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Despesca

Inicia com 0 manejo na propriedade

- Reducao do volume de agua




Cerco dos animais







Pesar os peixes




Despesca automatizada

https://www.youtube.com/watch?v=L41Pd7549cU



https://www.youtube.com/watch?v=L41Pd7S49cU
https://www.youtube.com/watch?v=L41Pd7S49cU
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Despesca sem cuidado

https://www.youtube.com/watch?v=NflLfuwxIVQ



https://www.youtube.com/watch?v=NfILfuwxIVQ
https://www.youtube.com/watch?v=NfILfuwxIVQ

Despescas

* Despesca em viveiros
https://www.youtube.com/watch?v=lJfeW9o0zdqo

* Despesca em tanques-rede
https://www.youtube.com/watch?v=eabDvO2BhbA



https://www.youtube.com/watch?v=IJfeW9ozdqo
https://www.youtube.com/watch?v=IJfeW9ozdqo
https://www.youtube.com/watch?v=eabDvO2BhbA
https://www.youtube.com/watch?v=eabDvO2BhbA

Transporte






Incidentes no transporte




Tampa grande
Cx isotérmicas




SAO PAULO4»




Temperatura da agua no transporte

Ideal 22 a 230C

Reduzir temperatura
com gelo







Frigorifico
Parte externa — recepcao e depuracao
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Os peixes permanecem por 24 horas no tanque de depuracao



24 horas apo0s os peixes
sao retirados do tanque
de depuracao e
transferidos ao
frigorifico
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Insensibilizacao ??




Parte externa — area suja

Mesa de evisceracao




Peixe eviscerado



Frigorifico

Area limpa - filetagem

Mesa de filetagem

Filetagem



Retirada
mecanizada da
pele




Video — Separador pele/filé

https://www.youtube.com/watch?v=BEOBh7iV7e8



https://www.youtube.com/watch?v=BEOBh7iV7e8
https://www.youtube.com/watch?v=BEOBh7iV7e8

Processamento e Tecnologia do
pescado



Consideracoes sobre a qualidade do
pescado

* A melhor maneira de evitar a deterioracao e a
perda de qualidade do pescado a ser
industrializado, € manter o pescado “bem” até
o momento da insensibilizacdo/abate.



Deterioracao do pescado

* Com o pescado ainda vivo, ha uma série de
reacoes de oxidacao e biossintese devido ao
consumo de oxigénio.



* Quando o peixe morre, nao ha mais a via
aerobica, o peixe passa entao a ter condicoes
anaerobicas, afetando o metabolismo do
glicogénio.



* Uma vez que o peixe esta morto, inicia o
processo de deterioracao pelas atividades
guimicas, enzimaticas e bacterianas.

| €&—— Oxigénio

Bactérias

Enzimas do préprio pescado



Diferenca na reserva energética entre espécies

Bonito 800
Bacalhau 300
Camarao 63

Se o peixe tiver glicogénio alto, automaticamente possuira
maior tempo de prateleira, por isso nao deve estressar o peixe,

pois isso contribui para esgotar essa reserva e pode deteriorar
mais facilmente.



Vida de prateleira alta ou baixa?




Peixe vivo — Presenca de O,

Glicose

|

Glicogénio

Peixe morto — Ausencia de O,

Glicose

|

Glicogénio

|

Acido Piravico

}

Acido Latico




* O acumulo de acido latico leva a uma reducao
no pH da carne

!

e Bactérias nao conseguem se desenvolver em
meio acido!



pH pos-morte

* A carne de pescado possui baixos teores de
glicogénio quando comparada a de outros
animais

* Por este motivo, o pH da
carne baixa pouco apos a
morte dos peixes, o que

acelera o processo de

decomposicio @/\/
SRS




pH pods-morte

Bovino
@ Tilapia
& Carpa

TR

horas pés-morte



Etapas que o pescado passa pos-
mortem




Rigor Mortis

a) Pré-Rigor => Musculo flexivel, O, residual
consumido, degradacao do ATP, aumento
acido latico, reducao pH;

b) Rigor-Mortis => reducao de ATP, reducao de
pH, actina e miosina se entrelacam;

c) Pos-Rigor => flacidez muscular, autodlise;

d) Putrefacao => aas livres produzidos na
autodlise > decomposicao



pescado vivo — morto — inicio do — rigor mortis — flacidez — amolecimento — putrefagio
rigor mortis  completo

¢pescado vivo— | « pescado bem fresco— | < pescado
(existéncia de ATP) fresco—

< abaixamento
do frescor —

«—— excelente frescor

N

«— decomposi¢do por reagdes
enzimaticas intrinsecas —

¢« decomposi¢do
por reacoes
enzimaticas
extrinsecas —
(decomposigdo
pOT enzimas
bacterianas)




Fatores que influenciam no
estabelecimento do rigor mortis

e Grau de exaustao
* Condicao fisica
e Tamanho

* Temperatura

O objetivo maior é retardar ao maximo a
entrada no rigor mortis, pois passada esta etapa
inicia a decomposicao!!l



Indice de rigor mortis

* O peixe deve ser colocado sobre uma mesa,
horizontalmente, de forma que a metade do
corpo fique suspensa (regiao caudal). Em
intervalos de tempo selecionados define-se o
indice de rigor de acordo com a equacao:

e indice de rigor % = [(Do — Dt) / Do] x 100



* Do =distancia (cm) da base da nadadeira
caudal a linha horizontal da mesa no inicio do
pré-rigor;

e Dt =distancia (cm) da base da nadadeira
caudal a linha horizontal da mesa durante a
estocagem.



No inicio Do = Dt, logo o
indice de rigor é 0%.

Quando Atinge o rigor
maximo, Dt =0, entdo o
indice de rigor é 100%.

inicio






Exercicio



* Em sua analise do indice de rigor mortis, vocé
acompanhou por um dia, em intervalos de 4 em 4
horas o comportamento de um peixe sobre uma
mesa. A avaliacao inicial (Do) foi de 32 cm. Apods a
primeira avaliacao a distancia da cauda até a mesa
foi de 29 cm (Dt), e as demais medidas foram de: 25,
18, 13, 7 e 2,5 cm, respectivamente. Quais foram os
indices de rigor mortis em cada avaliacao?

IR,(%) = (32 — 29) x 100
IR(%) = (Do — Dt) x 100 32
Do

9%

21%

43%

59%

78% #92%
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Higiene e Sanidade do Pescado

* Pescado: alimento saudavel, porém facilmente perecivel;
* Manutencao da qualidade: agregacao de valor;

De todos os alimentos, o
pescado é o mais susceptivel
a deterioracao, a oxidacao
das gorduras e a
decomposicao bacteriana.

< Selénio + Vitamina E



Importante fazer o resfriamento seguido de
congelamento para que a carne possa ter maior
tempo de prateleira e transformar em produtos.



Procedimentos
( Depulragéo )

( Peixe vivo )

(Corte na artéria branquial)
|

(Sangria em tanques com agua e gelo)
\
|

( Descamacao )
|

(Corte da cabeca e eviscerac;éo)
( Filetagem } { Salga )
\

(RetiradT da pelcg ( Peixe i‘nteiro ) ( Defumacio )

( Toillete ) | |

( Emba\lagem) ( Congelado ) ( Resfriado )

(Abate por choque térmico )




Depuracio <+“—— 24h

Fluxograma ;

Abastecimento da linha de producio

Filé tilapia v

Insensibilizaciao

v

Sangria

v

Retirada das escamas

v

Lavagem do peixe <+«—— 5 ppm cloro

v

Retirada da cabeca

y

Evisceracao

!

Filetagem

!

Retirada do couro

v

Refile

v

Lavagem do filé

v

Resfriamento ou congelamento -

+

Embalagem

<+—— gelo




RIS













Video descamadeira

https://www.youtube.com/watch?v=Ms-gTZhK2dA



https://www.youtube.com/watch?v=Ms-gTZhK2dA
https://www.youtube.com/watch?v=Ms-gTZhK2dA
https://www.youtube.com/watch?v=Ms-gTZhK2dA
https://www.youtube.com/watch?v=Ms-gTZhK2dA
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Salga do Pescado

sal no pescado 2 natura = 0,3 a 0,4%
produto salgado = até 17%

retitada de umidade e entrada de sal

! umidade de 80% = 35 a 45%
 atividade enzimatica

! desenvolvimento de microrganismos

salga seca, umida ou mista




Matéria-prima

¢

Lavagem e classificacao

- retitada da cabeca
- barriguinha
-filetagem

¢

Descamacao e Evisceracao

'

—

Lavagem (5ppm de cloro)

Cortes

'

Salga

Salga seca

Pilhas

Prensagem

v

Embalagem em caixas e
estocagem refrigerada

Em 4gua corrente para
retirada de muco e impurezas

Em 4gua corrente para evitar
contaminacdes fecais

alga Umida

Tanques de cura

Embalagem

Secagem

Hstocagem

!

Embalagem direta
em salmoura (20%)

Embalagem em caixas e
estocagem refrigerada






Salga umida

Matéria-prima imersa em salmoura

Salmoura por até 18 dias

Prensagem 24 a 48 horas (max. 45% umidade)

Tanques de concreto (sardinha s/ eviscerar e descabecar)
Salmoura fraca 17% de sal

Salmoura forte 22 — 30% de sal

Peixe:salmoura 1:2 a 1:5 (filés ou peixes encobertos)
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Salga seca

peixes grandes (bacalhau, pirarucu...)
peixes baixo teor de gordura

peixes = descamados = eviscerados = descabecados ou i
—> lavados = camadas alternadas formando pilha









Pescado salgado seco — secagem ao sol




Pescado salgado seco — secagem ao sol




Matéria-prima

v

Lavagem em dgua corrente

v

Descamacio

v

BEviscera¢ao

v

Lavagem em agua corrente

v

Filetagem

v

Salmoragem
25%, 20 mim

v

Lavagem em agua corrente
te) te)

v

Drenagem

v

Secagem parcial
45°C / 60mim

v

Defumacio a quente
6:30h/ temperatura 60 a 90°C

Defumacao




DEFUMACAO DE PESCADO

Antigamente = conservacao

Atualmente = agregacao de valor = aroma, sabor e
coloracao

+ de 300 substancias na fumaca

Fendis e aldeidos = aroma especifico e evitam
oxidacao das gorduras

Acidos organicos = inibicdo do crescimento de
microrganismos

Efeito preservativo limita-se a superficie



Tipos de defumacao

Parimetros Métodos de defumacgio

A quente A frio
Temperatura da fumaca (°C) 70-80 <40
Umidade relativa do defumador (%) 14 30
Periodo de defumacio (h) 4-5 120-240
Umidade final do produto (%0) 60-70 45-50
Textura do produto Macia Dura

Adaptado de OGAWA e MAIA (1999)




® Defumador de tambores recortados

Corte de um defumador nistico de alvenaria

Chominé {\
N 3

Tompo de metel

Cémare de fumago

/
- l p—

:
/— Poric da mata
J

Alvnulo\

Loge de concrete

p— o Tempo
N g
$3 SR P = -
Serrogem(fonte Caixo de corvio

de fumage) (tonte de calor)

Figura 7. Tipos de defumadores para pequena capacidade. Fonte
OETTERER (1995)



























Métodos de processamento



Formas de Processar o Pescado




Outros produtos



S

CM










Video - despolpadeira

https://www.youtube.com/watch?v=8hCx3c7pjQg



https://www.youtube.com/watch?v=8hCx3c7pjQg
https://www.youtube.com/watch?v=8hCx3c7pjQg

POLPA:

Pode ser utilizada

na elaboracao de
varios produtos




" POLPA
T . D TILAPIA




FISHBURGER DE PACU
e 28




Embutidos: lingiiica




Embutidos: paté




Salsicha e apresuntado




Mortadela




Almondega e quibe




Produtos para merenda escolar




Conservas

IANGERGNMEREAEREARANTNY







Nao comestivels



Fonte proteica



) .
VISC \\ Auxilia na
e ra S ‘}: manutengﬁo de niveis
Y gaudavels

de triglicen’deos.









Consideracoes finais

* Do pescado nada se perde, tudo pode ser
aproveitado =2 demanda investimento!

* A qualidade na criacao e na despesca
garantem um maior tempo de vida util ao

produto final



