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0 pescado e derivados alcancam o topo
do valor agregado em relacao a varias
matérias-primas e ingredientes utili-
zados na gastronomia. Assim, desfilam
altivos em restaurantes premiados de
todo o mundo. Para um chef, o pescado
(ou os “frutos do mar") constitui um dos
mais dificeis temas a aperfeicoar, mas
também é o que vale mais o esfor¢o
depois de conquistado. Em um res-
taurante, o setor de pescado é o mais
desafiador e versatil, constituindo um
universo disponivel para a gastronomia,
tanto in natura (ou, como popularmen-

te é chamado, “no estado de fresco”)
como processado. As formas sao varias,
a saber: caviar, bacalhau, haddock
defumado, anchovado ou aliche, ma-
rinado ou ceviche, surimi, kamabobo,
entre outros.

A palavra “pescado” designa, no por-
tugués, o conjunto (e, portanto, deve
ser escrita no singular, e ndo no plural)
de peixes, moluscos — que possuem
conchas envolvendo tecido mole — e
crustaceos — que tém a protecédo da
quitina —, além de todos os habitantes
comestiveis do mar, para os quais se da
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a denominacao de “frutos do mar”.

Sao exemplos de peixes marinhos
mais comuns: abrotea, albacora, an-
chova, atum, badejo, bagre marinho,
beijupira, bonito, cacao, cavala, cava-
linha, cherne, congro, corvina, espada,
garoupa, linguado, manjuba, marlim,
merluza, mero, namorado, olho-de-boi,
parati, pargo, peixe-voador, pescada,
porquinho, raia, robalo, sardinha, ser-
ra, tainha, trilha, xaréu, xixarro, entre
outros. Dentre os peixes de agua doce
mais comuns, podem ser destacados: o
bagre, cachara, carpa, cascudo, curim-
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FIGURA 1 | CULINARIA JAPONESA, PIRACICABA, SP, 2011

bata, dourada, dourado, jau, lambari,
mandi, pacu, piaba, piapara, pintado,
piracanjuba, piramutaba, piranha,
pirarucu, saguiru, surubim, tambacu,
tambaqui, tilapia, traira, trairdo, truta e
tucunaré; dentre os crustaceos, cama-
rao, pitu, lagosta, cavaquinha, caran-
guejo, guaiamum, aratu, goia, grauca,
centola, siri; alguns tipos de moluscos,
como mexilhdo ou marisco, vongole,
sarnambi, sururu, lambreta, bizio, ostra,
lula, polvo e vieira.

MANIPULACAO NA DISTRIBUICAO
Os hotéis e restaurantes geralmente
compram o pescado de fornecedores.
Os procedimentos de avaliacao destes
sao baseados nas Boas Praticas de Ma-
nipulacéo e no Sistema de Garantia de
Qualidade, através de uma lista de verifi-
cacdo, para aferir as condi¢des higiénicas
do local, infraestrutura, equipamentos e
utensilios, pessoal, produto (pescado),
fluxo de producéo e lista de documen-
tos necessarios para verificacao das
informacoes fornecidas. Em relacao as
condicoes do pescado, verificam-se a data
de validade, a temperatura, o peso, o tipo
do produto (resfriado, refrigerado, conge-
lado, salgado, defumado) e as condicoes
de armazenamento e transporte. Nos
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restaurantes especializados em pescado
e na culinaria japonesa (Figuras 1), em
particular, ha forte apelo ao pescado no
“estado de fresco".

A culinaria japonesa tem a seu favor a
atratividade de sua apresentacdo propi-
ciada pelas cores, bem como pela com-
binacdo de sabores. Quanto ao aspecto
nutricional, o pescado é um excelente
aliado no controle da obesidade e um ali-
mento recomendado para grupos de risco
referentes principalmente as doencas das
coronarias. Portanto, é adequado ao que
se entende por alimentacao correta. No
Brasil, em particular em Sao Paulo, os emi-
grantes japoneses trouxeram e consolida-
ram sua excelente culinaria, enfrentando
as dificuldades para a disponibilidade de
pescado “fresco” com qualidade, ao con-
trario do que ocorre no Oriente.

0 filé mignon do atum (o toro, é de alto
valor agregado, podendo chegar a custar
1000 euros no mercado Tjukji, de Tokio. E
macio porque acumula cerca de 10 vezes
mais gordura do que o restante do mus-
culo e é de cor vermelha intensa, devido a
presenca de mioglobina. Utilizado cruna
culinéria japonesa para elaborar o sashi-
mi, é proveniente do pescado congelado
inteiro, forma em que é comercializado
no Brasil.

0 salméo € outra espécie largamente
empregada na culinaria japonesa, ofere-
cido na forma crua. O musculo apresenta
coloracgdo unica devido ao pigmento
carotenoide, a astaxantina. A textura é
macia, devido amarmorizacao desenhada
pelagordura, tornando-o muito atraente.
E proveniente das pisciculturas implanta-
das na costa chilena e chega ao Brasil em
caminhoes isotérmicos na forma inteira,
eviscerado e refrigerado. Ja a tilapia tem
todas as condi¢des para ganhar espaco na
culinaria japonesa, entrando como peixe
branco e apresentando um custo bem
menor do que o do salmao importado. No
cardapio sdo também muito valorizadas as
espécies de pescado brasileiro, do Panta-
nal e do Amazonas, bem como a lagosta e
o camarao, ambos provenientes das aguas
do Nordeste, além das trutas de cultivoem
aguas frias de regides montanhosas.

A busca pelo pescado fresco é sempre
uma tarefa complexa, pois, sob o clima
tropical brasileiro, nem sempre € possivel
manter temperaturas baixas e uniformes
em todas as etapas da distribuicdo in
natura. Por haver muita intermedia-
¢do na comercializacao do pescado, e
grandes distancias a vencer a partir da
captura até o destino final, este alimento
perecivel acaba ficando mais tempo ex-
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posto a condi¢des adversas do que seria
o correto. No Brasil, alguns restaurantes
mantém mergulhadores-pescadores
para que possam abastecer diariamente o
estabelecimento com o peixe “fresco”, em
funcao da perecibilidade desse alimento,
comprovando a obsessao e a dificuldade
com o pescado fresco.

Recentemente, foi criado o regulamen-
to comunitario da Unido Europeia a fim
de avaliar o grau de frescor para algumas
espécies de pescado, como os elasmob-
ranquios, os cefalopodes e os crustaceos.
Os métodos sensoriais sdo subjetivos,
porém mais rapidos que os fisico-quimicos
ou microbiolégicos. O Método Quality
Index Method (QIM) é uma ferramenta ttil
e facil de ser aplicada, mas necessita de
padrdes para cada espécie, distintamen-
te. A implantacao desse método ainda é
incipiente — teve inicio na Australia—e é
utilizado para algumas espécies europeias.

Descritores das caracteristicas orga-
nolépticas ou sensoriais estabelecem
pontuacoes para a qualidade, partindo
do zero para o peixe fresco, evoluindo
conforme os pontos de demérito, até o
nivel quatro, quando o produto é rejei-
tado. O Método QIM avalia as alteragoes
da pele, muco cutaneo, olhos, guelras,
periténio e tecido muscular. Para cada
atributo selecionam-se de dois a quatro
descritores, para os quais é atribuida uma
pontuacdo. No peixe inteiro, o frescor é
aferido pelo brilho de uma fina camada
transparente de muco, bem como pelas
guelras, que sao rosadas e brilhantes. As
escamas devem estar fortemente aderidas
e os olhos, protuberantes e convexos. A
massa muscular € firme e volta a forma
quando pressionada; propicia leve resis-
téncia ao ser cortada.

0 pescado € altamente perecivel e, por-
tanto, ha dificuldades em se manter a qua-
lidade na comercializacdo. A manipulacao
pos-captura, se for malconduzida, pode
esmagar a parte visceral e liberar as enzi-
mas, que passam a agir na parede celular

da cavidade do corpo. Os microrganismos
do pescado estao no muco, na guelras e no
trato intestinal; a maioria cresce bem a 10-
20 °C e alguns, a zero grau — ou até menos,
os psicrofilos. Assim, o pescado s6 pode
permanecer por pouco tempo no gelo, no
maximo uma semana, a nao ser que sejam
utilizados outros meios de conservacao.

O rigor mortis, ou rigidez apos a morte
em pescado, se instala mais cedo e dura
menos tempo do que nos mamiferos. Para
garantir a qualidade, é preciso prolongar
o pré-rigor evitando desgaste e perda do
glicogénio, mantendo o pescado em refri-
geracado jano abate, e, ainda, diminuir o es-
tresse no pré-abate. Durante arefrigeracao
pode-se acompanhar o rigor bioquimico,
quando ha actimulo de intermediarios do
ATP, ao esgotar o glicogénio. A deterioracao
microbiana, no entanto, s6 ocorre depois
de cedido o rigor mortis.

Na fase chamada de frescor ha, inicial-
mente, presenca de aminoacidos livres
e peptideos, leve aumento da amonia e
aminas volateis (“pescado em condicao
boa"); a seguir, ha aumento da amonia e
aminas volateis, dos acidos volateis, carbo-
nilos e cetoacidos (“pescado em condigdo
regular”), presenca de aminas nao volateis
epoliaminas (“pescado no limite de aceita-
¢a0") e percepgdo sensorial de compostos
de enxofre (“rejeicao sanitaria”).

O habitatdeterminaamicrobiotaacompa-
nhante na captura. A presen¢a de microrga-
nismos na agua do mar € influenciada pela
época do ano, local de captura, efluentes,
marés, entre outros. Emmoluscos bivalves,
particularmente, pode ocorrer acimulo de
microrganismos que produzem toxinas e
infeccdes, como o vibrio, a bactéria botuli-
nicae abactéria produtora de histamina. A
toxicidade pode ocorrer via algas dinofla-
geladas. A presenca de algas na agua pode
levar ao off-flavour, no caso de pescado
cultivado, devido a presenca da geosmina
e metil-isoborneol, componentes que, ao
serem ingeridos pelo peixe, modificam o
aroma e o sabor da carne.

Apratica de depuracédo é recomendada
paraatenuar o problema, pois o pescado
deve ficar em jejum por alguns dias para
que o trato intestinal seja esvaziado, evi-
tando ser capturado com aroma e sabor
indesejaveis (of§-flavor). Outra forma
de mascarar o problema é submeter o
pescado a defumacao. O sabor agradavel
de peixes de alto mar, como € o caso do
arenque, se deve a presenca dos amino-
acidos que atuam no balanceamento da
salinidade da &gua do mar, como a glicina
e 0 acido glutamico — este ultimo, um
classico realcador de sabor. A qualidade
da agua influi na qualidade do pescado,
tanto nos aspectos microbiol6gicos quan-
to na presenca de contaminantes, como
os metais pesados, hidrocarbonetos,
bifenil-policlorados, entre outros (mais
detalhes sobre estes ultimos aspectos
abordados estdo em outro artigo desta
edicao).
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