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O valor agregado em produtos de pescado ndo deve
necessariamente estar vinculado a elaboracdo de produtos
sofisticados e modernos, mas sim prioritariamente a qualidade
intrinseca do pescado ou matéria-prima utilizada. Atualmente, o
investindo em qualidade é considerado o grande diferencial de um
produto ou marca.

Dentre os produtos de origem animal, os peixes sao 0s mais
suscetiveis a processos de deterioragao. Tal perecibilidade do pescado
fresco pode ser explicada devido a acdo de enzimas autoliticas, ou
seja, do préprio pescado, e pela relacgdo menos acida de sua carne,
que favorece o crescimento microbiano. Também a maioria da
gordura dos peixes mostra maior susceptibilidade a deterioracao pela
rancidez, devido principalmente a elevada insaturacdo de seus
lipides.

O pescado capturado sofre uma série de transformacdes
bioguimicas, inicialmente associada com a degradacdo de varios
compostos presentes na carne e conseqliente ocorréncia do rigor
mortis. Nessa etapa prevalecem as condicdes de anaerobiose, isto &,
a falta de oxigénio, e ocorre a formacdo de acido lactico, causando
abaixamento do pH do musculo entre 6,0 a 6,5. Tal reducao do pH
parece influenciar as reacdes enzimaticas e a deterioracao
microbiana.

Sendo assim, a vida util do pescado é determinada pelas reacoes
enzimaticas e pelo niumero de espécies de microrganismos presentes,
fatores estes dependentes de sua microbiota natural e pelo modo de
manuseio desde sua captura até a estocagem, ou seja, os fatores
relacionados com as boas praticas de manipulagcdo ou
fabricacdao. Outro fator determinante da vida de prateleira ou vida
util do pescado é a temperatura de estocagem, que envolve as
diversas etapas de obtencdo do produto, desde a temperatura apds a
captura ou despesca, a demora na refrigeragdao, as flutuagbes na
temperatura de estocagem e a temperatura final no varejo. E
fundamental que, a partir da captura ou despesca do pescado, sejam
adotadas medidas para reduzir ao minimo a acao desses fatores,
visando a obtencdo de um produto final em condicdes adequadas de



consumo. Um exemplo de adogdao dessas medidas é a utilizacdo do
choque térmico no momento do abate, pois a reducdo de
temperatura no interior da carne, pela acdao da agua com gelo, é
consideravelmente mais efetiva e rapida, quando comparada a acao
apenas do gelo.

A lavagem da superficie do pescado com agua limpa e tratada é
outro fator que pode auxiliar na reducdao da carga microbiana
originalmente presente, diminuindo a viscosidade, fragmentos de
visceras e outras sujidades que contribuem para o aumento da carga
microbiana superficial do pescado e aceleram sua deterioracao.

De uma maneira geral, os fendbmenos do rigor mortis tem inicio
até 5 horas apds a morte, cessando em torno de 30 horas apds o
inicio, quando o peixe €& armazenado adequadamente sob
refrigeracdo.  Tecnologicamente, €& importante retardar o
aparecimento do rigor mortis, pois acredita-se que a maioria dos
fenOmenos relacionados com a deterioracdo somente acentuam-se
apo6s seu término.

Devido a alta perecibilidade do pescado, métodos alternativos de
conservacao sao muito importantes. Encontram-se assim pescados
salgados, defumados, congelados e enlatados. O tipo de conservacgao
utilizada ira definir o tempo de vida-de-prateleira ou de conservacgao
do produto. Entretanto, essa conservagao deve ser tal que o alimento
conserve ao maximo suas qualidades sensoriais e nutritivas, como
também sua seguridade de consumo.

Para se obter um produto congelado de boa qualidade, é
importante que a faixa de temperatura, que vai de -1°C a -59C, seja
ultrapassada o mais rapidamente possivel, pois é essa faixa de
temperatura que definira a velocidade de congelamento e ndao o
tempo total de congelamento. De uma maneira geral, quando a faixa
de -19°C a -5°C é ultrapassada em menos de 2 horas, a qualidade do
produto é superior; é o que se denomina “congelamento rapido”.

O pescado congelado lentamente ndo se distingue visualmente
do pescado congelado rapidamente. No descongelamento, entretanto,
ha uma perda de fluido intracelular (ou fluido de exudacao), que pode
representar até 10 % do pescado congelado. No congelamento lento,
ou domeéstico, a grosso modo, ha formacao de grandes cristais de
gelo que rompem a estrutura celular, afetando a textura final do
produto apds seu descongelamento.



Portanto, para iniciar um processamento de pescado, &
necessario a adocdo de um sistema eficiente de garantia de
qualidade, de modo a propiciar uma utilizacdo mais condizente das
matérias-primas procedentes da piscicultura ou captura, através do
emprego de uma estratégia de carater preventivo, como por exemplo
o Sistema APPCC (Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle).

A adocdo de sistemas de controle de qualidade e o controle dos
problemas sanitarios que afetam a saude publica sdao imprescindiveis,
mesmo em pequena escala. Igual ao produto da pesca tradicional, o
pescado originado da aquicultura também sofre rapida deterioracdo e
esta suscetivel a contaminacdes, necessitando portanto dos mesmos
cuidados basicos durante a manipulagdo ou processamento para sua
posterior introducao nos diferentes canais de comercializagao.



