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“A maravilhosa arte de perdoar os peixes

Eu sei pouco sobre o perddo e sobre os peixes
Mas sobre a arte de perdoar os peixes

Eu sei tudo.

Eu sei pouco sobre a beleza e sobre as drvores
Mas sobre a beleza das raizes das arvores

Eu sei tudo.

E sei também que os peixes, as drvores e as flores

realizam maravilhosos saraus”.

(Adeilton Oliveira de Queiroz)




RESUMO

Atualmente o pescado vem sendo um alimento muito importante na mesa das pessoas
apesar de ndo ser consumida diariamente pela sociedade. A procura por alimentos mais
saudaveis e com alto valor nutritivo leva os consumidores procurarem por pescado, sendo rico
em proteinas de alta qualidade e de rapida digestibilidade, lisina e aminodcidos essenciais.
Virios sdo os fatores que interferem na qualidade do pescado, desde a captura do pescado at¢
o consumidor. Devido essa crescente demanda dos consumidores por alimentos saudaveis e
com melhor qualidade é que se objetivou com este trabalho fazer uma revisdo dos fatores e
caracteristicas que determinam a qualidade do pescado. As mas condigdes de manipulagdo.
armazenamento ¢ transporte do pescado fresco contribuem para a perda da qualidade ¢ para
sua deterioragiio. Os peixes de qualidade devem estar sem formagdo de cristais de gelo, agua
dentro da embalagem e sinal de recongelamento. A sua consisténcia deve ser firme, ndo
amolecida, nem pegajosa. A duragio do rigor-mortis € 0 momento em que ele aparece,
depende de muitos fatores, se destacando a espécie, 0 estado do peixe, o modo de captura, a
temperatura de armazenamento. Novas tecnologias estdo sendo implantadas para se avaliar a
qualidade do pescado, sendo destacada o desenvolvimento de um software chamado PAQPesc
que tem como funcionalidade principal gerenciar informagdes da produgdo e avaliagio da
qualidade de pescado. A tendéncia nutricional nos iltimos anos preconiza uma alimentagio mais
saudavel, produto com alto valor biologico, baixa ingestdo de gordura e colesterol. Neste perfil
podemos concluir que a carne de pescado de ficil digestibilidade, excelente fonte de proteinas de
alto valor protéico vitamina A, D e complexo B, 4cidos graxos essenciais ¢ minerais,
principalmente célcio ¢ fosforo é excelente fonte de produto de origem animal.

Palavras- chave: caracteristicas. consumidores, fatores, proteinas.
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ABSTRACT

Currently the fish is a very important food on the table of people despite not being
consumed daily by the society. The demand for healthier foods with high nutritional value
leads consumers to look for fish, being rich in high-quality protein and quick digestibility,
lysine and essential amino acids. There are several factors that affect the quality of fish from
the catch of fish until consumer. Because of this growing consumer demand for healthier
foods, of better quality and that this work is aimed to review the factors and characteristics
that determined the quality of the fish. The bad conditions of manipulation, storage and
transportation of fresh fish contribute to loss of quality and even the deterioration of fish. The
quality fish must be without formation of ice crystals, water within of packing, and a sign of
refreezing. The consistency should be firm, not soft, not sticky. The duration of rigor mortis,
and when it appears, depends on many factors, is highlighting the species, the state of the fish,
the capture mode, the storage temperature. New technologies are being deployed to assess the
quality of the fish being stressed the development of software called PAQPesc whose main
functionality manages information production and quality assessment of fish. In this profile
we can conclude that the flesh of fish digestible, excellent source of protein high in protein,
vitamin A, D and B complex, essential fatty acids and minerals, especially calcium and
phosphorus is an excellent source of animal products.

Keywords: characteristics, consumers, factors, proteins.
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1 INTRODUCAO

O pescado esta distribuido em 8,6% da produgdo global de alimentos, representando
15% do total de proteina de origem animal, atualmente € a quinta maior fonte de proteina,
perdendo apenas para o arroz, produtos florestais, leite ¢ trigo. Estes representam importantes
constituintes da dieta humana em virios paises, uma vez que, apresenta uma fonte de proteina
de alta qualidade, sendo ainda que o misculo do pescado possa conter 60 a 85% de umidade
(BOMBARDELLI et al., 2005).

A necessidade de alimentos mais nutritivos, com baixos teores de gorduras e calorias ¢
com alto indice de proteinas, vitaminas ¢ minerais, leva a populagio a procurar peixes,
mariscos e crustdceos. As caracteristicas nutritivas variam de acordo com cada espécie.
podendo ser: altamente digestiveis, devido a composigdo protéica; ricos em dcidos graxos
poliinsaturados, principalmente dmegas 3 e 6: e fontes de vitaminas A, By, B2, B, C, D e E
(BRASIL,2010).

O valor nutritivo e o prego dos peixes dependem da textura da carne, composi¢io
quimica, rendimento ¢ de fatores relacionados aos métodos de captura e beneficiamento. O
conhecimento da composi¢do quimica do pescado é de fundamental importincia para a
padronizagio dos produtos alimentares na base de critérios nutricionais, pois, fornece
subsidios para decisdes de carater dietario, acompanhamento de processos industriais e
selecdo de equipamentos para otimizagio econdmico-tecnologica (SIMOES, 2006).

A carne do pescado apresenta uma proporgdo de proteina bruta em torno de 15 a 22%,
valores esses semelhantes ds carnes bovinas ¢ de aves. Apesar da semelhanga em termos de
contetido de proteina, a carne de peixe apresenta coeficientes de digestibilidade de 90 a 98%,
0s quais sdo superiores aos das carnes bovinas e de aves (PEREIRA, 2003).

Os alimentos sio a fonte de energia das pessoas € como a populagdo mundial aumenta a
cada ano, a industria alimenticia ¢ um dos ramos que possui um futuro cada vez mais
promissor, com esse crescimento, aumenta também a exigéncia das pessoas por alimentos que
sejam sauddveis e possuam boas condigdes de consumo. ou seja, de qualidade (NORONHA,
2003).

A cada dia que passa, o pescado é avaliado pelos consumidores com rigorosidade ainda
maior do que muitos outros alimentos, pois estes devem cstar sempre frescos, com boa

aparéncia e possuir uma qualidade excelente. A avaliagio da aparéncia, do cheiro ¢ até
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mesmo a avaliagdo da degustacdo fazem parte da andlise sensorial onde € possivel definir a
qualidade do pescado através dos orgdos sensoriais humanos (TOMASI et al., 2007).

Biato (2005) relatou a presenga de sabores indesejaveis em pescado, distinguindo como
possivel presenga de off flavor, fazendo com que este produto perdesse sua qualidade. Como
estd aumentando a produgdo de peixes cultivados, acaba ocasionando uma maior preocupagio
com sua aparéncia, conteudo em gordura e o sabor desses peixes. O off flavor caracteriza-se
pela presenca de diferentes aromas nos peixes, designados popularmente como cheiro de
“algas”, “peixe”, “barro”, “mofo” e outros. Embora ndo tendo efeito negativo em termos de
satde publica, essas alteragdes no pescado diminuem a aceitacdo do mesmo para o consumo.

Varios sdo os fatores que interferem na qualidade do pescado. esses ocorrem desde a
captura do pescado até ao consumidor. Devido a crescente demanda dos consumidores por
alimentos saudaveis e com melhor qualidade, € que se objetivou com este trabalho, fazer uma

revisdo dos fatores e caracteristicas que determinam a qualidade do pescado.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 CARACTERIZACOES DO PESCADO

Pescado ¢ todo produto retirado do meio aquatico e que tem valor alimentar e pode ser
utilizado como alimento para o homem. O termo pescado € geral e abrangem peixes,
crusticeos, moluscos, ras, anfibios, queldnios, mamiferos de dgua doce ou salgada ¢
cefalopode, dentre esses, os peixes, 0s moluscos e 0s crustdceos compreendem o grupo mais
consumido ¢ que apresenta, além de grande valor alimentar, valor econdmico (FARIAS,
2006).

Segundo Dobrzanski (2008). o pescado ¢ uma das principais fontes de proteinas na
alimentagdo humana, além de ser um bom alimento, dele também sio produzidos oleos,
ragdes e produtos de valor para a industria.

Farias (2006). ainda comenta que além de ser rico em proteinas, o pescado possui
também todos os aminoacidos essenciais ao crescimento e & manutengdo do organismo

humano, aliado a presenca de elementos minerais necessérios as inimeras fungdes orgénicas.

2.2 ASPECTOS QUALITATIVOS DO PESCADO

A qualidade do pescado ¢ determinada pelo grau de frescor, cuja apreciagdo ¢ feita com
base em critérios subjetivos mediante exame organoléptico, que é o método utilizado pelos
consumidores € o mais usado pelos Inspetores Sanitdristas (FONTES et al., 2007).

O termo qualidade engloba composi¢do intrinseca, grau de alteragdio, deterioragdo,
armazenamento, distribuicdo, venda e apresentagdo para o consumidor, consideragdes
estéticas, rendimentos, beneficios do produtor e intermediarios. Esses conceitos sdo somados
quando se deseja planejar procedimentos de controle e inspe¢do ou modificar tratamentos €
manipulagdo (VICENTE, 2005).

Assim, a vida util do pescado ¢ determinada pelas reagdes enzimdticas e pelo nimero

de espécies de microrganismos presentes, fatores estes dependentes de sua microbiota natural
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e pelo modo de manejo desde sua captura até a estocagem, ou seja, os fatores relacionados
com as boas priticas de manipulagdo (FARIAS, 2006).

Outro fator determinante da vida de prateleira ou vida atil do pescado € a temperatura
de estocagem, que envolve as diversas etapas de obtengdo do produto, desde a temperatura
apos a captura ou despesca, a demora na refrigeragdo, as flutuagdes na temperatura de
estocagem e a temperatura final no varejo (PORTELLA, 2005).

E fundamental que, a partir da captura ou despesca do pescado, sejam adotadas
medidas para reduzir a0 minimo a agdo desses fatores, visando a obtengéio de um produto
final em condi¢des adequadas de consumo. Um exemplo de adogdo dessas medidas € a
utilizagdo do choque térmico no momento do abate, pois a redugio de temperatura no interior
da carne, pela agdio da dgua com gelo, ¢ consideravelmente mais efetiva e rapida, quando
comparada a agdo apenas do gelo (VICENTE, 2005).

I: necessdrio ver o que o consumidor vai querer para podermos apresentar o alimento
dito mais sauddvel ou mais nutritivo, com aparéncia mais proxima ao natural, ou seja,
alimentos que foram submetidos a tecnologias que minimizem os efeitos indesejaveis das
alteragdes fisico-quimicas ou nutricionais dos alimentos, visando a seguranca alimentar
(OETTERER, 2011b).

2.2.1 Importancia nutricional

A importancia pelo pescado como alimento aumentou apds a expansdo da ciéncia da
nutri¢do, verificando o seu importante valor nutritivo, principalmente pelos altos teores de
vitaminas A e D. célcio e fosforo, baixa quantidade e consideravel qualidade dos lipidios, bem
como pela presenga de proteinas de elevado valor biologico (NEIVA, 2009).

O pescado ¢ uma importante parte da dieta didria de muitos paises, contribuindo com %
da oferta mundial de proteina de origem animal, em grande nimero de paises 0 pescado € uma
fonte relevante de emprego, lucro ¢ moeda externa (SANTOS. 2006).

Entre os constituintes minoritdrios do pescado encontram-se 0s sais minerais, cujo teor
varia de 1 a 2%. os carboidratos, que, no caso dos peixes, ndo chegam a representar 1% da sua
composicio, e as substincias nitrogenadas ndo protéicas, sem importancia nutricional, que

ndo atingem a 0,5% na carne do pescado fresco. Deve ressaltar que a carne de pescado
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apresenta a mesma proporgdo de protideos que a carne bovina, suina e de aves, porém de
qualidade superior devido ao fato de conter menor teor de tecido conjuntivo constituido de
protideos de baixa qualidade (BRUSHI, 2001).

O consumo regular de pescado traz beneficios & satide, uma vez que os peixes sao boas
fontes de todos os aminoacidos essenciais, que ajudam a formar as proteinas, necessarias para
o crescimento e a manutengdo do corpo humano. Sdo também fontes importantes de ferro,
vitamina B;a, cdlcio e gorduras essenciais. fundamentais ao bom funcionamento do corpo
(BRASIL, 1997a).

Destacando o termo qualidade protéica do peixe, alguns estudos determinaram que os
peixes contenham niveis de proteinas de 17.0% a 25,0%, sendo altamente digerivel e rica em
metionina ¢ lisina, considerados aminodcidos essenciais, ndo sendo sintetizado pelo
organismo humano, cuja sua ingestdo na dieta ¢ essencial (FIB, 2009). A porcentagem coberta
de aminoécidos na dicta quando consumimos 200 g de filé de peixe ¢ maior do que 100% para
cinco dos aminodacidos essenciais (OETTERER, 2011a).

O pescado pode ser também uma excelente fonte de minerais fisiologicamente
importantes tais como magnésio, manganés, zinco e cobre (Mg, Mn, Zn, Cu), com conteudos
relativamente elevados, ¢ também rico em vitaminas hidrossoliveis do complexo B,
destacando se, porém com as majoritdrias as vitaminas lipossoliveis A e D. Cem gramas de
peixe contém 80 calorias, enquanto que a mesma quantidade de carne bovina magra
representa 210 calorias (COLARES, 2009).

Qetterer et al. (2011a) em seu trabalho sobre detecgdo de off flavor em tildpias do Nilo,
analisaram a qualidade fisico-quimica no pescado em trés pontos de coleta numa propriedade
nos tanques, sendo denominado ponto A, B, C de cada tanque, tendo os seguintes resultados

apresentado na Tabela 1.

Tabela 1: Composicio centesimal de filés de tildpias em 100g

l:(c;]r;ttc;s de Umidade Proteina Lipidios Cinza
A 79.6 19.5 29 1,1
B 76,9 17.9 2.4 1.0
C 76.5 15,3 2.0 0.9

Fonte: Adaptado de Oetterer et al. (2011).
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Como podemos ver os resultados obtidos estdo dentro do exigido, sendo um alimento
com 6timo valor nutricional, apresentando dados semelhantes ao de Biato (2005) e de Soccol
(2002) para essa mesma especic.

Maia et al. (2011) realizou andlise quimica em peixe de dgua doce, Curimatd comum,
(Prochilodus cearensis) durante quatro meses, margo, maio, junho e julho, os resultados sobre
a composigdo quimica centesimal da por¢ao comestivel da curimati comum estdo descritos na
Tabela 2, onde todos os resultados estdo de acordo com o exigido, classificando um peixe

com 6timo valor nutricional.

Tabela 2: Dados sobre a composigio quimica percentual do curimatd

Amostras Umidade Proteina Lipidios Cinzas
Margo 75.8 17.8 5,2 1,2
Maio 75,8 18.9 3.6 1.7
Junho 74,9 19,6 4,0 1,2
Julho 78.5 18.1 2,5 1.1
Médias 76,3+ 1,5 18,608 3,8+1.5 1,3+0,3

Fonte: Maia et al. (2011)

2.2.2 Caracteristicas fisicas

O pH ¢ uma da variaveis fisicas mais estudas para avaliar a qualidade do pescado. Apds
a morte, ocorre uma diminuigdo do pH no musculo, ocasionando na desnaturagdes das
proteinas interferindo nas caracteristicas fisicas desse tecido, esta reacdio gera efeito negativo
sobre a textura do masculo, pois a desnaturagdo interfere na capacidade de retengdo de dgua.
O pH do musculo diminui desde a neutralidade até cerca de 6.2 a 6,5, devido ao acimulo de
acido latico, aumentando em seguida devido a formagdo de bases nitrogenadas provenientes
da degradagdo das proteinas (VARGAS, 2011).

Segundo Vicente (2005), o pH € um método de determinagdo de acidez de um produto
alimenticio que pode fornecer um dado valioso sobre seu estado de conservagdo. O processo
de decomposigo altera a concentragdo de ions de hidrogénio no alimento, os fons entdo, sdo
dados pelo pH em processos eletroliticos, sendo uma determinagdo simples e precisa.

Suné et al. (2011) em estudo de analise fisico quimicas em tilapias in natura, resfriada e
congelada obtiveram os seguintes resultados de pH: 6.0, 6.2, 6,3. respectivamente. No

entanto, o Regulamento da Inspegdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal -
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RIISPOA estabelece como limite méximo, pH 6.5 para o musculo do pescado fresco. Com
base nos resultados obtidos, verifica-se que os valores encontrados ndo ultrapassaram o limite
critico associado ao peixe fresco apropriado para o consumo.

Trabalho de avaliagdo de pH desenvolvido por Biato (2005), no entanto os peixes foram
submetidos a depuragio e o controle foi comparado entre si para posterior escolha do melhor
tempo de depuragdo e melhor valor do pH relacionado com o tempo de depuragdo. Onde as
tildpias foram submetidas a diferentes dias de depuragdo, 3, 5 e 7 dias, o qual foram obtidos
valores de pH de 6,56 0,09, 6,55 + 0,13 e 6,53+0.14, respectivamente se encontrando ainda
proximo da média exigida, sendo que o controle 7 dias de depuragdo foi mais proxima do

exigido, tendo um maior tempo de conservagdo do pescado.

2.2.3 Caracteristicas quimicas

A composigdo quimica dos alimentos € muito importante para o esclarecimento dos
seus valores nutritivos, bem como para subsidiar a determinagao de dietas adequadas a certos
grupos populacionais. As estruturas quimicas dos compostos que integram os alimentos sdo as
responsaveis pelo seu desempenho metabdlico, respondendo pelos aspectos nutricionais
verificados apds o seu uso (BRUSCHI, 2001).

Marchini et al. (1993) relataram que o conhecimento da composi¢gdo quimica do
pescado ¢ importante para a saide publica, entre outros motivos, como:

e Realizagdo de balango alimentar com o objetivo de avaliar a ingestio de
alimento em programas de merenda escolar:

e Avaliagdo indireta do estado nutricional de grupos populacionais ou do seu
nivel de risco;

e Planejamento de programas que visam fornecer ou suplementar a dieta de
grupos especificos, como idosos, pré escolares, diabéticos, obesos, entre outros;

e Utilizagdo por industrias de alimentos. para o melhoramento do potencial
nutritivo de seus produtos;

e Educagdo alimentar, que vise fornecimento de todos os elementos essenciais ao

organismo através de diferentes fontes alimentares;
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» Terapéutica nutricional para pessoas que apresentam caréncia em determinados
compostos, ou ainda, que ndo sintetizem alguns compostos.

De acordo com Suné (2011), além do conhecimento do aspecto nutricional, obtido por
meio da composigdo quimica do pescado in natura, ¢ importante a sua relagio com 0 processo
tecnologico envolvido. O misculo do pescado contém entre 60 a 85% de umidade, 20% de
proteinas, 1 a 2% de cinzas e 0,6 a 3.6% de lipidios. Sendo que esse Gltimo componente
apresenta variagdo mais significativa em vista do tipo de musculo (a carne dorsal apresenta
menor quantidade lipidica do que a carne abdominal), espécie, sexo, idade, época de captura,
habitat e dieta consumida.

Em trabalho sobre andlise quimica em pescado, Bruschi (2001), mostrou resultados
obtidos do filé, onde as determinagdes de umidade variaram de 70,0% a 80,0%, sendo o
menor valor referente ao atum bonito listrado (Katsuwonus pelamis) e o maior a pescada
foguete (Macrodon ancylodon), respectivamente. Os teores de umidade determinados para as
outras espécies ndo foram inferior a 72%.

Neste mesmo trabalho analisou-se o teor de proteinas ¢ lipidios para as espécies de
pescada branca (Cynoscion jamaiscensis), atum (Katsuwonus pelamis) ¢ para a anchova
(Pomatomus saltador), como pode ver (Tabela 3) os teores de lipideos foram os que

demonstraram a maior variagdo entre as espécies analisadas.

Tabela 3: Resultados de andlises quimicas em pescados

Varidveis analisadas Pescada branca Atum Anchova
Proteinas 14,1% 24.2% 20%
Lipidios 0,9% 6,9% 4%

Fonte: Adaptada de Bruschi (2001).

Ja Suné (2011), analisou valores de teores proteina, lipidios € umidade em amostras de
tilapia (Oreochromis niloticus) in natura, filés resfriados a 3°C e congelados a -18°C. Os
teores de proteinas variaram de 17.88 a 18,04% e sdo semelhantes aos encontrados por Biato
(2005). Os teores de lipidios foram equivalentes a 3,97%, 3,54% e 3.08%, respectivamente,
caracterizando um pescado semi-gorduroso. E os teores de umidade foram de 76,78%,
76,63% ¢ 77,21% para as amostras de tilapias in natura, resfriada e congelada.

Maia et al. (1998) em estudo do curimatd comum (Prochilodus cearensis) de dgua doce,

obteve os seguintes resultados médios, 76,3+1,5% para umidade, 18,6+0,8% para proteina ¢
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3,8+1,5% para lipidios, estando dentro dos padrdes exigidos, mostrando que estd espécie tem

alto valor nutritivo.

2.2.4 Caracteristica sensorial do pescado

De acordo com Noronha (2003), podemos definir analise sensorial, como analise de
alimentos e outros materiais utilizando os sentidos. A avaliagdo sensorial ¢ usada para medir,
analisar e interpretar reagdes a caracteristicas dos alimentos, por meio dos sentidos da visdo,
olfato, paladar, audi¢io e tato. E considerado o método mais importante para avaliar a
frescura de pescado.

A andlise sensorial ¢ um dos métodos mais utilizados no controle de qualidade em
indGstrias de pescado, tanto pela sua rapidez no julgamento, quanto pela facilidade de
execugdo, sendo que vérias amostras podem ser avaliadas ao mesmo tempo e para isso ndo ¢é
necessario o uso de nenhum equipamento (PORTELLA. 2005).

De acordo com Lutz (1985) na andlise sensorial sdo realizados testes discriminativos
que sdo utilizados para avaliar efeitos especificos, indicando se as amostras sdo iguais ou
diferentes. Os testes sao realizados por meio da preferéncia ou aceitabilidade dos julgadores,
os quais devem fazer parte do grupo da populagdo que consome a classe do produto de
interesse. Uma das maneiras de avaliar a aceitag@o ou a preferéncia de um produto ¢ através
do uso de escalas sensoriais, as quais envolvem o uso de nimeros ou palavras para expressar a
intensidade de um determinado atributo ou a rea¢do ao atributo. As escalas sensoriais
permitem tanto uma comparagdo direta entre uma ou mais amostras, quanto o grau de
aceitabilidade de um produto, sendo de grande vantagem em testes com consumidores.

Segundo Brasil (1997b), na realizagdo da analise sensorial do pescado, esse deve
apresentar as seguintes caracteristicas:

e Apresentar-se com todo o frescor da matéria prima convenientemente
conservada;

¢ Devera estar isento de toda ¢ qualquer evidencia de decomposi¢do, manchas por
hematomas, colora¢do normal para a espécie considerada, sem incisdes ou
rupturas das superficies externas;

e Escamas unidas entre si e fortemente aderidas a pele:
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e A pele deve ser translicida e com brilho metélico, ndo devem ser viscosas, ou
seja. pele Gmida, tensa e bem aderida;
e  Mucosidade em espécies que possuem, devem ser aquosas € transparentes;
© Olhos devem ocupar a cavidade orbitdria ¢ ser brilhantes e salientes:
. Opéreulo rigido deve oferecer resisténcia a sua abertura;
» A face interna deve ser nacarada, os vasos sanguineos cheios e fixos:
. Brénquias de cor rosa ou vermelho intenso, imidas e brilhantes, auséncia ou
discreta presenga de muco;
L) Abdome tenso. sem diferenc¢a externa com a linha ventral.

Na evisceragdio, as visceras deverdo apresentar-se muito bem aderidas as paredes,
devem estar inteiras, bem diferenciadas, brilhantes e sem dano aparente; musculos aderidos
aos ossos fortemente ¢ de elasticidade marcante e odor, sabor, cor caracteristicos da espécie
que se trate (PEDUTO JULIANO, 2007).

Portella (2005) em seu trabalho sobre avaliagio da qualidade da ostra nativa
(Crassostrea brasiliana) congelada em trés periodos, em concha em fungdo da composi¢do
quimica e analise sensorial, realizou analise sensorial usando a escala heddnica de pontuagédo
de 1 a 9 nas ostras, onde foram feitas em ostras congelada e frescas onde ndo obteve diferenga

na qualidade no pescado avaliado (Tabela 4).

Tabela 4: Resultados de andlise sensorial em pescado quanto o congelamento e frescura

Periodos Congelada Fresca
30 dias 7.8 8.0
60 dias 7.8 8.4
90 dias 7,6 8.2

Fonte: Adaptado de Portella (2005)

Nesse mesmo trabalho avaliaram-se os indices de aceitabilidade, das ostras frescas ¢
congeladas dos trés periodos, calculados através das médias obtidas no teste da escala
heddnica onde ndo obteve nenhum efeito negativo, estando todos acima de 70% de indice de
aceitabilidade (Tabela 5).

Com os resultados obtidos em toda a analise sensorial, foi possivel verificar que apesar
de existir diferengas perceptiveis. as ostras congeladas ndo sofreram rejei¢do, foram tdo bem

aceitas ao consumo pelos provadores quanto as frescas.



Tabela 5: indices de aceitabilidade em relagio ao sabor das ostras.
Indice de aceitabilidade

Periodos Fresca Congelada
30 dias 80.19 79.71
60 dias 84.52 79,37
90dias 83.33 76,54

Fonte: Portella (2005).

Bispo et al. (2004) em seu trabalho sobre processamento, estabilidade e aceitabilidade
de marinado de vongole (Anomalocardia brasiliana), obteve resultados semelhantes a de
Portella (2005) quando realizou a analise sensorial para avaliar o indice de aceitabilidade, que

foi realizado em rela¢do aos atributos aparéncia global. cor, aroma, sabor e textura (Tabela 6).

Tabela 6: indice de aceitabilidade no marinado de vongole, segundo cada atributo avaliado

Atributos Notas Médias Indice de aceitabilidade
Aparéncia 7.0 77.8
Cor 7.0 77.8
Aroma 774! 78.9
Sabor 7.2 80.0
Textura 7.4 82.2

Fonte: Bispo et al. (2004)

2.2.4.1 Off flavor em pescado

O sabor inaceitavel do alimento constitui em uma das razdes mais comuns para a
rejeicdo de um produto alimenticio pelo consumidor, e todo ano a induastria alimenticia
enfrenta esse problema, recebendo reclamagdes por parte de seus consumidores a respeito de
alimentos com off-flavor. Esse se caracteriza por qualquer sabor e¢/ou cheiro, o qual nédo é
normalmente associado ao tipo de alimento considerado (KLEEMMAN, 2011).

A presenga desses sabores indesejaveis é mais freqiiente em peixes de cultivos
intensivos em viveiros, em que, altos niveis de arragoamento ¢ acimulo de nutrientes acabam
favorecendo a proliferagdo de fungos actinomicetos ¢ algas cianoficeas, que sdo responsaveis
pela produgdo das substancias geosmina (GEO) e metilisoborneol (MIB) (KUBITZA, 2002).

A GEO confere um gosto ou odor de terra‘barro nos peixes, ¢ o MIB, aparentemente
confere a carne o gosto de mofo. Esses compostos sdo rapidamente absorvidos pelo peixe

através das branquias, pele ¢ epitélio intestinal ¢ estocados em tecidos ricos em lipidios. A
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concentragio sensorial limitante perceptivel da geosmina em peixes varia de 0,6 a 6,5ug kg™,
mas a sua detecgio € varidvel de acordo com a espécie de peixe, sendo essa substincia a mais
detectada (VIEGAS et al., 2004).

Segundo Biato (2005) podemos detectar a possivel presenga de off flavor em pescado
por meio de andlise sensorial verificando sabores e odores indesejaveis.

Em estudo concretizado por Oetterer et al. (2011a) foi realizado a andlise sensorial em
tilapias do Nilo (Oreochromis niloticus) onde as amostras foram retiradas de trés pontos de
coleta, sendo denominada ponto A, B e C ., foram julgadas pelo atributo odor e sabor, sendo
nota acima de 4,5 demonstrava que ndo havia presenca de off flavor, tendo como resultado

(Tabela 7) a seguir, que nos trés pontos de coleta a amostra foi portadora de off flavor.

Tabela 7 Andlise sensorial para odor e sabor em Tildpias

Pontos de coleta Sabor Odor
A 3,67 3,15
B 3,45 2,97
C 2,92 2,67

Fonte adaptada: Silva et al. (2005)

Biato (2005) também verificou os atributos odor ¢ sabor em filés defumados ¢ in
natura, onde se atribuiu a nota 9 para muito off flavor e 1 nenhum off flavor, o autor obteve 0s
resultados semelhantes ao de Oetterer et al., (2011a), que em filés in natura verificou grande

intensidade de off flavor quando comparada com os filés defumados (Tabela 8).

Tabela 8: Atributo odor e sabor em filés de tildpias quanto a presenca de off flavor

= Odor Sabor
I'ratamento

In natura 5,76 6.40
Defumado 1.16 1.30

Fonte adaptada: Biato (2005)

2.2.5 Deteriorizacio e rigor mortis do pescado

O pescado logo ap6s a morte sofre uma série de alteragdes microbiologicas, quimicas e
fisicas, cujo estagio final € a deterioragdo. Talvez o principal fator determinante da vida util

do peixe seja agio microbiana (VIEGAS et al., 2004).
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O pescado capturado apresenta uma microbiota natural e relativamente uniforme,
composta principalmente de bactérias psicotropicas e psicrdfilas, como as do género
Achromobacter, Flavobacterium, Acinetobacter ¢ Moraxella. As escamas, guelras ¢ visceras
dos peixes apresentam contaminagdo bacteriana, que apdés a morte, passa aos demais tecidos
ndo infectados, inclusive para o masculo, acelerando o processo de decomposicdo.
Geralmente, essas bactérias sdo psicrofilas e se desenvolvem bem a temperatura ambiente ou
abaixo desta, sendo capazes de crescer a temperaturas abaixo de 0°C (URBANO, 2007).

Sdo denominados psicrofilos os microrganismos que se desenvolvem em baixas
temperaturas, de 0° a 20° C (temperatura 6tima de 25° a 30° C para sua sobrevivéncia),
compreendendo algumas bactérias, bolores (fungos) e leveduras. Por outro lado, os que
possuem otimo desenvolvimento entre 20° a 40° C sdo denominados psicrotréficos: ja os
mesofilos sdo os que apresentam crescimento em temperaturas entre 5° a 47° C (6timo 30° a
45° C), representando grande parte das bactérias, inclusive as patogénicas, bolores ¢
leveduras. Sendo assim, a presenga de mesdfilas pode ser demonstrativa de indicios de mau
armazenamento € higiene na manipulagdo do pescado, nas ctapas compreendidas entre a
captura ¢ a exposic¢do a venda (VALSECHI, 2006).

Dependendo dos fatores como época de captura, métodos e drea da pesca podem
encontrar nos peixes, de uma forma geral, de 102 a 106 bactéria/cm de escama e 103 a 107
bactérias/g nas guelras. Pode ser observado nos peixes um aumento de 10 a 100 vezes no
namero de bactérias em capturas por arrasto em relagdo aos capturados com vara e espinhel.
O nimero de bactérias intestinais varia de 103 a 108/g do contetido e esta variagdo estd
relacionada ao volume da dieta do animal, sendo que exemplares ndo alimentados apresentam
nimero menor de bactérias (FARIAS. 2006).

O musculo € constituido de miofribilas, elemento intracelular de concentragdo, sendo
formado estruturalmente por dois filamentos a miosina e a actina, além de algumas pequenas
quantidades de troponina e tropomiosina. Durante a contragdo, a miosina liga-se a actina,
formando actinomiosina e na fase do relaxamento ¢ desfeita essa interagdo. Essa interagdo € a
principal forma de proteina miofribilar encontrada no muisculo pés mortem, sendo essa
formagdo a principal responsdvel pela rigidez cadavérica ou rigor mortis (VEIGAS et al..
2004).

O fendmeno de rigor mortis pelo qual a carne de pescado passa é o mesmo de qualquer
animal. Durante esse processo o corpo do animal contrai e se enrijece, amolecendo novamente

depois de certo periodo, durante o qual acontece uma série de reagdes na carne. Os fatores que
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influenciam no rigor mortis sdo importantes na conservagio do pescado, estando diretamente
relacionado aos estdgios iniciais de sua deterioragdo, o inicio e duragdo do rigor mortis
depende de uma série de fatores, tais como espécie, maneira de captura ¢ temperatura de
estocagem apds a captura (DAMASCENO, 2009).

Pouco se pode fazer quanto aos fatores de espécies ¢ maneira de captura. No entanto, se
o resfriamento for feito logo ap6s a captura, o rigor mortis tarda mais a iniciar, 0 que aumenta
o tempo de conservagdo do produto, pois acredita-se que antes ¢ durante esse processo a agio
de bactérias na deterioragdo da carne seja retardada. O rigor mortis pode ser retardado, mas
acabard se instalando, ¢ a partir desse ponto, a ag¢do das bactérias passa a ter grande
importincia na conservagio do pescado (CASTRO, 2007).

Esteves (2007) demonstrou que ha relagio entre a rdpida queda do pH e o
estabelecimento do rigor mortis com a temperatura do misculo acima do esperado, levando
a0 aumento de perdas de dgua no misculo. Como conseqiiéncia, ha a formagdo de carnes com
propriedades funcionais inadequadas para o processamento. O inicio ¢ a duragio do rigor
mortis variam consoante a espécic ¢ as condigdes ambientais a que os espécimes estdo
expostos. Existem espécies em que esta alteragdo ocorre imediatamente a seguir @ morte,
enquanto outras podem demorar mais de 20 horas. Em relagdo a sua duragdo essa pode ser de
uma a duas horas, at¢ mais de 100 horas, em algumas espécies.

Quanto aos microrganismos, os mais importantes na deterioragio do pescado sio as
bactérias, que estdo distribuidas aos milhares nos peixes de dgua doce ou salgada,
principalmente nos intestinos, nas guelras ¢ no limo superficial, mesmo no pescado ainda
vivo, mas ndo penetram em sua carne devido as defesas naturais, que sdo perdidas quando
ocorre @ morte. A continuidade da agdo dessas bactérias intensifica o odor e torna o pescado
impréprio para o consumo (TAVARES et al., 2003).

O rigor mortis pode afetar a qualidade do pescado devido aos possiveis fendmenos de
gapping, que € o enrugamento e encurtamento do musculo no descongelamento, o gapping
ocorre com mais freqiiéncia em peixes mais nutridos, com glicogénio suficiente para causar
uma diminuigdo abrupta no pH, que resulta em intensa contragdo. Em geral. o masculo do
peixe contém quantidades baixas de glicogénio, quando comparado com os mamiferos,
determinando o pH pdés mortem maior, fazendo com que o misculo do peixe seja mais

susceptivel ao ataque microbiano (VIEGAS et al., 2004).



2.3 HIGIENE

Segundo a FAO (1997), a higiene do local e as medidas sanitérias sdo pontos criticos de
controle (PCC) na prevengdo da contaminagdo dos produtos com microrganismos, sujidades e
quaisquer outras matérias estranhas durante o processamento. A seriedade deste perigo
depende das condigdes locais e da utilizagdo prevista para o produto. Por isso. é conveniente
apresentar, em cada caso, uma descri¢io detalhada das regras a serem respeitadas, as
instrugdes devem especificar com precisdo a hora de lavar e higienizar as maos, o modo de
efetuar essas operagdes, quais as pessoas responsdveis, 0 equipamento ¢ os produtos quimicos
a serem utilizados.

O resultado da higiene no controle da deterioracdo varia e depende do tipo de
contaminagdo que pode ocorrer. Mesmo que o esforgo seja grande para reduzir a
contaminagdo geral durante o manuseio do pescado a bordo, este ndo leva a nenhum atraso
significativo na deteriora¢do. Em compensagio, as medidas de higiene contribuem de forma
positiva para a velocidade e o tempo de conservagdo, a fim de evitar que as bactérias
especificas de deterioragdo contaminem os peixes, resultando em um alimento com boa
qualidade (URBANO, 2007).

Yashiro (2007) relata que as medidas sanitirias dependem da conscientiza¢do e
treinamento do pessoal envolvido nas operagdes em todo setor pesqueiro. A higiene das
embarcagdes pesqueiras € um ponto critico de controle, pois desta também depende a
qualidade do produto final.

No pescado existe uma demanda de cuidados relacionados a manipulagdo e
conservagdo, por ser um alimento de ficil decomposi¢do. Se os consumidores exigissem
produtos com mais qualidade, talvez fosse uma maneira de pressionar os mercados a oferecer
produtos de qualidade, melhorando a higiene dos produtos vendidos. A fiscaliza¢do sanitéria e
a educagdo alimentar podem contribuir para aumentar o consumo de peixes e proporcionar
mais satide aos seus consumidores (FOGACA, 2010).

Os servigos de alimentagdo devem programar os procedimentos operacionais
padronizados relacionados a higiene das instalagdes, equipamentos ¢ moveis, controle
integrado de vetores e pragas urbanas, higieniza¢do do reservatério de dgua, higiene e saude

dos manipuladores, controle e garantia de qualidade dos alimentos. A limpeza deve ser feita



26

diariamente em duas etapas, sendo a primeira a higienizagdo com agua e sabdo ¢ a segunda ¢

a sanitizacdo com cloro, dgua sanitaria ou qualquer outro antibactericida (BRASIL, 2008).

2.4 MANIPULAGCAO

Apos a classificagdo e a separagdo do pescado, se for efetuada uma boa lavagem com
agua do mar, as bactérias sdo reduzidas para 1/3 a 1/1, em relagdo ao momento antes da
lavagem. Logo apds muitas outras fontes de contaminagdo alteram a microbiota, aumentando
o namero de bactérias antes do pescado chegar @ mesa do consumidor. Algumas fontes de
contaminagdo incluem a colocagdo do pescado em urnas com gelo, o uso de equipamentos
aparclhos sem assepsia adequada, a manipulagdo inadequada em mercados, peixarias ¢
transporte (URBANO, 2007).

Pelo Regulamento Técnico de Identidade ¢ Qualidade de Peixe Fresco, a classificagdo
distingue peixe inteiro fresco, que é somente lavado e peixe eviscerado fresco, que ¢ o
produto do peixe fresco, apds a remogo das visceras, podendo ser apresentado com ou sem
cabeca, nadadeiras ou escamas, sendo sempre mantido sob agdo do gelo (BRASIL, 1997b).

Muitas vezes o alimento deteriora por causa das mas condigdes de manipulagdo,
armazenamento ¢ transporte do pescado fresco, deste modo para evitar doengas € preciso
seguir as boas préticas de manipulagdo. Cada manipulador ¢ responsavel por ndo deixar que
os alimentos percam qualidade ¢ danifiquem, ou seja, quem captura, cultiva, descarrega,
transporta, processa, armazena, distribui e comercializa o pescado tem que garantir que as
boas praticas estejam presentes em todas as etapas (BRASIL, 1997a).

O responsavel pela manipulagdo do pescado deve usar equipamentos de protegdo
individual (EPI) para se proteger de riscos suscetiveis a ameagar a seguranga ¢ a saude no
trabalho, além do mais, durante o servigo deve sempre lavar as mdos de maneira fregiiente ¢
cuidadosa com um agente de limpeza autorizado e com agua corrente potdvel fria ou fria e
quente, lavando-as, antes do inicio dos trabalhos, apds o uso do sanitédrio, apds a manipulagio
de material contaminado e sempre que for necessario. Devem ainda lavar e desinfetar as mios
imediatamente apds a manipulagdo de qualquer material contaminante que possa transmitir
doengas (BRASIL, 2008).
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2.5 ACONDICIONAMENTOS DO PESCADO

Segundo Brasil (1952) o pescado em natureza pode ser fresco, destinado ao consumo
sem ter sofrido qualquer processo de conservagio, a ndo ser a agdo do gelo; resfriado quando
devidamente acondicionado em gelo € mantido em temperatura entre - 0,5°C a -2,0°C (Figura
1) e congelado, que se refere ao pescado tratado por processos adequados de congelamento,

em temperatura nao superior a —25°C.

Figura 1: Acondicionamento de pescado em temperatura de — 0,2° C. Fonte: SEAP (2007).

Um dos fatores que contribui para a contaminagdo do pescado é o uso de gelo de baixa
qualidade usado para refrigeragio de pescado no Brasil, acarretando em um elevado
crescimento de microrganismos (FALCAO et al., 2002).

O gelo utilizado na conservagdo do pescado deve ser fabricado com agua sanitariamente
pura, preferivelmente agua doce clorada. O gelo deve ser finamente dividido para permitir um
intimo contato com o pescado € na sua manipulagdo ndo deve entrar em contato com
superficies sujas, tais como piso, botas dos tripulantes, a fim de evitar sua contaminagdo
(PEDUTO JULIANO, 2007).

Segundo SEAP (2007) na técnica de armazenagem do pescado deverd observar a
temperatura da cdmara fria quando:

e  Houver armazenamento refrigerado, a temperatura da cdmara deve estar entre zero

(0°C) e dois graus centigrados (2°C);
e  Os residuos devem ser armazenados em recipiente coberto ou fechado, em local

segregado na cdmara ¢ identificados como produtos improprios para consumo;
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Utilizar quantidade de gelo que mantenha o pescado a uma temperatura inferior a
3°C, cobrindo todo o pescado:

A protegio do pescado aberto (filés, postas e lombos) com filme de pléstico (PVC)
para evitar a oxidagdo, contaminagdo e ressecamento;

A limpeza das caixas pldsticas;

Utilizar, sempre que possivel, gelo triturado ou em escamas:

A qualidade ¢ a certificagdo do fornecedor de gelo;

A qualidade da 4gua ¢ da manutengdo da fabrica de gelo, quando o gelo for de
fabricagdo prépria;

Utilizar pas de material impermeavel, liso e lavavel para manipular o gelo:

O melhor aproveitamento de cada abertura da cdmara frigorifica, uma vez que a

temperatura desta se eleva cada vez que ¢ aberta.

E comum vermos a comercializagio de produtos de origem animal em feiras livres.

podendo ser presenciados casos de mau condicionamento nos processos de congelamento,

refrigeragdo, armazenamento e manipulagdo, colocando em risco a qualidade do produto. Os

problemas de saide ocasionados pelo consumo de pescado devem-se, principalmente, as

deficientes praticas de manuseio em todas as etapas da cadeia produtiva. Apds a captura, a

microbiota inicial do pescado ¢ alterada pelo transporte, manipulagdo, contato com o gelo,

equipamentos, estocagem e comercializagio (SOUZA et al., 2010).

O Jornal de Paraiba (2011) mostrou algumas dicas que os consumidores devem verificar

quando forem comprar pescado, visando qualidade dos mesmos, sendo eles:

Observar se o pescado esta coberto por uma espessa camada de gelo;

O odor, a cor ¢ o sabor caracteristicos da espécie s6 conseguem ser preservados sob
refrigeragdo adequada;

O peixe tem que apresentar carne elastica e resistente, barriga firme e desinchada,
pele tmida, escamas brilhantes e aderentes ao corpo, além de olhos brilhantes
ocupando toda a cavidade ocular;

O camardo fresco também deve ter carne firme e casca aderente ao corpo, mas
quando se trata de congelados, a preferéncia ¢ pelo alimento sem cabega, que ja
tenha passado pelo processo de limpeza;

Ja no caso do bacalhau, o consumidor deve evitar o alimento com manchas rosadas

ou avermelhadas, que sinalizam que o produto esta se deteriorando.
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2.6 METODO PAQPESC PARA AVALIAR QUALIDADE DO PESCADO

O método tem fungdo de gerenciar informagdes da produgdo e avaliagdo da qualidade
de pescados. O software utiliza técnicas de inteligéncia artificial e ¢ construido na linguagem
de programagdo PHP (¢ uma das linguagens do lado do servidor mais utilizadas da web). Ele
possui uma interface web, de forma que possa ser implantado em empresas produtoras ou em
mercados pesqueiros, estando disponivel aos clientes em estagdes ou pela Internet (TOMASI
et al., 2007).

Para o correto funcionamento do sistema, cle deve ser alimentado com os dados dos
lotes produzidos e suas respectivas analises de qualidade quimica, microbioldgica e sensorial.
O sistema permite ainda que o usudrio solicite um diagndstico geral da qualidade do pescado.
apresentando na tela e possibilitando sua impressdo. As andlises quimicas e microbiologicas
sdo realizadas em laboratérios ¢ s@o incluidas. No programa o usudrio deve possuir login e
senha ja determinada na instalagdo do sistema de forma que ele possa efetuar a autenticagdo ¢
iniciar a utiliza¢@o cadastrando os tipos das espécies que serdo avaliadas. Para isso, basta que
seja ativado o item tipo da espécie no menu lateral (FERNANDES, 2000).

Fernandes (2006) realizou um teste no sistema onde obteve o resultado esperado. O
sistema foi testado ergonomicamente através de um questionario entregue a diversos usudrios.
Entre as pessoas que avaliaram o sistema, estavam usudrios totalmente leigos (28 pessoas) e
usudrios que possuiam conhecimento sobre a funcionalidade ¢ o objetivo do sistema (17
pessoas). O teste foi aplicado entre os dias 27 de outubro de 2004 ¢ 01 de novembro de 2004.
Nesse periodo. 45 pessoas utilizaram e testaram a ergonomia e a usabilidade do software. Ao
responder o questiondrio as pessoas se identificaram e indicaram também o grau de instrucéo,
porque foi aplicado a diversas faixas etérias ¢ de escolaridade.

O software desenvolvido, segundo Tomasi et al. (2007) utilizam os dados gerados pelo
cruzamento das trés andlises ¢ indicam se o pescado possui um nivel de qualidade que permite
0 seu consumo ou ndo. Para desenvolver este sistema as seguintes etapas foram realizadas:

e Criacdo de duas tabelas de parametros para avalia¢do da qualidade dos pescados
com determinagdo dos limites médximos e minimos. Uma tabela com as
varidveis quimicas e a outra com as varidaveis microbiologicas:

e Levantamento ¢ estudo dos aspectos sensoriais que possuem importdncia no

sistema, auxiliando a avaliagdo da qualidade dos produtos pesqueiros:
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o Defini¢do das técnicas de inteligéncia artificial utilizadas no desenvolvimento
do sistema. Também foi eclaborado o maddulo inteligente do sistema com as
arvores de decisdo e as fungdes de pertinéncia;

e Modelagem do sistema, com o desenvolvimento do diagrama de classes,
diagrama use-case, dos diagramas de seqiiéncia, diagramas de atividades e
projecdo das telas do sistema. Além disso, foi elaborado um diciondrio de dados
que, baseado no diagrama de classes, apresenta as tabelas necessarias para o
desenvolvimento e funcionamento do sistema, além de informagdes como tipo ¢
tamanho de cada atributo;

e A construgio do banco de dados do sistema foi realizada com a utilizagdo da
ferramenta MySQL;

e A implementagio do sistema realizou-se utilizando a linguagem de

programacgdo PHP

2.7 NOVAS TECNOLOGIAS DE CONSERVACAQ

De acordo com Gongalves (2010) ha necessidade de preservagdo de alimentos,
mantendo as suas propriedades sensoriais € nutricionais, bem como a apeténcia dos
consumidores para produtos convenientes, faceis de preparar, conduziu ao desenvolvimento
de tecnologias de conservagdo inovadoras, alternativas as técnicas de conservagdo tradicional.
Deste modo, surgiram diversas tecnologias, térmicas e ndo térmicas, capazes de inativar 0s
microrganismos degradativos e patogénicos, manter a qualidade do produto e até prolongar o
periodo de conservagdo Gtil. Iremos mostrar a seguir algumas das novas tecnologias de
conservacdo, sendo elas:

A embalagem codificada (Figura 2) consiste na colocacdo do produto alimentar numa
embalagem com atmosfera modificada de baixa permebealidade aos gases, procedendo-se a
evacuacdo do ar, seguida da inje¢do de um gas ou uma mistura de gases e selagem.

O sistema de embalagem activa (Figura 3) ativamente altera as condi¢des do produto
com o objetivo de aumentar a vida-atil, garantindo a seguranga, melhorando as caracteristicas
sensoriais ¢ mantendo a qualidade do produto, sendo ele absorvedores de oxigénio,

absorvedores de dioxido de carbono, absorvedores de ctileno, controladores de umidade,
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absorvedores de odores, lactose ¢ colesterol, filmes com permeabilidade controlada,

controladores de temperatura (embalagens com auto-refrigeragdo) (POCAS, 2011)

Figura 3: Embalagem activa. Fonte: Pogas (2011)
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3 CONSIDERACOES FINAIS

A tendéncia nutricional nos Gltimos anos preconiza uma alimentagdo mais saudavel,
produto com alto valor biolégico, baixa ingestdo de gordura ¢ colesterol. Neste perfil podemos
concluir que a carne de pescado de facil digestibilidade, excelente fonte de proteinas de alto valor
protéico vitamina A, D e complexo B, acidos graxos essenciais e minerais, principalmente calcio
¢ fosforo ¢ excelente fonte de produto de origem animal.

Apesar dos fatores culturais ¢ econdmicos direcionarem o consumo de pescado em nivel
nacional, os principais fatores influentes sdo a indisponibilidade de produtos processados, em
quantidade e qualidade, que sejam de facil preparo. Para isso ha necessidade de desenvolvimento
de novas tecnologias de processamento de produtos & base de pescado que atendam as exigéncias
do consumidor podendo levar ao aumento do consumo de pescado.

O pescado de qualidade deve apresentar as caracteristicas originais, sem alteragdes
sensoriais. Todo o processamento, desde a pesca, o abate, até o consumidor deve ser feito de

maneira adequada.
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