnicas de selegio
genética e uso do nitrogénio Irqu1do para congelamento a produgao atmge
20 mil ton de trutas por ano.

As vantagens do manejo pds captura estdo na possibilidade de se
fazer estimativas do volume de produgéo, as unidades processadoras podem
ser instaladas junto ac local de produgdo, o investimento pode ser
programado em func¢do da vida Util que se pretende dar ao produto, ha
diversidade de produtos para venda e controle da quaildade dos produtos.
(31,35)
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Em uma unidade beneficiadora de pescado as possibilidades sugeridas
para venda no varejo sdo: 1) peixes inteiros mantidos em gelo refrigerados,
2) peixes inteiros embalados refrigerados, 3} filés embalados refrigerados e
4) peixes defumados embalados refrigerados.

As possibilidades para exportacdo podem ser: peixes inteiros embalados
congelados, filés embalados congelados, “minced fish’ embalados
congelados e peixes defurnados embalados congelados. (5,27";\28,30,33,34)

2 MANEJO POS CAPTURA

Para se chegar a um produto de qualidade no estado de fresco, a chave
esta no controle das fases de pré “rigor” e de “rigor mortis”.

Quanto mais longo for o pré “rigor”, ou seja o pescado deve sofrer o
abate imediatamente apés a captura, mais tempo o pescado estara isento
da ac¢do das enzimas € dos microrganismos.

E necessario, portanto, manter a presenca de glicogénio e ATP (trifosfato
de adenosina). No peixe que se debate e morre por asfixia, ha perda da
reserva energética e este entra em “rigor” brevemente. (38)

A formacdo de actomiosina, é evitada no peixe que é abatido
rapidamente e assim nao havera a entrada no “rigor mortis”, caracterizado
pela complexacao das proteinas, actina e miosina.(35)

Se, no entanto o pescado entrar em “rigor moriis”, deve-se procurar
manter o pescado enrijecido por mais tempo, pois nesta fase ha a produgéo
de acide latico, o pH esta baixo, o0 que evita o ataque microbiano e a acdo
das enzimas. (35,38)

Para se ter um “rigor” mais longo, porém, é necessario a manutengaoc
da higiene, além de se ter que evitar a protedlise, mantendo a actomiosina.
- (15)

Assim, para a captura e abate devem ser escolhidas técnicas gue
assegurem concentracoes maximas de glicogénio e ATP e que s&o as
seguintes:

08 Série Produtor Rural n*7



a) empregar métodes em que os peixes nao se fadiguem, e tenham
morte rapida, onde pode-se conseguir de 1,8 a 3,2 vezes mais
glicogénio e ATP, do que na captura tradicional;

b) proceder a lavagem imediata do pescado para eliminag&o do muco,
que se constitui de glucoproteinas liberadas por glandulas da pele
conseqlentemente em meio de cultura para proliferagdo de
microrganismos;

¢) diminuir a flora microbiana da agua, ewtando re5|duos de alimentagéo;

d) usar 10 ppm de hipoclorito na dgua de lavagem que deve estar a
baixa temperatura para n&o permitir a acéo das enzimas digestivas
antes da evisceragio;

e) proceder a evisceragdo rapida, na 12 ou até 2% hora no maximo apos
a morte, sendo a catepsina presenie nas visceras pode agir, com
atividade proteolitica alta, destruindo a mucosa intestinal e liberando
a microflora do pescado, ¢ que leva a detefioragéo de dentro para
fora;

f) retirar as branquias pode evitar contaminagdo com mlcrorgamsmos
ali alojados; _

g) proceder ac descabegamento vai depender do produto final que se
deseja obter e o sangue presente na mesa processadora € um fator
a mais de contaminacéo, substrato para enzimas e micrerganismos.
(10,11,17,21,37,39,44) '

3 FATORES DE DETERIORAGAO DO PESCADO

A deterioragao do pescado se instala iogo apds a morte e avanga com
o fempo.

A velocidade de decomposicao depende dos fatores exdgenos - o peixe
passa a um meio adverso ao seu habitat - e endogenos - o peixe € um
excelente substrato.

Os fatores exdgenos s&0 a temperatura da agua, temperatura do
ambiente de captura e microrganismos da agua, dos tanques, da planta de
processamento e do pessoal de manipulagéo.
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Os microrganismos que podem estar presentes:na agua sfo as
pseudomonas, achromobacter, fosfobactérias, flavobactérias, eripsela e
proteus. Em peixes com carne mais avermelhada pode ocorrer a
descarboxilagdo da histidina e producio de histamina. (6} Os microrganismos
mesdfilos e psicrotolerarites penetram na pele & nas branquias do pescado
e podem chegar-a-102- 107 unidades formadoras de colbnia..Tem taxa de
multiplicagao elevada entre 5,.e.20° C e atividade proteolitica perS|stente a-

0,5°C. (35)

A Listeria pode aparecer em tanques com déjetos X re5|duos as
Salmonelas na agua, racéo e planta, a Shigéfla naagua e o Staphilecoccus
na mucosa nasal dos manipuladores. A Yersinia pode ccorrer em fazendas
de criagao de peixes consorciados com suines. (35)

Os fatores endégenos séo a compos;gao e estrutura do tecndo do
pescado - cerca de 70% de umidade, 4% de substancias extrativas,
glicogénio, peptideos simples, aminodcidos livres; acidos graxds insaturados
--a estrutura coloidal da proieina, que é plastica, com poucas fibras
musculares, o pH.do tecido préximo de.7 - o que facilita a agéo de enzimas
e microrganismos, a forma do peixe e exposm;ao aos deterioradores através
da pele e das branquias, as énzimas digestivas e tissulares; parhcularmente
a catepsma ea m;croflora (17, 23 38)

=

4 MECANHSMOS DA DETERIORAQAO

O peixe-motre por asfma cessa a entrada de O, e os,produtos
metabohcos nao oxidados no sangue e nos mu_sculos_.,para_lisam 0 sistema
nervoso. Ocotre a hiperemia e a liberagdo de muco.

O peixe estd em PRE RIGOR, que dura de 1 a 2 horas, hé o glicogénio
como fonte de energia e 0 ATP combinado com a miosina confere ao peixe
uma-éarne branda com’ pH médio de 7,0. T ; :

O ATP presente, cerca de 2200 mg de; trlfosfato de adenosma /g de
pelxe & usado para liberar energia e passa a ADP (dlfosfato de adenosma)

..Pode gcorrer a ressintese de ATP, a partir de-ADP, enquanto houver
glicogenlo . :

Nova desfosfortlag;ao Ieva a passagem do ADP a AIVIP (monofosfato de
adenosina) & o AMP desamina a IMP (monofosfato de inosina) .

Ha reducad total do.ATP quando ndo houver mais nenhurh glicogénio &
é liberada a miosina que estava combinadd com o ATP. (21;23,38) ~
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Aparece 0 acido latico, que pode chegar ao teor de 3300 mg /g, formado
a partir da degradacéo do glicogénio. Este ¢ o ponto de passagem do pré
“rigor” para o “rigor mortis”. T -

O RIGOR MORTIS pode durar de 2 a 18h com um pico as 6h.

A miosina livre se combina-com a actina e forma a actomiosing; a carne
fica enrijecida e com maior acidez; o pH médio nessa fase é 6,5, devido a
presenca do acido iatico. , ";

A duracgdo do rigor é varidvel e depende do manejo, da captura, da
higiene e da temperatura. :

Nesta fase o peixe se conserva, pois o pH acido atenua a acéo
microbiana e controla a agéo enzimatica.

O POS RIGOR se. instala a partir do momento em que a actomiosina é
degradada por enzimas proteoliticas digestivas, sendo que a catepsina tem
alta atividade. I o

H4 o amolecimento da carne e com a degradagdo proteica vao
aparecendo 05 peptideos, aminoacidos livres, amidas e imidas. (23,38)

Nesta fase hd a ago rapida dos microrganismos endo e exdgenos;
aparecem substéancias nitrogen'adas-\iOIéteis @ redutoras volateis. (44)

O pH é alterado pelo desequilibrio éxido-redutor; subindo para 6,8.

Pode-se detectar a presenca de inosina, hipoxantina, creatina, taurina,
cadaverina e guanina. O estado do peixe é critico quando as bases
nitrogenadas volateis chegam a 100 mg / 100g. {13) 7 _

A agdo de enzimas lipoliticas, leva ao aparecimento dos peroxidos, do
rango e ocotrem recombinacdes entre produtos de degradacdo.

As substancias toxicas presentes séo a histamina, as aminas bidgenas,
o indol e o &cido sulfidrico. (17,18,38) o

5 PROCESSAMENTO DO PESCADO

Dentre as possibilidades para procéssamento sugeridas, o fluxograma
a seguir apresenta 4 produtos vindos da mesma linha de processamento e
um subproduto, a silagem.
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5.1 Peixe inteiro e viscerado resfriado {1}

A conservacéo do pescado se faz pela combinagéo da acdo do geloe
da camara fria, o que caracteriza a refrigeragdo a granel.

A refrigeracéo retarda o crescimento microbiano e a acdo das enzimas.

A temperatura sendo abaixada até préximo do ponto de congelagéo;
entre -1,5a -2,5°C, ocorre laténcia dos microrganismos:

A perda de calor do peixe ocorre por conducio entre as superficies
envolvidas. Quando a cobertura com gelo for total, o processo & mais
eficiente. (39) .

O gelo deve ser feito com agua potavel, britado (1 cm?) oU em escamas.
(11,48) '

A velocidade de refrigeracdo pode ser entendida como a passagem de
20°C para 1°C ocorrendo em 1h e 30 min, na proporgéo de gelo: peixe=1:1,
para um lote de 1,5 Kg de peixes. (12,29)

A distribuicac do gelo e peixes pode ser feita em caixas, gavetas ou '
_prateleiras, que permitam manter um volume suficiente para nao haver muita
carga e esmagamento dos peixes que se encontram nas camadas de baixo
da pilha. (8,22,45,49) '
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Estocagem no gelo de peixes grandes.
Figura 2 - Estocagem do péscado no gelo.

Fonte: McDONALD, 1.s.d.
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Quando se combina o gelo e a cadmara de refrigeracéo, o gelo é

conservado pela cdmara e o gelo impede a desidratacéo do peixe. (5,8)
O processo é simples e utiliza tanques com cloro para a lavagem, mesas

evisceradoras, gelo, camara fria e utensilios. (46,47)

A vida Gtil é limitada a até 12 dias. Podem ocorrer alteracdes
organolepticas e nutricionais, devido ao “drip” (exsudagéo). (2,3,27,48)

Para este produto os padrdes estao estabelecidos nas I\:}ormas Técnicas
relativas a Alimentos e Bebidas e no Regulamento de Inspec¢ao industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal. (2,3)

o T PR L L Y T R A S g

AL et S DA

2

4 TEMPERATURA SIM

' 0-2°C st T e B

Y T P

- I L

d e b = b

L N el i g
EF;. D2 AT D5

. , Iy
o bem misturado A
Tav com gelo : ;

-

P A
~

NAO ' NAO

=
PRI |

com gelo

C com gelo
em clima

em baixo

Forma correta e formas incorretas de expor o pescado a venda.
Figura 3 ~ Combinagde do gelo e cdmara fria para exposi¢do do pescado a venda.

Fonte: TORRY Research Station,s.d.
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5.2 Peixe descabecado embalado refrigerado e filé embalado refrige-
rado {2} e {3}

Estes. produtos fazem parte do tipo de conveniéncia, pois vem em
embalagens de diferentes tamanhos ou ja em forma de filé. Tém portanto,
um valor agregado.

Em relagfo ao produto anterior apresentam etapas adlmonals de
filetagem, tratamentos e embalagem.

A filetagem s6 deve ser feita se o tamanho do fiié for razoéwel, que
permita utilizar ¢ tipo de corte padréo e dé bom rendimento em carne, evitando
presenca de pequenos 0ss0s (“espinhos”) a manipulagido manual exige
dexireza e rapidez. :

Neste processo emprega-se mesas processadoras, utensilios de corte
¢ toilete e é necessario um controle higiénico devido & vulnerabilidade de
contaminagao da planta. (6,25,41,42,46,47)

Pode ser feito um tratamenteo opcional anti “dripping” por imersac dos
peixes por 30 seg em solugdo a 5% de tripolifosfato de sodio e 5% de
hexametafosfato de sddio, seguida de drenagem por 5 min. Este tratamento
evita a presenga de dgua na embalagem. (1,14)

Um tratamento opcional pode ser feito com irradiagdo, chamada de
“pasteurizac¢io de superficie” que evita a contaminagio em anaerobiose, se
0 produto estiver sob vacuo.

Outro tratamento opcional pode ser feito com agentes que evitam odor
na embalagem, utilizando o Na,EDTA- 4cido etileno diamino tetra acético a
1% por imersdo de 20 seg a 1 min. O EDTA forma complexo com
componentes do tecido impedindo a agao enzimatica e a formagao de bases
volateis. (14)

Para a embalagem ha varias opgdes: sacos plasticos, envédlucro,
bandejas expandidas, filmes plasticos de poliamida, polietileno e caixas de
cartdo. (26)
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Fonte: FRESHWATER...,s.d.

Figura 4 - Postas e filés de trutas refrigerados embalados em bandejas e filmes.
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Fonte: FRESHWATER...s.d.

Figura 5 - “Minced’(A). files congelados (C), filés embalados em bandejas e filmes refrigerados do
“whitefish"(D e E).
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Ao fechar a embalagem pode-se utilizar o vacuo como opgdo. Sob vacuo
o produto refrigera mais rapido, evita-se a oxidagdo de lipideos e
conseqlientemente o rango. No entanto, a auséncia de O, ndo é tofal, o que
evita de certa forma a presenca de Clostridium botulinum, embora leve ao
aparecimento de odor desagradavel. (4)

Agua livre pode aparecer nos filmes plasticos. As bandejas acomodam
bem a carne branda do pescado e servem de suporte.

A selagem pode ser feita mesmo com umidade no filme e logo ap6s
faz-se o resfriamento a 1°C - 3°C em c&maras ou nos veiculos isotérmicos
de transporte. (14,26)

A vida util é de 13 dias a 0°C e de 7 dias a 4°C. (2,3,41)

Para estes produtos ainda ha a necessidade de se estabelecer padrbes
de comercializag&o no Brasil, principaimente para cor e tolerancia de defeitos
fisicos. (14) EE ' '

5.3 Peixes defumados embalados {4} (inteiros, filés e postas)

Nestes produtos o valor agregado & fundamentalmente organolépiico
(cor, textura, sabor) embora sejam também classificados como alimentos
de conveniéncia.

As plantas processadoraé podem ser artesanais, semi ou automatizadas.

A defumagéo das trutas permite elevar o prego para venda. O precgo do
produto em relagdo ao prego cobrado no restaurante é da ordem de 1: 10,
pois em 1995 o salméo defumado custava R$ 7,00 / Kg para o produtor e
era vendido no restaurante a cerca de R$ 30,00/ filé. (31,32)

Da Piscicultura & Comercializagdo: Técnicas de beneficiamento do pescado de agua doce 19



ﬁe/ﬁ)j

A &

Tampa de metal Cdmara de fumaga

Tarmémetro

I/'— Porta de metal

Alvenaria

Lage de concreto

Tampa

S Sl 2k Y VYo P W W W WA I W W W o W W W0 (o 2 ol O SO QT ol T T

Serrugah(fome B Cdixy de cdrvio
de fumuga) ) { fonte de calor)

Corte de um defumador ristico de aive_noria '

Figura 6 - Dsfumador de alvenaria.
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E opcional o uso de fumaca liquida saborizante por atomizagéo do
“smokez” por 15 min para trutas. (36)

Tratamentos com nittitos e nitratos de sédio ou potassio a 0,02% podem
melherar a cor, evitar o Clostridium, mas podem provocai' o aparecimento
de nitrosaminas por reagdo de nitratos com aminas secundarias.

Deve-se fazer uso de antioxidantes, como o tocoferol, TBHQ a 0,02%,
em defumac&o prolongada para evitar oxidagéo dos acidos braxos €0 rango.
(31,32)

Embora hajam normas para inspegao e fiscalizago em alguns paises,
que estabelecem limites para a presenca de hidrocarbonetos aromaticos
polinucleares, como o 3,4 benzopireno, ha necessidade de se estabelecer
padrdes brasileiros para intensidade de cor, aroma e sabor, que obedecam
a uma uniformidade.

6 lMPLANTAGAO DE USINA BENEFICIADORA E
PROCESSADORA

6.1 Selegdo do local, junto a unidade criadora

Devem ser cbhservados os itens a seguir:

» suprimente de agua potavel {publica) e/ou n&o potavel (rios, lagos,
nascentes, pogos- exigem tratamento);

» destino dos residuos sdlidos (se reprocessados ou se véo para aterros
sanitarios);

» destino dos efluentes (destinados ao servigo de esgoto plblico; calcutar
DBO e vazao);

* destino das aguas servidas (esgoto publico);

» focos potenciais de insetos e roedores na vizinhanga;

s area adicional possivel. (16,40).
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6.2

6.3

Observar 08 |tens a seguw

Distribuicao das unidades - “lay out”

. Observar os itens seguintes:
_‘- dlregao dos ventos; evitar odores, contamlnat;ao e poelra

. posugao do sol; a |lum1nagao deve ser aproveltada a0 mammo as
mesas processadores devem estar afastadas de paredes com calor
solar;

. mclanagao do terreno; o nivel do piso da area de processamento deve

ser superior ao da salda de eﬂuentes

D Ioca|s de acesso com trafego Ilvre
. aspectos de seguranga no snstema de refngerag:ao

. |solamento de tratamento de agua

"« normas para instalagdes hidraulicas, famanho dos compammentos

escadas, esgoto, iluminagdo, especificagdes para refeitério e
ambulatério. (16,40)

Predlo para processamento

» deve obedecer as secgdes e dimensdes minimas conforme a Ieg|slag;ao
vigente;

+ devem ser pré estabelemdas as dreas para armazenagem de matena
prima, lavagem, filetagem, defumagao, resfrlamento embalagem
armazenagem de produto e expedigao;

* 0 piso deve ser resistente, |mpermeavel com drenoe nao escorregadlo

22

como por exemplo o ladrilho ceramlco com sahenCIaS

. |mpermeablllzagao da Ia;e abaixo do ladrilho com resinas, mmento ou
_epoxi; _

« cantoneiras de perﬂE curvo
* inclinagdo de 1% na dlregao dos ralos, afastados da parede que
permitam passagem de resnduos soI[dos grelhas removiveis, paralelas
e com coletor comum.
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* paredes lisas, lavaveis, azulgjo fixado em cimentc ou tinta-epoxi ou
tinta a 6lec de cor clara, com cantoneiras;
* teto com altura suficiente para bea iluminacio, ventllagao I|so e pintado
com tinta impermedvel, clara e lavavel;
» ventilag&o: umidade relativa doarde 30 a70% e temperatura de20a
25°C que evita fonte de contaminagao; .
iluminagdo natural de até 1/5 da area total do piso em janelas,
claraboias e portas; se artificial, com 250 a 1000 ques
* no geral: evitar compartimentos pequenos, colunas e vaos des-
_necessarios; evitar, separagoes fisicas para funcionarios e material;
B proceder ao controle de 1nfestag:oes de insetos e roedores por controle
qu;mlco (fum|gantes) e preventlvo {por meio de telas, I:xo saneamento
local, evitando frestas, mspegoes periédicas e dedetlza(;ao)
.(16,20,40,42)

6.4 Selegdo dos utensilios e equipamentos e izﬁ‘plantagéo de servigos

- Observar os seguintes itens: - _ .

* prego, material, dimenséo, facilidade de manuseio e seguranga;

* normas para o material que entra em contato com o alimento;

* resisténcia quimica, corrosdo e oxidagao;

» material de revestimento: vidro, plastico, cimento; L

* aspectos sanitarios: limpeza facil e periddica de tdbpla@ées e conexdes;
« instalag&io: altura do chio, espago, fundagéo propria;, . 7'

.+ distribuigdo de forma que n'éo haja obstrucio da passagem;

. manuténgéo preventiva, iimpeza ,abés 0 uso com solugdes apropriadas;
* seguranca dos operarips; ligacOes elétricas; .

. inétalagﬁes de 4gua e energia elétrica. (16,40, 48)
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6.5

6.6

6.7

24

Capacidade e tamanho: economia de escala

Observar:

* se a unidade é Gnica ou maltipla;

* a refagdo investimentos/ custos indiretos;

* a relaglo capacidade/ custos de equipamentos;
* o ritmo de producgéo e turnos. (16,20,25,40)

Higiene e sanitizacao

Devem ser observados os itens: :

* estabelecer normas, qualguer que seja o tamanho da beneficiadora;

* desde a captura até a embalagem, evitar pontos criticos;

« limpeza fisica e assepsia da planta para controle de microrganismos
patogénicos e que alteram o alimento;

* lavagem com agua tratada com cloro; pode ser utilizada dose de até
10 ppm. pois podem ocorrer alteracbes na cor do pescado (cloro
residual até 0,2 a 0,4 ppm);

* higiene do pessoal no vestuario, luvas e touca; usar sabao germicida,
lavadores sanitdrios, instalagbes sanitarias e regras de higiene;

* treinamento do pessoal com informagdes sobre moléstias infecciosas.
(6,7,14,25,40,50) '

Aproveitamento do residuo

Podem ser feitos: )

* manejo das partes “comestiveis”; cabeca, cauda, coluna dorsal,
nadadeiras; g '

 tratamento com &cidos organicos- férmico e propionico- para
conservagio do residue e formacac de volume;

* tecnologias disponiveis para preparo de silagens enzimaticas e/ou
microbianas;

* produto liquido, mantido ao ambiente e usado como ragéo para suinos;
15% como complemento proteico. (24)
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