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1 Introducao

A carne de pescado apresenta atualmente um grande potencial de
mercado, pois esse produto industrializado ou in natura pode atender as
necessidades do consumidor em aspectos: a) nutricionais (rico em proteinas
e 4cidos graxos poliinsaturados); b) sensoriais (sabor agraddvel, suave e
caracteristico); ¢) conveniéncia (facil preparo ou pré-pronto); e, d) aspectos
econdmico (com pregos acessiveis).

No Brasil, segundo VALENTE (2000), o pescado de 4gua doce é
comercializado predominantemente in natura, fresco, eviscerado e muito
pouco na forma de filé ou industrializado. Nas regides centro-oeste, sudeste
e sul do pais, o principal canal de comercializa¢do dos peixes produzidos em
cativeiro ainda sdo os pesqueiros particulares (90%), e apenas 10% passam
por algum processo de industrializacdo. Entretanto, as perspectivas atuais
apontam para um aumento na comercializacdo de pescados in natura na
forma de filé resfriado ou congelado e aumento no consumo de produtos

industrializados, pois atualmente a sociedade dispde de pouco tempo
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destinado ao preparo de refeicdoes. Por outro lado, o pescado € o produto de
origem animal que mais rapido se deteriora, reduzindo o tempo necessario a
distribui¢@o e a venda.

As opgdes para aumentar a aceitagdo desse produto no mercado e
aumentar o prazo de distribuico sdo: a) realizacdo da depuracdo (em
pescados com sabor a lodo); b) controle adequado das operacdes de pré- e
pos-despesca, a fim de reduzir ou evitar a injuiria dos peixes e o cansago); c)
aplicacdo de métodos eficientes que retardam a decomposicao, tais como:
evisceracdo, seguido de filetagem, resfriamento/congelamento ou ainda o
filé ou os subprodutos podem ser processados (salga, defumacdo, e

dessecagem).

2 A DETERIORACAO DO PESCADO E MUITO RAPIDA

O pescado é um dos alimentos altamente pereciveis devido: a) aos
fatores microbioldgicos; b) a ripida instalacio da fase de rigidez post
mortem (endurecimento do peixe); c) a liberacio de muco; d) a alta
quantidade de dgua nos tecidos; d) a constituicio frouxa do tecido
conjuntivo; e, e) tecido rico em proteinas, fosfolipidios e 4acidos graxos
poliinsaturados que servem de substrato para as bactéria.

A fase de rigidez (rigor mortis), que ocorre algumas horas apés a morte
do peixe, se caracteriza por apresentar uma reducdo do pH da carne,
resultado de reagdes bioquimicas que utilizam o glicogénio muscular como
energia e produzem o 4cido latico. As reservas de glicogénio, normalmente,

estdo associadas a quantidade de 4cido latico produzido. Quanto maiores as



reservas de glicogénio maior € a acidificacdo do musculo e maior a protecao
do mesmo contra o ataque bacteriano.

Assim, a movimentagdo excessiva dos peixes por ocasido da captura,
diminui consideravelmente as reservas de glicogénio de seus musculos, o
que proporciona uma menor reducdo do pH. Por esse motivo, a fase de
rigor mortis em pescado inicia-se rapidamente e tem curta duracdo. Sabe-se
que as alteracdes bacterioldgicas s6 iniciam apés esta fase, e como ela € de
curta duracio em peixes, a vida comercial dos pescado, € menor que a dos
outros animais (FERREIRA, 1987).

Com relagdo ao fator microbioldgico, um grupo grande de bactérias
existem na superficie corporal, trato gastrointestinal e respiratério (guelras)
dos peixes vivos coexistindo em equilibrio bioldgico. Com a despesca, as
defesas naturais do pescado deixam de existir e as bactérias atravessam as
barreiras da parede intestinal e das branquias em busca de alimento. A flora
microbiana difere dependendo da temperatura da dgua, em dguas mais frias
os microrganismos dominantes sdo os géneros psicréfilos como as
Pseudomonas, Alteromonas, Moraxella, Acinetabacter e Vibrio. Em dguas
quentes, floras grampositivas mesdfilas, tais como Micrococcus e Bacilus.

A liberagdo de muco por glandulas situadas sob a pele dos peixes ocorre
como uma reac¢do do organismo ao ambiente adverso encontrado fora da
dgua, também contribui para a deterioracdo rapida do pescado, uma vez que
a maior parte do muco € constituida pela mucina, uma glicoproteina, que é
um excelente meio de desenvolvimento de microrganismos (GEROMEL,
1989).

Outro fator envolvido na rdpida decomposi¢ao do pescado € o de que as
estruturas do tecido muscular e conjuntivo sdo demasiadamente frouxas,

tornando-se facilmente permedvel as bactérias.



Os lipidios (gorduras) do pescado sdo formados em sua maioria por

dcidos graxos de cadeia longa (poliinsaturados) que, interagindo com o

oxigénio do ar, resultam em oxidacdo desses lipidios, ou seja, "rancificacao

do pescado”.

O Quadro 1 mostra caracteristicas organolépticas do pescado fresco

e em decomposicio.

Quadro 1 — Caracteristicas do pescado fresco e em decomposicao.

Itens

Peixe Fresco

Peixe Avariado

Cheiro

Leve e agraddvel
Cheiro de capim aqudtico ou as
vezes de barro

Forte, desagraddvel, 4cido
amoniacal ou pitrico

IAparéncia Geral

Luzente, metalica com reflexo e
superficie lisa

Fosco, sem brilho e sem reflexo

perfeitamente diferenciadas,
peritdnio aderente.

Corpo Rigido, arqueado Mole
Consisténcia Firme e eldstica, a pressao dos Mole, a pressdo dos dedos deixa
dedos ndo deixa marcas marcas.
Carne Firme, branca ou cor-de-rosa com | Friavel, misculos bordados de azul
reflexo marcante ou de amarelo.
Secregdo Nao ha Presente e viscosas
Escamas Bem arderentes a pele, brilhante | Levantadas, afastando-se facilmente
ao contacto.
Pele Rosa, bem estendida, colorida Com rugas, descolorada, rasgavel
Olho Claro, brilhante, convexo, vidroso, apaco, concava, com
transparente, sem mancha na {ris, manchas nas iris.
ocupando completamente as
orbitas
Branquias Roéseas ou vermelhas, imida e Cinzentas ou cor de chumbo, secas.
brilhante com odor suave.
Barriga Normal, sem manchas, com Mole ou deformado, as vezes inchada
relativo brilho metélico
IAnus Hermeticamente fechada. Aberto e quase sempre proeminente
'Visceras Rasa, limpas, luzentes, Deprimidas ou inchadas, cor de

vinho, peritdnio fragil.

Costelas e Coluna
'Vertebral

Aderentes, ndo podem ser
separadas da caixa torédxica,
nem dos musculos

Levantadas, separam-se facilmente
dos miusculos.

Fonte: OETTERER, 2001




3 OPERACOES DE OBTENCAO DO PESCADO

As operacdes de pré e pos despesca devem ser conduzidas de
maneira a reduzir os fatores e as condigdes que desencadeiam a rdpida
decomposi¢do dos peixes e reduzir as caracteristicas que levam a baixa
aceitacdo por parte dos consumidores como o sabor de "barro".

A ocorréncia de odor e sabor de "barro" em algumas espécies de
peixes de 4gua doce tem sido associada a uma substincia chamada
geosmina. As operagdes de obtencdo da matéria prima pescado sdo
apresentados esquematicamente na Figura 1.

O processo de depuracdo consiste em colocar os peixes em
reservatorio de alvenaria com dgua corrente e alta vazido. Nesse processo os
peixes vivos passam por uma limpeza do trato digestivo e externa. Os peixes
devem permanecer 12 a 24 horas no banho de depuragdo.

Normalmente, o periodo de jejum dos peixes é em torno de 18 a 24
horas, e € realizado com o objetivo de reduzir o contetido gastrointestinal e a
carga microbioldgica. Esse manejo € importante pois reduz a contaminacao
do pescado no momento da evisceragdo. O periodo minimo de jejum
necessdrio para o esvaziamento do trato digestivo para peixes maiores pode

variar de 1 a 4 dias.
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| Depuragdo (tanques- criatorio) I\A - | contaminagéo (tanques de transporte)

- Recuperacgéo do estresse da despesca

| Depuragao (indUstria) |\

- redugao da contaminagéo externa
Recepcao (tanque de recepcao - esvaziamento do intestino
o e ( q p.g - recomposi¢do dos indices de cortisol
(5°C, Sppm de cloro, 10min) - expurgo do  off-flavor1
Sangrita manléal (cto,rte t&antsversal) - Choque térmico
ronco da arteria Aorta _ Insensibilizagéo

v

~ Tanque de sangria
Agua (5ppm de cloro) + gelo Escoamento de sangue na
canaleta de drenagem

Descama- maquina descamadora
(cilindro giratério - jatos de agua resfriada)

Os peixes permanecem nesse
tanque até o escoamento

Eviceracdo - (visceras e cabeca)
completo de sangue

Manipulagao (sala de manipulagéao)

Fonte: BRESSAN, 2002

Figura 1 — Fluxograma das operacdes de pré e pds- colheita de pescados

Peixes planctéfagos e/ou detritivoros como as tilapias (Oreochomis
Nilocticus), carpa cabega grande, carpa prateada, carpa comum (Cyprinus
carpio), piaugi (Leporinus sp.) e tambaqui (colossoma macropomum)
devem ser mantidos em tanques com dgua limpa durante o jejum. Nao deve
ser feita a depuracdo desses peixes em viveiros devido a presenca de
alimento natural (fito e zooplancton). Peixes carnivoros, por sua vez, podem
ser depurados nos viveiros de producdo apenas suspendendo o

arragoamento, desde que na auséncia de espécies forrageiras.
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4 FORMAS DE CONSERVACAO DO PESCADO DE
AGUA DOCE

Os peixes de dgua doce, assim como os pescados de dguas marinhas
podem ser conservados frescos ou industrializados. A opcdo de venda do
pescado in natura ou industrializado, deve ser cuidadosa pois o consumidor
brasileiro ndo tem o habito de wusar peixes na alimentacdo.
Consequentemente, o consumo de produtos in natura com sabor
desagradavel de alguns exemplares pode ser associado a todos os pescados

de dgua doce, reduzindo ainda mais o consumo destes.

4.1 In natura

Os pescados in natura ( conservados em gelo, resfriados ou
congelados) que devem ser oferecidos ao mercado consumidor sdo aqueles
que apresentam elevada aceitacdo, tais como: apaiari ou oscar, black-bass,
dourado, piau, pintado ou surubim, piranha, pirarucu, tambaqui ou tambacu,

traira ou trairdo, as trutas e o tucunaré.

Segundo MACHADO (1984), o abaixamento da temperatura ¢ um
dos fatores mais importantes na conservacdo do pescado, pois a velocidade
de proliferagcdo das bactérias, depende em partes da temperatura, além da
influéncia sobre a velocidade das reacdes quimicas], que de modo geral sdo
favorecidos pelo aquecimento.

Para resfriar e manter o peixe em condi¢des de resfriamento é

necessario quantidades suficientes de gelo para reduzir a temperatura de 0 a
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2°C e se manter nesta faixa. O gelo em barra é utilizado ap6és moagem, o
tamanho das particulas varia de acordo com o tamanho do peixe. Gelo muito
grosseiro pode danificar mecanicamente o pescado (injirias fisicas),
dilacerando os tecidos e possibilitando uma invasio bacteriana acelerada.

Em relagdo a distribuicdo do gelo para a conservacdo do pescado a
granel s@o necessdrias a formagdo de uma camada de gelo no fundo do
recipiente e outra camada nas laterais. No caso de peixes eviscerados, o gelo
deve ser colocado na cavidade abdominal. A posicdo do peixe na tulha varia
com a espécie, porém é recomendado colocar o peixe na posi¢do vertical ou
dorsal.

No emprego do gelo com 4gua a propor¢ao de pescado e dgua € de
1:1 ou 2:1. Em exemplares de tamanho maior € utilizado somente gelo e a
capacidade de conservacao é de 400 quilos de peixe/m3. Em peixes de porte
pequeno, onde é usado uma conservagao de dgua e gelo, a capacidade ¢é de
600 quilos/m3 . A agua utilizada em associacdo com gelo deve ser resfriada
previamente em temperatura entre 0 a -2°C.

O congelamento do pescado, devido a constituicdo da dgua dos
musculos conterem sais e outras substincias, inicia-se normalmente a
temperatura entre -1 a -2°C. A medida que a temperatura € reduzida, uma
maior propor¢do é transformada em gelo, sendo a maior parte solidificada

entre a faixa de -1 a -5°C.

4.2 Industrializacao

Nas operagdes de transformacgado e processamento é importante saber

que o grau de frescor é um pardmetro fundamental pois ndo se obtém um
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bom produto se utilizar uma matéria prima de qualidade intermedidria ou
pobre.

Outro aspecto a considerar no processamento € a composi¢ao
quimica do peixe. Dos constituintes quimicos do pescado, o mais importante
€ o teor da gordura. o conhecimento da composi¢do dos alimentos de origem
animal, bem como de seus derivados € importante pois pode determinar a
escolha dos processos de transformacio, conservacdo, bem como medidas
de protecdo que aumentam a vida-de-prateleira. Os pescados podem ser
classificados em relagdo ao percentual de gordura, conforme mostrado no

Quadro 2.

Quadro 2 - Classificagdo dos peixes em funcdo da composicdo em

gorduras.
Categoria Gordura (%)
Gordos >8,00
Semi-gordos 3,00 - 8,00
Magros 2,00 - 3,00

FONTE: BRESSAN (2002)

Os pescados com baixa aceitacio no mercado podem receber
tratamento tecnoldgico de maneira a perder os constituintes desagradaveis
de sabor, ou compostos gordurosos responsaveis pela oxidagdo lipidica e
sabor a ranco. Na fabricacdo de surimi, esses compostos sdo totalmente
removidos, além de utilizar pescados injuriados mecanicamente, espécies
nio comerciais € matéria prima como a CMS (subproduto da filetagem).
Alguns processos como o do fishburguer, lingiiicas, marinados e / ou

empanados (nuggets) resultam em rendimento elevado.



14

5 SALGA DO PESCADO

A salga € um dos métodos conhecidos para a preservacdo de
alimentos, geralmente carnes e pescados. Seu principio estd baseado no
emprego de sal que, em concentragdo adequada, diminui ou até mesmo
impede a decomposicdo do alimento por autdlise ou pela acdo de
microrganismos.

Na salga, a agéo do sal € dupla, ao penetrar no pescado, o sal diminui
a quantidade total de dgua existente, com isso, o pescado diminui. Além
disso, o sal permanece no interior do pescado diminuindo a atividade de
dgua, ou seja, a disponibilidade de 4gua para acdo enzimdtica ou
crescimento de microrganismos.

Existem trés métodos principais de salga: seca, em salmoura ou

umida e mista.

30% de sal para

Salga —> 0 peso do L Drenagem
seca pescado

36 parte de sal Imersao Prensagem
$a|_ga __» | paral00Lde |, | pora |, | por24a
umida agua 18dias 48h
Salga 30% de sal para o : "
mista peso do pescado [ | 'MErsad | Prensagem
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5.1 Secagem

Um produto efetivamente seco € aquele que o conteido de umidade
residual € inferior a 25%, entretanto um produto parcialmente desidratado é
0 que tem a sua umidade residual em torno de 50% e um produto 6timo é
aquele que sua umidade est4 na faixa compreendida entre 35 e 40%.

A operacdo consiste em dois fendmenos fisicos distintos: a
evaporacdo da 4gua da superficie; e, a passagem da 4gua do centro do
produto que se deseja secar até a sua superficie.

A secagem, operacdo que segue a salga pode ser efetuada por

métodos naturais e/ou artificiais.

Secagem natural do pescado salgado

A secagem ao ar livre é efetiva e eficaz quando a umidade relativa é
baixa, quando ha calor solar e movimento do ar. Nesse processo, o produto
apresenta umidade média de 50%, o que determina um tempo de
conservacao limitado.

A principal vantagem desse processo é que utiliza energia solar gratuita.

Porém, é altamente dependente das condi¢des climaéticas.

Secagem artificial do pescado salgado

A secagem artificial teve inicio em 1940, na Inglaterra, mediante o uso
de secadores dotados de condi¢des termodinamicas reguldveis. Tais
secadores foram projetados para a secagem do pescado em regides onde as
condig¢des climdticas foram inadequadas para tal processo.

A secagem artificial reduz conteido de umidade do produto até niveis

adequados para sua conservacdo, e de acordo com o nivel de concentracio
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de 4gua, os produtos de pescado salgados e secos classificam-se em dois

tipos:

] Produtos em que a secagem alcanca niveis imprdéprios para o
crescimento bacterino e podem ser conservados a temperatura ambiente;
c,

] Produtos em que a perda de umidade ndo atingiu os niveis finais de
secagem, ficando parcialmente secos. Nesses casos, os produtos devem

ser conservados a baixas temperaturas para evitar deterioragao.

Recomendado é que o produto final tenha
45% de umidade
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[ Matéria-prima ]
v

l Toalete ]

v

[ Acondicionamento ]

v
Salga seca ] [ Salga umida ] [ Salga mista

v
[ Lavagem ]

v

[ Empilhamento ]

[ Secagem ]

[ Embalagem ]

Figura 2 — Fluxograma das opera¢des de salga

6 DEFUMACAO

Produtos defumados tem boa aceitacdo e estdo prontos para
consumo, isto é, ndo necessitam de preparo adicional.

De acordo com GEROMEL (1989), a defumagdo é um processo
mais indicado para pescados gordurosos, porque as goticulas de gordura
auxiliam a retencdo dos compostos da fumaca, ndo s6 os aromaticos, como

também os que contribuem para a conservagdo do produto.
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O principio da defumacgdo consiste em expor o peixe fresco ou
ligeiramente salgado & ag@o do calor e da fumaca, produzido por um fogo
lento de uma mistura de lenha, gravetos e serragem.

A combustio e a conseqiiente formacdo das substincias desejaveis
na defumacio € afetada por varios fatores tais como: estrutura da madeira,
espessura, profundidade da cdmara de cinzas que se formam e o arraste de
fumaca pelo ar aquecido.

As madeiras resinosas como as de pinho ndo devem ser empregadas
pois cont€m trementina, deixam a superficie do pescado tisnada e
transmitem um sabor desagraddvel. Com relagdo ao tamanho da lenha,
pedacos grandes de madeira sdo fontes de calor, entretanto a serragem
fornece a fumaca. As madeiras duras como o jatobd, massaranduba, peroba
e mistura de eucalipto com peroba sdo adequadas para defumar pescado.

Quanto a temperatura da fumaca, os métodos de defumacgado
classificam-se em: defumacio a frio (temperatura até 40°C); e, defumacio a

quente (temperatura até 50-120°C).

A. Defumacio a frio

A defumagdo a frio ocorre em temperaturas moderadas, em torno de
40°C, evitando assim o cozimento do produto. Apéds ser tratado o pescado é
submetido ao método de salga seca. Durante a cura o peixe se desidrata,
permitindo que a carne fique mais firme, o que a tornard mais impregnada
de fumaca. A seguir o excesso de sal € retirado com agua doce. Feito isso, o
peixe € enxugado e posto a secar ao vento, sendo, entdo, submetido a
defumacdo. A temperatura da fumaca deve ser controlada ao redor de 15 a

30°C, acima dessa faixa, pode-se desencadear o processo deteriorativo. Em

contra partida, abaixo dessa faixa a secagem do pescado demanda mais
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tempo. A defumacao se faz a noite, reservando-se o dia para as operacdes de
resfriamento e secagem, obtendo-se o produto acabado apds 3 a 4 semanas,

sendo sua umidade por volta de 40%.

B. Defumacao a quente

Na defumacio a quente o pescado é exposto a temperaturas acima de
80°C, ocorrendo desnaturacdo enzimdtica e uma breve estabilizagdo. Isso
resultard num pescado com tempo maior de preservacdo, podendo ser
consumido sem nenhum cozimento prévio. Neste processo utiliza-se
normalmente uma salga imida e menor tempo de imersdo.

A defumacao a quente deve ser realizada em trés fases: a primeira com
uma temperatura de 60°C, por 1 hora e 30 minutos (geralmente é usado o
carvao como fonte de calor); a Segunda com temperaturas de 100°C, por 1
hora e 30 minutos (pode ser adicionada a fonte de calor folhas secas de
eucalipto, goiabeira e outras arvores frutiferas e um pouco de serragem nao
resinosa); a terceira fase deve ser iniciada quando a carne estiver
avermelhada e bem seca. No inicio dessa terceira fase, o defumador deve ser
limpo e receber nova carga de serragem fina e o peixe fica exposto a fumaca
por tempo suficiente para adquirir a cor desejada do produto (2 a 16 horas).
Normalmente, o periodo de exposi¢c@o do peixe a fumaca na camara varia de
4 a 6 horas com temperatura que varia de 65 a 120°C.

O pescado submetido a esse processo apresenta uma umidade final que
varia de 55 a 66% e um conteudo de sal de 2,5 a 3,0%. O produto final
mostra uma consisténcia macia ao consumo e estd sujeito a rachaduras

superficiais.
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‘ Matéria-prima

v

[ Lavagem

v

[ Salmouragem

v

[ Defumacéao

v

[ Embalagem

v

‘ Armazenagem

Fonte: BRESSAN (2002)

Figura 3 - Fluxograma das operacdes de defumacio.
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Defumacao de pescado — salga Umida

[ Pesaadem da Matéria-nrima ]

Formula +
1kg de peixe inteiro

ou filé Mistura dos temperos a agua

2 L de agua _>[ ]
100 g de sal +

5 g de agucar [ ~

2,5 g de antioxidante Imersao Dir 15a18h ]

[ Lavaaem ]

\

Defumador 3 a 4h /
75°C

v

Embalaadem ]

v

Armazenagem }

0-4°C/15d

Figura 4 — Fluxograma das operacdes na defumacgdo de pescado com

utilizacdo de salga imida
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7 LINGUICA E FISHBURGUER

7.1 Operacoes para elaboracao da matéria-prima

As etapas iniciais para o preparo da matéria-prima sdo semelhantes na
elaboracdo de lingiiica e fishburguer, conforme mostrado na Figura 5. A
carne utilizada no preparo de fishburguer pode ser oriunda de filé de tilapia,
carpa comum ou carpa capim. Também podem ser usados peixes

descartados, no caso de reprodutores.

Pesagem e higienizagéo dos
filés

v

Moagem da matéria-prima

v

Branqueamento (Na,CO;)

v

Prensagem -retirada da agua

Figura 5 — Fluxograma das opera¢des para o preparo da matéria-prima

usada na fabricacdo de lingiiicas e fishburguer.

Essas operacdes sdo descritas a seguir:
A. Pesagem e higienizacao dos filés: essa etapa inicial constitui-se na
lavagem e retirada de residuos superficiais do filé, usando dgua a baixas

temperaturas.
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B. Moagem: os filés sdo submetidos ao moedor de carne, podendo também
ser colocados em maquinas de desossa mecanica para separar a carne do
0SS0.

C. Branqueamento: nessa operacdo ¢ realizado a lavagem do filé moido
numa relacdo de uma parte de carne para cinco partes de dgua, contendo
0,1% de carbonato de sédio (Na,CO3). Nessa etapa, a temperatura da dgua
deve ser a 5°C.

D. Prensagem: o material é prensado com o objetivo de reduzir a umidade
para valores em torno de 74,8% para a matéria-prima que formard o

hamburguer e 83,9% para a massa que formar4 o fishburguer.

7.2 Operacoes para elaboracao do fishburguer

A matéria-prima obtida segundo fluxograma anterior com umidade
de 74,8% é adicionada de aditivos e condimentos, como: sal de cozinha,
nitrito, amido, proteina vegetal e gordura animal numa misturadeira. A
temperatura da massa, nessa fase ndo deve ultrapassar 14°C a fim de
preservar a funcionalidade das proteinas da carne de pescado. A seguir no

Quadro 3 sdo apresentadas duas férmulas para fishburger.

Quadro 3 - Férmulas para fishburguer

Szathmarietal et al. (1988) Szathmarietal et al. (1989)
85% filé de peixe 80% de pasta de peixe
10% farinha de mandioca 10% farinha de mandioca
03% de sal 03% de sal
1,5% de alho 0,5% de temperos locais
0,5% de condimentos e especiarias 01% de alho
5,5% de dgua

Fonte: BRESSAN (2002)
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Em seguida, a moldagem ¢ realizada em mdaquinas formadoras. Apds,
os hamburguer ja formados sdo dispostos em bandeja e congelados a
temperatura entre -30 a -35°C. As pecas formadas e congeladas sdo
embaladas a vacuo em caixas de 10 unidades cada. Esse processo é

exemplificado na Figura 5.

[ Matéria-prima }
l Sal
{ Adicao e mistura } Amido
Proteina Vegetal

Gordura Animal

v

{ Moldagem da pasta de peixe }

v

{ Congelamento (-30 a -35°C) J

'

[ Embalagem }

Figura 5 — Fluxograma para elaboracio de Fishburguer.

7.3 Operacoes para elaboracao da lingiiica de peixe.

A matéria-prima e os condimentos sao misturados por 15 minutos
em misturadeira industrial, mantendo a temperatura da massa em torno de
10°C. Apés, a massa € transferida para a embutideira e embutida em
envoltdrios naturais (tripa bovina de calibre 28/32).

O produto embutido é pasteurizado a temperatura de 80°C por 1h e
45 minutos, ou por tempo suficiente para o interior da pega atingir 70°C. A
seguir, as lingiiigas sdo resfriadas a temperatura de 5°C em dgua tratada com

hipoclorito de sddio.
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As lingiiicas podem ser acondicionadas em sacos de polietileno
submetida a seladora com embalagem a vicuo. Esse produto pode ser
armazenado 2 temperatura de 5°C.

Resumidamente, as operagdes desse processo sao demonstradas na

Figura 6.

Matéria-prima

Mistura (15 minutos)
Embutimento, tor¢éo e Tripa bovina calibre 28/32
fechamento dos envoltérios

Cozimento (1h a 45 minutos)

Resfriamento (5°C) Agua tratada com
L hipoclorito de s6dio

v

Embalagem em sacos
de polietileno a vacuo

v

Estocagem - 5°C

Sal
———— Amido

Proteina Vegetal
Gordura Animal

Figura 6 — Fluxograma das operagdes para elaboracdo de lingiiica de peixe.



26

8 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BRESSAN, M.C. Tecnologia de pos colheita em pescado. Curso de P6s
Graduacdo "Latu Sensu" (Especializagdo) a Distancia: Piscicultura. Lavras,

2001. 106p.

BRESSAN, M.C. Processamento de pescado de d4gua doce. In: Anais da II
Feira da Pequena Agroindustria. Serra Negra, 2002. p 59-85.

FERREIRA, S. O. Aplicacdo de tecnologia a espécies de pescado de dgua
doce visando atender a agroindustria rural. Dissertacao de Mestrado.

Escola Superior de Agricultura "Luiz de Queiroz". Piracicaba. 1987. 122p.

GEROMEL, E.J.; FORSTER,R.]. Principios fundamentais em tecnologia
de pescado. Sao Paulo, 1989. 127p.

MACHADO, Z.L. Tecnologia de produtos pesqueiros: parametros,
processos e produtos. Ministério do Interior, Superintendéncia do

Desenvolvimento do Nordeste. Recife, 1984. 277p.

OETTERER, M. Pescados defumados - unidades processadoras e
operacao de defumadores artesanais. Escola Superior de Agricultura

"Luiz de Queiroz". Piracicaba, 2001. 12p.

VALENTI, W.C.; POLLC.R.; PEREIRA, J.A. Aquicultura no Brasil:
bases para desenvolvimento sustentavel. Ministério da Ciéncia e

Tecnologia. Brasilia, 2000. 399p.



