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Assunto: Aquisicdo e armazenamento de pescado — artigo de Luiz Gustavo Franzini e
Thais Massotti

Aquisicao e armazenamento de pescado

Thais Massotti
0 pescado ¢ excelente fonte
de proteinas de alto valor bioldgi-
co (de alta digestibilidade). O teor
protéico estd entre 15% a 20%,
variando de acordo com a espé-
cie. As gorduras destacam-se por
apresentar grande nimero de dci-
dos graxos poli-insaturados,
como dmega 3 e 6mega 6, impor-
tantes na prevencdo de doengas
cardiovasculares.

Apesar desses beneficios nu-
tricionais, os peixes a0 0s mais
vulnerdveis a deterioracdo dentre
os produtos de origem animal.
Isto se deve 4 acdo de enzimas do
proprio pescado, e pelo aumento
da agdo de microrganismos devi-
do 2 queda da acidez da carne.
Outro tipo de deterioragdo comum
no pescado ¢ a rancidez, favore-
cida pela quimica e estrutura dife-
renciada das gorduras do peixe.

Contudo, a deterioracio pode
ser reduzida com manuseio ade-
quado desde a sua captura até a
estocagem, envolve diretamente as
boas priticas de manipulagio ou
fabricacfo, que siio importantes no
controle dos problemas sanitdrios
que afetam a saide piblica. Por
isso, é importante ficar atento 2

qualidade do produto na hora da
compra. Para o pescado fresco
recomenda-se observar as seguin-
tes caracteristicas:

s Apresentar carne firme,
olhos brilhantes,
escamas aderidas =
1 pele e cloaca
(orificio por onde
sio eliminadas as
fezes) fechada;

e As ostras e
mexilhdes expos-

Os peixes sao os
mais vulneraveis a

¢a de bactérias do género Pseu-
domona, tornando assim o ali-
mento impréprio para o consu-
mo. Rejeite aqueles com a presen-
ca de fungos ou bolores que po-
dem ser evidencia-
— dos por pontos es-
curos na superficie,
0 que mostra que
sdo imprdprios
para o consumo.
Em relagio
ao pescado con-

t0s 40 consumo deteriora(;ﬁo gelado, deve-se
devem apresentar observar a dureza
as conchas fecha- dentre os da carne, que nio
das e dgua limpida deve ceder a pres-
em seu interior, a pl‘OdlltOS de sio dos dedos.
carne deve ser . . Verifique se o bal-
imida, esponjosa origem animal 20 ou cimara de
aderida a concha TR congelamento

e de odor suave, A coloragio € cin-
za clara para as ostras e alaranjada

. nos mexilhdes e mariscos;

of de extrema importincia
que 0 peixe exposto 4 venda esteja
completamente coberto por gelo,
Caso contrdrio, o pescado ficard
com a superficie exposta 4 tempe-
ratura ambiente, estando assim,
mais vulnerdvel 2 deteriorago.

Observe nos peixes salgados
Se 08 mesmos apresentam o "ver-
melhdo” ou coloracio résea. Esta
coloracdo € indicativa da presen-

apresenta uma leve nuvem de frio
(garantia de baixa temperatura).

Ap6s a compra, a préxima .

etapa é o armazenamento imedia-
to do pescado em temperaturas
baixas que impecam o desenvol-
vimento microbiano. Recomenda-
se armazenar 0 pescado a tempe-
raturas na faixa de - 15° C ou infe-
riores, para conservagdo prolon-
gada. J4 as temperaturas entre -
5° C e 0° C conservam o produto
por no médximo 72 horas. O con-
gelamento € uma pritica impor-

tante, pois inibe a acdo dos mi-
croorganismos e das enzimas,
porém, sua adequada utilizacao
depende do tipo de pescado. No
entanto deve-se ficar atento no tem-
po de armazenamento demasiada-
mente prolongado, pois este acar-
reta alteracoes indesejdveis na tex-
tura, sabor e odor do alimento.

- No momento de descongela-
mento, a temperatura nao deve ul-
trapassar 20 °C para evitar altera-
¢oes indesejaveis no produto.
Logo o pescado ndo deve ser des-
congelado i temperatura ambien-
te, mas sim em refrigeracio. Po-
rém o tempo de descongelamen-
to ndo deve ser muito longo, ndo
excedendo assim 72 horas, caso
contrdrio, acarretard em sua de-
teriora¢do. Uma vez descongela-
do, o pescado ndo deve ser nova-
mente congelado, evitando assim
perdas nutricionais e sensoriais.
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