Aula 14 - Tecnhologia do Pescado

Bem-vindos a Aula 14 do Curso de Tecnologia de Produtos de Origem Animal, um mergulho profundo no
universo do pescado. Se vocé ja se perguntou por que um peixe fresco tem um sabor tao diferente de um que
nao foi bem conservado, ou como a industria consegue levar produtos do mar para sua mesa com seguranca,
esta aula é para vocé. Entender a tecnologia do pescado nao € apenas uma questao de curiosidade, mas uma
habilidade essencial para quem busca atuar com exceléncia na area de alimentos, seja na academia, ha
industria ou em orgaos reguladores.

Nesta jornada, vamos desvendar os segredos por tras da carne de pescado, compreendendo suas
caracteristicas unicas e o que a torna tao perecivel. Abordaremos os desafios da deterioracao post-mortem e,
mais importante, as estratégias que a humanidade desenvolveu ao longo dos séculos para supera-los. Desde
o simples uso do gelo até técnicas mais elaboradas como a salga e a defumacao, cada método tem sua
ciéncia e sua arte. Além disso, vamos explorar as boas praticas de manipulacao que garantem a seguranca e
a qualidade do produto, desde o momento da captura até o consumidor final, sempre alinhados com as mais
recentes legislacdes e tendéncias de mercado, como o0 bem-estar animal e os sistemas de controle de
qualidade.

Ao final desta aula, vocé sera capaz de identificar as caracteristicas da carne de pescado, reconhecer os
sinais de deterioracao, aplicar os principais métodos de conservacao e compreender a importancia das boas
praticas de manipulacao. Prepare-se para uma aula que conectara a biologia marinha com a engenharia de
alimentos, transformando sua percepc¢ao sobre um dos alimentos mais nutritivos e desafiadores que
consumimos.



A Essencia do Pescado: Por Que Ele é Tao
Especial (e Delicado)?

Imagine um alimento que é, ao mesmo tempo, uma joia nutricional e um desafio logistico. Essa é a carne de
pescado. Rica em proteinas de alto valor bioldgico, vitaminas e acidos graxos 6mega-3, ela é um pilar
fundamental na dieta de muitas culturas e um componente crescente na alimentacao global. No entanto, sua
delicadeza intrinseca exige um cuidado e uma tecnologia que poucos outros produtos de origem animal
demandam.

[J Composicio Unica

A composicao da carne de pescado é o que a torna tao singular. Com um teor de agua geralmente
elevado (entre 60% e 80%), pouca gordura intramuscular (exceto em espécies especificas como
salmao e sardinha) e um tecido conjuntivo mais fragil que o das carnes vermelhas, ela possui uma
textura macia e um sabor suave que agrada a muitos paladares.

Pense na carne de pescado como um relégio de alta precisao, onde cada engrenagem (proteinas, gorduras,
agua) funciona em perfeita harmonia, mas qualquer pequena alteracao pode desajustar todo o mecanismo.
Sua rapida perecibilidade € uma caracteristica intrinseca, que exige intervencao imediata apds a captura para
preservar sua qualidade e seguranca. E essa corrida contra o tempo que impulsiona o desenvolvimento de
todas as tecnologias de conservacao que veremos a seguir.

O Reldgio Biologico: Deterioracao Post-Mortem

A vida marinha é um ecossistema complexo, e quando um peixe é retirado de seu ambiente natural, um
processo inevitavel de deterioracao comeca. Este processo, conhecido como deterioracao post-mortem, &
uma sequéncia de eventos bioquimicos e microbiolégicos que transformam a carne fresca em um produto
improprio para consumo. Compreender esses estagios é crucial para qualquer profissional da area, pois € a
base para aplicar as estratégias de conservacao corretas.
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Relaxamento Muscular Rigor Mortis

Logo apds a morte, 0 peixe passa por um estagio de Os musculos se contraem e enrijecem. Este € um

relaxamento muscular inicial. processo natural, mas sua duracao e intensidade sao
influenciadas por fatores como a espécie, o tamanho
do peixe e as condicdes de captura e manuseio.
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Autdlise Proliferacao Microbiana

Degradacao enzimatica dos préprios tecidos do Bactérias presentes nas guelras, intestino e na
peixe, iniciando a quebra das estruturas celulares. superficie da pele comecam a se multiplicar

rapidamente, produzindo substancias volateis
responsaveis pelo odor caracteristico de "peixe
velho".

No entanto, a verdadeira batalha contra a deterioracao comeca com a autolise (degradacao enzimatica dos
proprios tecidos do peixe) e, principalmente, com a proliferacao de microrganismos. Bactérias presentes nas
guelras, intestino e na superficie da pele, que eram inofensivas ao peixe vivo, comecam a se multiplicar
rapidamente, utilizando os nutrientes da carne como alimento. Elas produzem substancias volateis, como
aminas e sulfetos, que sao responsaveis pelo odor caracteristico de "peixe velho" e pela alteracao do sabor e
da textura. E por isso que um peixe com olhos opacos, guelras escuras e cheiro forte de aménia ja estad em
um estagio avancado de deterioracao.



A Corrida Contra o Tempo: Conservacao
por Refrigeracao

A compreensao da rapida deterioracao do pescado nos leva diretamente a necessidade urgente de métodos
de conservacao. Entre as estratégias mais fundamentais e amplamente utilizadas, a refrigeragao se destaca
como a primeira linha de defesa. Ela nao elimina os microrganismos ou as enzimas, mas age como um freio,
desacelerando drasticamente suas atividades e, assim, prolongando a vida util do produto.

Gelo: O Guardiao da Frescura Imediata

O uso do gelo para conservar pescado € uma técnica milenar, mas sua eficacia é baseada em principios
cientificos solidos. Ao envolver o peixe em gelo, a temperatura da carne é rapidamente reduzida para proximo
de 0°C. Essa baixa temperatura inibe o crescimento da maioria das bactérias deteriorantes e retarda a acao
das enzimas autoliticas, que sao as principais responsaveis pela perda de qualidade.

Pense no gelo como um cobertor gelado que "adormece" os
processos de deterioragcao. Alem de resfriar, o gelo derretido [ Requisitos do Gelo
ajuda a lavar a superficie do peixe, removendo parte da carga

) ) i ) e Limpo e potavel
microbiana e mantendo a umidade, 0 que evita o ressecamento P P

e a perda de peso. Para ser eficaz, o gelo deve ser limpo, ¢ Abundante
abundante e estar em contato direto com toda a superficie do e Contato direto
pescado, tanto a bordo das embarcacdes quanto em terra, e Conforme RIISPOA

durante o transporte e armazenamento.

Congelamento: Pausando o Tempo para o Futuro

Quando a intencao é estender a vida util do pescado por semanas ou meses, o congelamento entra em cena.
Diferente do simples resfriamento, o congelamento transforma a dgua presente nos tecidos do peixe em
cristais de gelo, tornando-a indisponivel para o crescimento microbiano e para as reacdes enzimaticas. E
como se o tempo fosse pausado, permitindo que o produto seja armazenado por longos periodos sem perda
significativa de qualidade, desde que o0 processo seja feito corretamente.

Congelamento Rapido Congelamento Lento

Forma cristais de gelo pequenos e uniformes, Resulta em cristais maiores e irregulares, que
que causam menos danos a estrutura celular do podem romper as células, levando a perda de
peixe. Preserva melhor a textura, sabor e valor liquidos (exsudato) e a alteracao da textura apos
nutricional. o descongelamento.

A chave para um bom congelamento esta na velocidade. O congelamento rapido é preferivel, pois forma
cristais de gelo pequenos e uniformes, que causam menos danos a estrutura celular do peixe. Ja o
congelamento lento resulta em cristais maiores e irregulares, que podem romper as células, levando a perda
de liquidos (exsudato) e a alteracao da textura apos o descongelamento. A tecnologia moderna utiliza tuneis
de congelamento, placas de contato e sistemas criogénicos para garantir a rapidez e eficiéncia do processo,
preservando a textura, o sabor e o valor nutricional do pescado.



Comparativo: Gelo vs. Congelamento

O controle da temperatura €, portanto, o pilar da conservacao do pescado, seja para manter a frescura
imediata ou para garantir a disponibilidade a longo prazo. A escolha entre gelo e congelamento depende do
objetivo e da logistica, mas ambos sao indispensaveis na cadeia de producao.

Para consolidar a compreensao sobre esses dois métodos essenciais, vejamos suas principais distincoes:

Caracteristica Gelo (Refrigeracao) Congelamento

Temperatura Proximo de 0°C Abaixo de -18°C

Principio Retarda atividade microbiana e Inativa microrganismos e enzimas
enzimatica (dgua indisponivel)

Duracao Curta (dias) Longa (meses)

Impacto Mantém frescura e umidade Preserva por mais tempo, pode

alterar textura se lento

Aplicacao A bordo, transporte, varejo Armazenamento prolongado,
distribuicdo a longa distancia




Tradicao e Ciencia: Conservacao por
Salga e Defumacao

Além da refrigeracao, a humanidade desenvolveu métodos de conservacao que, embora antigos, sao
profundamente enraizados em principios cientificos e continuam relevantes na industria moderna. A salga e a
defumacao sao exemplos classicos que nao apenas prolongam a vida util do pescado, mas também conferem
caracteristicas sensoriais unicas, apreciadas em diversas culinarias ao redor do mundo.

Salga: A Arte de Retirar a Agua

A salga é um dos métodos de conservacao mais antigos, e sua eficacia reside na capacidade do sal de
reduzir a atividade de agua (aw) do alimento. A agua é essencial para a vida dos microrganismos e para a
ocorréncia de reacbes enzimaticas. Ao adicionar sal, a agua livre presente nos tecidos do peixe é extraida por
osmose, tornando o ambiente indspito para a maioria das bactérias e retardando a deterioracao.

.

Salga Seca Salga Umida (Salmoura)
O peixe é coberto diretamente com sal grosso, O peixe é imerso em uma solucao de sal e agua,
promovendo uma desidratacao intensa e rapida. permitindo um controle mais uniforme da

penetracao do sal.

O processo de salga hao so conserva, mas também altera significativamente a textura e o sabor do pescado,
conferindo-lhe uma consisténcia mais firme e um paladar mais intenso. O bacalhau, por exemplo, € o icone da
salga, um produto que se tornou um classico da gastronomia global gracas a essa técnica milenar. A
legislacao, como o RIISPOA, estabelece padrdes para o teor de sal e as condi¢cdes de processamento para
garantir a seguranca e a qualidade do produto final.

Defumacao: Sabor, Aroma e Protecao

A defumacao é outro método tradicional que combina varios efeitos conservantes com a adicao de sabores e
aromas complexos. O processo envolve a exposicao do pescado a fumaca gerada pela queima controlada de
madeiras nao resinosas. Os compostos presentes na fumaca, como fendis e acidos, possuem propriedades
antimicrobianas e antioxidantes, que inibem o crescimento de bactérias e retardam a oxidacao de gorduras.

[ Defumacao a Quente [J Defumacao a Frio
Cozinha o peixe enquanto o defuma, Ocorre em temperaturas mais baixas e por
resultando em um produto totalmente periodos mais longos, resultando em
cozido com sabor intenso. textura mais proxima do fresco, como o

salmao defumado.

Além da acao quimica da fumaca, a defumacao geralmente envolve um processo de desidratacao superficial
pelo calor, o que também contribui para a reducao da atividade de agua e, consequentemente, para a
conservacao. Existem dois tipos principais: a defumacao a quente, que cozinha o peixe enquanto o defuma, e
a defumacao a frio, que ocorre em temperaturas mais baixas e por periodos mais longos, resultando em um
produto com textura mais préoxima do fresco, como o salmao defumado. A defumacao € um exemplo perfeito
de como a tecnologia de alimentos pode transformar um produto, agregando valor e prolongando sua vida util
de forma segura e saborosa.



Comparativo: Salga vs. Defumacao

A escolha entre salga e defumacao, ou a combinacao de ambas, depende do tipo de pescado, do perfil de

sabor desejado e da vida util pretendida. Ambas as técnicas exigem controle rigoroso dos parametros de

processo para garantir a seguranca alimentar e a qualidade do produto final, em conformidade com as

normas do MAPA e ANVISA.

Para entender melhor as particularidades de cada método, observe o quadro comparativo:

Caracteristica Salga

Principio Reducao da atividade de agua (aw)
por osmose

Agente Sal (NaCl)

Efeitos Conservacao, alteracao de textura e

sabor salgado

Defumacao

Acao antimicrobiana/antioxidante da
fumaca + desidratacao

Fumaca de madeira (compostos
fendlicos)

Conservacao, sabor e aroma
defumado, cor

Tipos Seca, umida (salmoura) Quente, fria
Exemplo Bacalhau, sardinha salgada Salmao defumado, truta defumada
P D Bacalhau 3 Salmao Defumado g\@ Conformidade Legal

Produto iconico da salga Exemplo classico de Ambos os metodos devem
seca, com textura firme e defumacao a frio, com seguir rigorosamente as
sabor intenso, base de textura delicada e aroma normas do RIISPOA, MAPA
inumeras receitas caracteristico, muito e ANVISA para garantir
tradicionais. apreciado em culinaria seguranca e qualidade.

gourmet.



O Pilar da Qualidade: Boas Praticas e
Seqguranca Alimentar

A melhor tecnologia de conservacao do mundo nao sera eficaz se o produto nao for manipulado corretamente
desde o inicio. As Boas Praticas de Manipulacao (BPM) sao a espinha dorsal da seguranca e qualidade na
industria do pescado, garantindo que cada etapa, desde a captura até o processamento final, seja realizada
de forma higiénica e controlada. Elas sao a base para qualquer sistema de gestao da qualidade e sao exigidas
por 6rgaos reguladores como o0 MAPA e a ANVISA.

Da Agua a Mesa: Boas Praticas de Manipulacgao

As boas praticas comecam antes mesmo do peixe ser capturado. A bordo das embarcacdes, 0 manuseio
imediato € crucial. Isso inclui a sangria (para remover 0 sangue que pode acelerar a deterioracao), a
evisceracao (retirada das visceras para eliminar fontes de contaminacao e enzimas digestivas) e o rapido
resfriamento com gelo limpo. A higiene dos equipamentos, das superficies e do pessoal é fundamental para
evitar a contaminacao cruzada e a proliferacao bacteriana.
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A Bordo Recebimento
Sangria, evisceracao e resfriamento imediato com Inspecao visual e de temperatura da matéria-prima
gelo limpo

* AN

Armazenamento Processamento
CondicoOes controladas de temperatura Ambientes limpos, equipamentos sanitizados, uso
de EPIs

Em terra, as boas praticas continuam no recebimento da matéria-prima, onde a inspecao visual e de
temperatura é essencial. O armazenamento deve ser feito em condi¢cdes controladas de temperatura, e o
processamento (filetagem, porcionamento) deve ocorrer em ambientes limpos, com equipamentos
sanitizados e manipuladores utilizando Equipamentos de Protecao Individual (EPIs) adequados. Cada etapa é
um elo na cadeia de seguranca, e a falha em um unico ponto pode comprometer todo o lote. O RIISPOA
detalha as exigéncias para cada tipo de estabelecimento, desde a estrutura fisica até os procedimentos
operacionais.

Olhando para o Futuro: Bem-Estar Animal e APPCC

A industria do pescado esta em constante evolucao, e novas tendéncias e exigéncias surgem para garantir
nNao apenas a seguranca, mas também a ética e a sustentabilidade. O Bem-Estar Animal é uma demanda
crescente dos consumidores e do mercado, e seu impacto na qualidade do produto final é inegavel. Praticas
de manejo pré-abate que minimizam o estresse do peixe (como atordoamento adequado) resultam em uma
carne de melhor qualidade, com menor liberacao de glicogénio e, consequentemente, menor risco de
alteracoOes indesejaveis na textura e sabor.

[ Bem-Estar Animal J APPCC/HACCP
e Minimizacao do estresse pré-abate e I|dentificacao de perigos
e Atordoamento adequado e Pontos Criticos de Controle
e Melhor qualidade da carne e Monitoramento continuo
¢ Demanda crescente do mercado e Acobes corretivas

Além disso, a seguranca de alimentos é aprimorada por sistemas proativos como a Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC ou HACCP). O APPCC &€ como um maestro regendo uma orquestra, onde
cada instrumento (etapa do processo) € monitorado para garantir que nao haja desafinacdes (perigos). Ele
identifica os perigos potenciais (bioldgicos, quimicos, fisicos), estabelece pontos criticos de controle (PCCs)
onde esses perigos podem ser prevenidos, eliminados ou reduzidos a niveis aceitaveis, e define acdes
corretivas. A implementacao do APPCC é um requisito para muitas industrias e uma garantia de que o produto
final € seguro para o consumo.



Consolidacao da Tecnologia do Pescado

Chegamos ao fim de nossa jornada pela Techologia do Pescado. Vimos que a carne de peixe, com suas
caracteristicas nutricionais e sensoriais unicas, € também um desafio em termos de conservacao devido a
sua rapida deterioragcao. Exploramos como a ciéncia e a tradicao se unem em métodos como o gelo, o
congelamento, a salga e a defumacao para prolongar sua vida util e garantir sua seguranca. Mais do que
técnicas isoladas, compreendemos que a qualidade final do pescado é um reflexo de um sistema integrado de
Boas Praticas de Manipulacao, desde a captura até o processamento, complementado por sistemas
avancados como o APPCC e a crescente preocupacao com o Bem-Estar Animal.

[J Em pratica

Lembre-se que a temperatura € sua maior aliada na conservacao do pescado. Um peixe fresco tem
olhos brilhantes e guelras vermelhas, sem odor forte. Ao manipular, a higiene é inegociavel. A
legislacao, como o RIISPOA, € seu guia para garantir a conformidade e a seguranca. E, por fim, a
atencao ao bem-estar animal nao é apenas ética, mas também impacta diretamente na qualidade do
produto que chega a mesa.

Autoavaliacao

Qual das seguintes caracteristicas NAO é um fator que contribui para a
rapida deterioracao do pescado?

1 a) Alto teor de agua.
b) Presenca de enzimas autoliticas.
c) Baixo teor de proteinas.
d) Proliferacdo de microrganismos.

O principal objetivo do congelamento rapido em comparacao ao
congelamento lento é:

2 a) Reduzir o teor de sal no pescado.
b) Formar cristais de gelo menores, minimizando danos celulares.
c) Aumentar a atividade enzimatica para melhor sabor.
d) Eliminar completamente todos 0os microrganismos.

A técnica de salga conserva o pescado principalmente por:

a) Cozimento da carne.

3 b) Adicao de compostos fendlicos.
c) Reducao da atividade de agua (aw).
d) Aumento da temperatura interna.

Qual sistema de controle de qualidade foca na identificacao e controle de
perigos em pontos criticos do processo produtivo?

4 a) Boas Praticas de Fabricacao (BPF).
b) Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA).
c) Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC/HACCP).
d) Normas de Bem-Estar Animal.

Questao Dissertativa

5 Expligue como as Boas Praticas de Manipulacao a bordo de uma embarcacao pesqueira
impactam diretamente a qualidade e seguranca do pescado que sera comercializado.




Proximos Passos e Recursos

Proxima Aula

Na Aula 15, faremos uma transicao para outro fascinante universo da producao animal: a Apicultura: Mel
e Produtos da Colmeia. Prepare-se para descobrir a complexidade e os beneficios dos produtos das
abelhas.

Recursos Adicionais

Site do MAPA Livro "Tecnologia do Artigos Cientificos
11}

Ministério da Agricultura, Pescado sobre APPCC
Pecuaria e Abastecimento Diversos autores Pesquisa académica
Para consulta da legislacao Para aprofundamento nos Para entender a aplicacao
atualizada sobre produtos de aspectos técnicos e pratica e os estudos de caso
origem animal, incluindo o cientificos dos métodos de sobre seguranca alimentar no
RIISPOA. conservacao e setor pesqueiro.

processamento.

[ NOTA IMPORTANTE

As informacdes regulatérias/legais/técnicas desta aula estao atualizadas até 2025. Consulte sempre
fontes oficiais para verificar alteracdes.



