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RESUMO

O objetivo do presente estagio foi o de enriquecer os conhecimentos no
que diz respeito ao aproveitamento e beneficiamento da tilapia realizado no
Centro de Pesquisas em Aquicultura Rodolpho Von lhering (CPAR), do
Departamento Nacional de Obras Contra as Secas (DNOCS) que esta
localizado na cidade de Pentecoste, Ceara. O Centro é responséavel pelo
repasse de tecnologias em beneficiamento de pescado, principalmente da
tilapia, e de ensino através de estagios para estudantes universitarios e cursos
para aquicultores, piscicultores e profissionais interessados na area, bem
como para associagbes, cooperativas e comunidades, contribuindo dessa
forma, para o desenvolvimento tecnoldgico e social da regido. Durante o
estagio houve a participagdo em aulas teéricas sobre o valor nutritivo do
pescado e a sua importdncia na alimentacdo humana. As seguintes
tecnologias de beneficiamento foram desenvolvidas no CPAR através dos
seguintes métodos: congelamento; salga; marinagem (picles de peixe);
defumacdo; embutidos; produtos cremosos e concentrados. O pescado
beneficiado é proveniente dos viveiros do préprio Centro de Pesquisas.
Durante o estagio, foi acompanhado o processo de beneficiamento de tilapias,
desde a captura dos animais nos viveiros até a obtencdo do produto final.
Apbs a coleta, as tilapias sofrem choques térmicos em lavagens para retirada
do muco, depois passam por uma sala de espera onde serdo eviscerados,
descamados e lavados com agua clorada, onde o uso do gelo & muito
importante. E recomendada a utilizacdo do gelo em escamas em sua
conservacdo. O transporte das tilapias é feito de maneira simples e acessivel
em baldes com gelo, da sala de espera para a sala de tecnologia e
beneficiamento. A filetagem é realizada com ajuda de instrumentos, tais como,
tesouras, alicates, facas afiadas, bandejas plasticas e outros. O filé, produto
nobre do pescado, corresponde a 30% da biomassa, sendo que, peixe chega a
sala de beneficiamento, ja eviscerado, escamado e limpo. No periodo em que
ocorreu esse estagio houve a chegada da maquina desossadora no Centro de
Pesquisas em Aquicultura do DNOCS. A carcaca que sobrava depois da
filetagem, que outrora era cozida para retiragem da carne, agora seria
aproveitada de 70% a 80%, com a simples passagem pela maquina. Foram
observados durante o estdgio, a producdo de almdndegas, fishburger,
salsicha, presunto, e outros produtos. Para se obter um produto de alta
qualidade é necessario que seja implementado um programa de limpeza e
higienizacdo das suas instalacdes. A limpeza e a sanitizacdo tém importancia
fundamental no controle sanitario que visam evitar contaminacao, crescimento
ou proliferacdo de qualquer microorganismo indesejavel que represente
ameaca a qualidade do produto em processamento. Foram relatados os
procedimentos utilizados no Centro de Pesquisas em Aquicultura Rodolpho
von |hering, referentes ao beneficiamento do pescado. A area de
processamento do pescado foi escolhida para o estagio supervisionado,
necessario para a conclusdo do curso de Engenharia de Pesca, devido a
importancia e destaque desse setor em nosso Estado. Durante o periodo de
estagio, tive a oportunidade de conhecer na pratica, como é realizado o
beneficiamento da tilapia como também tecnologias utilizadas em um centro
de pesquisas em aquicultura.



BENEFICIAMENTO E PROCESSAMENTO TECNOLOGICO DA TILAPIA DO

NILO Oreochromis niloticus var. chitralada

Jacinta de Fatima Sousa e Silva

1. INTRODUGCAO

Os produtos derivados do pescado s&o alimentos ricos em proteinas,
apresentando um teor de aminoacidos adequado a nutrigdo humana.
Entretanto, o pescado é um produto muito perecivel, o que dificulta sua
distribuicdo in natura, em regides distantes das fontes produtoras. (FREITAS &
GURGEL, 1977; MESQUITA, 1998).

Para que se possa comercializar o pescado proveniente da piscicultura
em boas condicbes de higiene e com qualidade semelhante ao que se encontra
para espécies capturadas no mar, ha necessidade de se aplicar a tecnologia do
beneficiamento. Ao se fazer o processamento, estd-se agregando valor ao
pescado, que de matéria prima perecivel, passa a ser um produto com maior
vida util e com novas opgdes de consumo (ARRUDA, 2004).

As industrias de beneficiamento da produgdo pesqueira,
principalmente no Brasil, se restringem a postear, filetar e congelar os
pescados nobres, geralmente marinhos, e desconhecem ou nao aproveitam os
pescados de aguas interiores e a fauna acompanhante que possui baixo valor
comercial ndo tem bom aproveitamento (MESQUITA, 2003).

Para aumentar o consumo de produtos derivados do pescado além da
producdo de filés, pode-se viabilizar a alternativa de agregar valores tanto no
produto basico (cortes de peixe) como na produgao de polpa, ou até mesmo a
pasta basica chamada de surimi. Estas matérias-primas podem ser utilizadas
nas formulacdes de alimentos de alto valor alimenticios e oferecer ao mercado
novas opgdes de produtos e diminuir o custo de produgéo. O valor agregado
em produtos provenientes da piscicultura deve, prioritariamente, estar
relacionada com a qualidade intrinseca do pescado ou matéria-prima utilizada,
ndo querendo dizer que os produtos sejam sofisticados e de alto custo.
(MESQUITA, 2003).



A tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) € talvez hoje a espécie mais
popular no Brasil para piscicultura. A tilapia do Nilo é cultivada em 22 estados
brasileiros e a sua producao anual esté entre 30 e 40 mil t (ARRUDA, 2004).

O cultivo de tilapias tem se destacado como um dos segmentos que
mais se desenvolve no setor da aquicultura. As tilapias s&o peixes que
possuem um alto valor nutritivo, apresentam excelentes produgdes em
cativeiro, bem como boa cotacdo no mercado consumidor internacional
(CAJADO, 2004).

A tilapia foi uma das primeiras espécies oriundas da aquicultura a ser
beneficiada, sendo atualmente comercializada na forma de filés congelados,

porém com rendimento de cerca de 30% (ARRUDA, 2004).

1.1. Objetivo

O objetivo do estagio foi o de enriquecer o conhecimento enquanto
estudante de Engenharia de Pesca, no que diz respeito ao aproveitamento e
beneficiamento da tilépia realizado no Centro de Pesquisas em Aquicultura

Rodolpho Von Ihering que esta localizado na cidade de Pentecoste, Cearé.
1.2. Caracterizag¢a@o do Local de Estagio

O Centro de Pesquisas em Aquicultura Rodolpho Von lhiering (CPAR),
localizado na cidade de Pentecoste, Ceara, € uma das unidades de
piscicultura do DNOCS (Departamento Nacional de Obras Contra as Secas)
vinculado ao Ministério da Integracdo Nacional (MINTER).

O Centro também é responsavel pelo repasse de tecnologias em
beneficiamento de pescado, principalmente da tilapia, e de ensino através de
estagios para estudantes universitarios e cursos béra aquicultores,
piscicultores e profissionais interessados na area, bem como para
associacfes, cooperativas e comunidades, contribuinde dessa forma, para ¢
desenvolvimento tecnoldgico e social da regiéo.

Durante o estagic houve a participacdo em aulas tedricas sobre o valor

nutritivo do pescado e a sua importancia na alimentagcéo humana.
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2. VALOR NUTRITIVO DO PEIXE

De acordo com GUHA (1962), o pescado € uma 6tima fonte protéica
de elevado valor biolégico, devendo ter uma grande participacdo na
alimentacdo dos seres humanos. O mesmo autor ressalta ainda a
necessidade do emprego de métodos tecnoldgicos adequados, a fim de se
colocar no mercado produtos de boa qualidade e, por conseguinte, de zalto
valor nutritivo.

A Tabela 1 apresenta os amincacidos contidos no musculo do -

pescado, e as quantidades minimas diarias para nutricdo humana.

Tabela 1 — Amincacidos contidos no musculo do pescado, e quantidades

minimas diarias para nutricdo humana (Fonte: Mesquita, 2003).

No miisculo do pescads esses Para ¢ homem as quantidades
aminodacidos encontram-se assim minimas diarias experimentais sdo:
distribuidos (mg/100j:
Isoleucina 50 Isoleucina 0.7¢g
Leucina 9,2 Leucina 1,10g
Lisina 10,6 Lisina 0,80g
Metionina 2,7 Metionina 1,10¢
Fenilalanina 4,7 Fenilalanina 1,10g
Treonina 55 Treonina 0,50g
Triptofano 1.4 Triptofano 0,250
Valina 5,8 Valina 0,89

\

Quanto a sua composi¢ac em aminoacidos, as proteinas do pescado
equiparam-se com as proteinas de outros produtos animais (Tabela 2),
contendo ainda todos aminoacidos considerados essenciais ac homem.

Uma dieta alimentar correta devera conter proteinas que apresente em
sua composicio os a.a. essenciais, em quantidades suficientes ao organismo.

A carne do pescado, por seu contetdo protéico e de grande digestibilidade, &

recomendada para pessoas de todas as faixas etarias, tendo sido comprovado
gue o consumo diario de 150g de pescado supre a quantidade de proteinas
que um adulto necessita, que € de 70 g/dia (MESQUITA, 20083).



Tabela 2 - Composicdo comparativa em aminoacidos de produtos animais
(Fonte: Mesquita, 2003).

AMINOCACIDGCS OovVo LEITE CARNE PEIX
(mg/g) (mg/g) (mg/g) (mg/g)
Argenina 400 230 410 360
Cistina 130 50 80 70
Histidina 160 170 200 130
Isoleucina 360 390 320 320
Leucina 560 620 480 470
Lisina 420 490 510 560
Metionina 190 150 150 180
Fenilalaninag 330 320 260 230
Treonina 330 290 280 280
Triptofano 110 90 80 60
Tirosina 270 350 10 180
Valina 450 440 330 330

Quando manuseado e preparado com os cuidados necessarios, O
peixe contém todas as qualidades nutritivas, tornando-se um dos mais
completos alimentos para o ser humano (MESQUITA, 2003).

O Centro de Pesquisas em Aguicultura Rodolpho Von lhiering (CPAR),
da Diretoria de Pesca e Piscicultura do DNOSC realizou pesquisas e tem
realizado técnicas de conservacao e beneficiamento do pescado. As seguintes
tecnologias de beneficiamento foram desenvolvidas no CPAR através dos
seguintes métodos: congelamento; salga; marinagem (picles de peixe),
defumacdo; embutidos; produtos cremosos e concentrados.

No CPAR sao utilizadas no beneficiamento do pescado, as espécies

de peixes cultivadas no Cear3, principalmente tildpia e tambaqui, e outras.

3. BENEFICIAMENTO DO PESCADC

O pescado beneficiadoc no Centro de Pesquisas em Aquicultura
Rodolpho Von lhiering é proveniente dos viveiros do proprio Centro. Durante o
estagio, foi acompanhado o processo de beneficiamento de tilapias, desde a
captura dos animais nos viveiros até a obtengéo do produto final.

Apés a coleta, as tilapias sofrem choques térmicos em lavagens para

retirada do muco, depois passam por uma sala de espera onde serao



conservacao.

eviscerados, descamados e lavados com agua clorada, onde o uso do gelo &
muito importante. E recomendada a utilizacdo do gelo em escamas em sua

O transporte das tilapias é feito de maneira simples e acessivel em

baldes com gelo (Figura 1), da sala de espera para a sala de tecnologia ¢
beneficiamento (Figura 2}.

Figura 1 — Balde com tilapias evisceradas, descamadas e lavadas, chegando a
sala de tecnologia e beneficiamento do pescado.

Figura 2 — Sala de tecn

ologia e beneficiamento do pescado.



3.1. Filetagem

A filetagem é realizada com gjuda de instrumentos, tais como, tesouras,
alicates, facas afiadas, bandejas plasticas e outros (Figura 3).

O filé, produtc nobre do pescado, corresponde a 30% da biomassa,
sendo que, peixe chega a sala de beneficiamento, ja eviscerado, escamado e
limpo (Figuras 4 e 5).

Figura 4 — Tilapia apds retirada do couro.



Figura 5 — Retirada do filé, durante o processo de filetagem da tilapia.
3.2. Produtos com Valor Agregado

Os produtos com valor agregado unem o facil preparo a qualidade da
carne do pescado, oferecendo produtos de conveniéncia diversificado
podendo aumentar ¢ consumo de pescado no Brasil e no mundo. A industria
pesqueira precisa estar preparada para inovar e agregar valor ao pescado
oferecendo produtos diferenciados e competitivos (MESQUITA, 2003).

A agregacao de valor aos produtos da piscicultura possibilitar um
aumento nas opgdes de mercado viabilizando pregos mais compativeis com 0s
custos de produgédo aumentando assim o leque de consumidores. Atualmente,
ja existem empresas, que além de fornecerem os filés de tilapia, catfish e
carpa, industrializam produtos de pescado de valor agregado, tais como,
snacks de peixe (empanados preparados a partir de filés processados e
temperados); linglica de peixe, e a carne de peixe moida, que ja vem
temperada, servindo para preparo de molhos, pastéis, panguecas e outros
produtos recheados. Estes produtos sao vendidos em supermercados,
restaurantes, bares, petiscarias e lanchonetes. Ha também frigorificos que
aproveitam as sobras de filetagem, polpa e “barriguinha” transformando em
produtos de valor agregado como nuggets hamburger, bolinhas e outros
petiscos (MESQUITA, 2003).



3.3. Alternativas Tecnolégicas para Agregacgio de Valores ao Pescado a

partir da Maquina Desossadora

No pericdo em que ocorreu esse estagio houve a chegada da maqguina
desossadora no Centro de Pesquisas em Aquicultura do DNOCS (Figura 6). A
carcaca que sobrava depois da filetagem, que ocutrora era cozida para
retiragem da carne, agora seria aproveitada de 70% a 80%, com a simples

passagem pela maquina.

Figura 6 — Desossadora Mecanica do CPAR/DNOCS.

Os peixes, destinados a desossadora mecénica, sdo agueles dos
quais s&o tirados os filés ou sdo peixes de baixo valor comercial ou de
pequenc tamanho nao se prestando para filetar.

Além dos filés com valor agregado em forma de empanados, fish stick
(tirinhas empanadas), seviches, a desossadora mecanica pode também
produzir polpa de pescado ou surimi.

A polpa de pescado pode ser definida como sendc musculo integral
obtida mecanica ou manualmente através da separagao de espinhas, ossos e
pele. As principais vantagens de utilizar a polpa de pescado em relagéo ao
pescado filetado sdo a diminuigdo dos custos pelo maior rendimento em carne,

a possibilidade de aproveitamento de diversas espécies e a vasta linha de



produtos que podem ser comercializados como hamburger de pescado,
salsicha, nugget, empanados, bolos pasteurizados e enlatados, patés, palito
de peixe (fish stick) e mesmo os concentrados protéicos. A polpa utilizada
como matéria prima na elaboragcdo de algumas formulagbes, ja estd sendo
comercializada em diversos municipios brasileiros, visando atender 8 merenda
escolar com excelente aceitagdo. (MARCHI, 1997; MESQUITA, 2003).

Foi verificado durante o estdgio que ap6s a filetagem ocorre o
aproveitamento da carcaca através da maquina desossadora, resultando em
70% a 80% de pasta de pescado (Figuras 7, 8 e 9).

}

Figura 8 — Maquina Desossadora processando a carcacga.



10

Figura 9 — Retirada da pasta de pescado.

3.4 Utilizagdo da pasta de pescado

3.4.1. Almdndega e Fishburger

Alméndega ou bolinha de peixe tem um custo de producdo baixa,
sendo a tilapia muito adequada para este fim.

Depois de removido ¢ courc de peixe, fileta-se. A pasta deve ser
passada num moedor de carne e depois misturada aos outros ingredientes,
como pode ser visto no Fluxocgrama da Figura 10. Ha uma opgdo de se
preparar uma pasta-base de peixe, onde se conserva embrulhada em plastico
e sob refrigeracao, até sua utilizacao.

O pasta de tilapia é entdo colocada em agua gelada com carbonato
de calcio; espera-se alguns minutos e passa-se a carmne moida numa peneira,
pressionando para retirar o excesso de agua. Apos esse processo empacota-
se em saco plastico e leva-se para refrigeracdo. (Figura 11).

Quando for fazer as aiméndegas ou fishburger, deve-se abrir a pasta-
base, adicionar os ingredientes e formatar. E recomendado, antes de embalar,

colocar as alméndegas no freezer.



s

FLUXOGRAMA DE PRODUCAD

lLavagem em dgua comenie]
§
‘Separacso do couro]

[Mistura dos ingredientes]

 §
{Homogeneizac&of

g i

Figura 10 — Fluxograma de produc&o de fishburger ou alméndega.
Fonte: MESQUITA (2003).
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Figura 11 — Produto da pasta de pescado.

A receita para 1 kg de alméndega ou fishburguer € mostrada a seguir:

12

Pescado pré-cozido moido

Proteina de soja cozida e triturada
Farinha de mandioca (opcional)
Agua gelada

Oleo vegetal

Sal

Alho

Pimenta-do-reino

Orégano

600g

200g

% xicara (cha)
Ya xicara (cha)

2 colheres (sopa)
2 colheres (sopa)
6 dentes

1 colher (cha)

1 colher (sopa)
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3.4.2. Produtes Embutidos

3.4.2.1. Lingiica

Durante o estagio foi realizado o acompanhamento da elaboracdo de
?'Q

lingtica de tilapia, de acordo com a receita (para 1 kg do produto) mostrada

abaixo:
Pescado moido 810g
Oleo vegetal... 4 colheres (sopa)
Agua gelada. % xicara (cha)
Colorau 5 colheres (sopa)
Sal 2 colheres (sopa)
Alho 6 dentes
Pimenta-do-reino moida .1 colher (cha)
Molho de pimenta 1 colher (sopa)

Obs.: Se o colorau tiver sal, diminuir o sal da receita.

Apbs a mistura da pasta de tilapias € feito o enchimento da tripa,
utilizando-se a maquina embutidora, mostrada na Figura 12. Foi usada para
elaboragdc da linglica de tilapia, a tripa seca de boi, com didmetro de 30 a
35mm. Para se fazer 1 kg de lingligca necessita-se de 75 a 80 cm de tripa
(Figuras 13 e 14), a qual precisa ser molhada antes do embutimento. Pode-
se embutir tripa fina de 22 a 26 mm.

Para melhor qualidade do produto, € necessario se levar a massa
preparada e bem comprimida numa vasiiha de plastico, para uma camara fria
por 12 horas, e em seguida realizar o embutimento.

A forma de lingliica pode ser redonda ou semi-circular, podendo o peso
variar de 500 a §50g; depois de embutida, recomenda-se fazer uns furcs na
lingliica, com uma agulha fina.

O produto deve ser armazenado em temperatura entre 0 e 5°C, sendo a
qualidade do mesmo mantido com até uma semana da producédo. A linglica
pode também ser defumada numa temperatura de 50°C e mantém a qualidade

até um més (0 - 5°C), de acordo com o Fluxograma da Figura 15.



—

Figura 13 — Linglica Defumada

Figura 14 — Linglica “in natura”
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3.4.2.2. Salsicha

Outro produto que também pode ser elaborado € a salsicha de tilapia, de

acordo com a receita (para 1 kg do produto) mostrada abaixo:

Pescado moido 600g

Proteina de soja cozida.. 250g

Oleo vegetal- 5 colheres (sopa)
Agua gelada 5 colheres (sopa)
Colorau 3 colheres (sopa)
Sal 3 colheres (sopa)
Pimenta-do-reino moida 1 colher (cha)
Orégano 1 colher (sopa).

Obs: Se o colorau tiver sal, diminuir o sal da receita.

Apés a mistura, o material tem que ser homogeneizado. O processo de
embutimento é semelhante ao da linguica, diferenciando o tipo de tripa € 0
funil que sdo mais finos, de acordoc com o Fluxcgrama da Figura 15. A fripa
pode ser sintética ou de carneiro. O tamanho varia de 10 a 14cm.

Anterior ac armazenamento, a salsicha deve ser pré-cozida ou
pasteurizada, mantendo a qualidade até 14 dias, numa temperatura de 0 &
5°C.



[y
e
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Figura 15 — Fluxograma de producéo de lingliga e salsicha.
Fonte: MESQUITA (2003).
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3.4.2.3. Presunto

Para a producé@o de presunto, o filé de tilapia deve ser cortado em
pedacos de 4 a 6cm e salmourade durante 24 horas na temperatura de 7 a
10°C. A salmoura deve conter 5% de sal, 2% de tempero completo e 0,6% de
corante artificial. A proporgdoc pescado/salmoura € de 1:1,5. Depois da
salmoura, 0 pescado precisa ser cozido durante 20 minutos na temperatura -de
80 a 85°C. O pescado ainda quente deve ser colocado num saco plastico
misturado com gelatina natural (sem sabor), 4% do peso do pescado. Depois
de frio, guardar o produto na geladeira durante 10 a 12 horas. Retirado da
prensa, o presunto deve ser embalado em folha de aluminio e armazenado na

temperatura de O a 5°C, garantindo a sua qualidade até 1 més.

1
’ FLUXOGRAMA DA FABRICAGAC DE PRESUNTD

LT

T AT A )
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Figura 16 — Fluxograma da fabricagéo de presunto de tilapia.
Fonte: MESQUITA (2003).
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3.4.3. Produtos Cremosos

O subproduto, carcaca decorrente da filetagem, sera aproveitado para a
elaboracdo de produtos cremosos, tais como patés, que serdo concentrados
em forma de tabletes.

A carcaca do pescado devera ser submetida a um cozimento durante 20
minutos para facilitar a retirada dos ossos e espinhas, atividade que podera

ser realizada manualmente ou através de um separador de 0ssos.

3.4.3.1. Paté de pescado

Durante o estagio foi realizado o acompanhamento da elaboragdo de

paté de tilapia, de acordo com a receita (para 1 kg do produto) mostrada

abaixo:
Pasta de pescado cozido........ 830g
MOSTRRAR .oovucsiininermsissssisrened 4 colheres (sopa)
RBIR s s D 006 3 colheres (sopa)
GCHOTRU ¢ .oimomint mirirrsavemoidins 1 colheres (sopa)
BING o500 sassess a0 sssaniastomaabund 4 dentes
5 | MR OAPCIGETo S FPO L P T 2 colheres (sopa)
Pimenta-do-reino moida.......... 1 colher (cha)
DIPRREIND ..o avesisssintisnitbassan 1 colher (sopa).

A homogeneizacdo deve ser feita num multiprocessador durante 2 a 3
minutos. O paté pode ser guardado em copos plasticos ou vidros; armazenado

na geladeira (O - SOC) até uma semana.
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3.4.4. Outros produtos derivados da tilapia

A seguir sdo mostrados (Figuras 17 a 20), outros produtos derivados da

tildpia que sdo produzidos pelo Centro de Pesquisas em Aquicultura do

DNOCS, em Pentecoste, Ceara.

Figura 17 — Alméndegas produzidas a partir da pasta de tilapia.

== - = e
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Figura 19 — Tabletes produzidas a partir da pasta de tilapia.
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Figura 20 — Filé Defumado de tilapia produzido no CPAR.

3.4.4. Produtos derivados da pele da tilapia

A seguir sdo mostrados (Figuras 21 a 23), produtos derivados da pele
tilapia que sado produzidos pelo Centro de Pesquisas em Aquicultura do
DNOCS, em Pentecoste, Ceara.

Figura 21 — Porta Moeda produzido com pele de

tilapia.



Figura 23 — Jaqueta de couro produzido a partir de pele de tilapias.

Figura 22 — Couro Curtido produzido a partir de pele de tilapias.
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4. HIGIENIZAGAO E SANIDADE DO PESSOAL E DAS INSTALAGOES
UTILIZADAS NO CENTRO DE PESQUISAS EM AQUICULTURA

Para se obter um produto de alta qualidade € necessario que seja

implementado um programa de limpeza e higienizacéo das suas instalacées. A

limpeza e a sanitizacdo tém importancia fundamental no controle sanitario que

visam evitar contaminagdo, crescimento ou proliferagdo de qualquer

microorganismo indesejavel que represente ameaca a qualidade do produto

em processamento.

A seguir sdo relatados os procedimentos utilizados no Centro de

Pesquisas em Aquicultura Rodolpho von Ihering, referentes ao beneficiamento

do pescado.

4.1 Cuidados necessarios ac manusear alimentos

As maos devem estar limpas (efou com luvas) e as unhas
aparadas;
A roupa limpa (preferéncia com avental);
Cabelos presos e com gorro;
Sapatos limpos;
Nao espirrar ou tossir nos alimentos;
Se tiver acometido com doencgas do trato respiratério, evitar o
manuseio com os alimentos, se for necessaric, usar mascara;
Em caso de ferimento nos membros superiores néo trabalhar
com alimentos;
Nao usar joias;
Trabalhar com alimento de boa procedéncia e boa qualidade;
Nunca misturar alimentos estragados com os bons.

Fonte: MESQUITA (2003).

4.2. Cuidados na preparacgdo e conservacao dos alimentos

Manter o local refrigerado ou bem ventilado;
Manter o depésito de lixo fechadg;

Manter as tabuas e utensilios limpos e cobertos;
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Observar o aparecimento de roedores e insetos, pois além de
contaminar os alimentos transmitindo doengas, principalmente
as infecgbes, acusam desleixo, quando sdo encontrados nas
comidas;
Evitar que os alimentos pereciveis, principalmente os pescados
figuem expostos ao calor, conservar em refrigeragéo, ou com
gelo;
Sempre escolher o pescado fresco;
Usar agua clorada para lavagem;
Verduras e legumes usados no preparo das receitas devem ser
bem lavados a fim de evitar contaminagdo dos agrotoxicos.
Verificar os prazos de validade dos condimentos e especiarias;
Manter os alimentos cozidos em vasilhames tampados e na
geladeira quando for para uso imediato e no freezer por periodo
mais prolongado.

Fonte: MESQUITA (2003).

4.3. Como tratar um peixe

O peixe precisa ser tratado cuidadosamente, principalmente no que se

refere a higiene. Um peixe mal escamado e mal eviscerado causara problemas

no gosto e contaminacac.

Passos importantes:

s
2,

w

Lavar o peixe em agua corrente clorada;

Retirar as escamas, inclusive as que estdo perio das
nadadeiras e cabeca;

Para eviscerar, usa-se uma faca bem amolada para abrir o
ventre e retirar  todas as visceras, ovas, gorduras e sangue,
eliminar as guelras, lavar com bastante agua correnie e se
possivel usar escovinha.

Se for salgar, abrir o peixe pela espinha (escalado) ou pela
barriga,

Remover as nadadeiras e caudas (usar tesouraj;



6. Retirar a pele dependendo do tipo de beneficiamento.
7. Filetar.
8. Beneficiar.
Obs.: Se néo for usar o peixe todo (inteiro ou fil€), este deve ser congelado.
Fonte: MESQUITA (2003).

4.4. Higienizacdo das instalagcdes e equipamentos

Apds o processamento, os utensilios sio lavados com cobjetivos de
remover residuos que favorecem a proliferagéo de micro organismo

Sempre que for necessario sera feita a higienizagdo das maquinas,
mesas, pisos e paredes do saldo do beneficiamento. Esse procedimento pode
ser realizado nos equipamentos e utensilios em geral ou, até mesmo, nas

mé&os dos operarios como prova da eficacia de higiene do estabelecimento

5. CONSIDERAGOES FINAIS

A area de processamento do pescado foi escolhida para o estagic
supervisionado, necessario para a conclusao do curso de Engenharia de
Pesca, devido a importancia e destaque desse setor em nosso Estado.
Durante o periodo de estagio, tive a oportunidade de conhecer na pratica,
como € realizado o beneficiamento da tildpia como também tecnologias
utilizadas em um centro de pesquisas em aquicultura.

Vale ressaltar que as atividades desenvolvidas sdo de grande valia no
que diz respeito ao combate a escassez de alimentos e a desnutricdo, pois nos
paises subdesenvolvidos o principal problema alimentar € a caréncia de
proteinas, em particular, a de origem animai.

Portanto, deve existir uma abordagem cientifica, e ser assumida pelo
governo como uma prioridade soécio-econdmica que transcenda as mudangas
de poder. Dessa forma, o incremento do setor pesqueiro seria uma das
estratégias para minorar o quadro de desnutricdo nessas regides pobres, tanto
através da melhoria dos métodos de conservagdo, quanto do aproveitamento

dos desperdicios.
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