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Sem duvida, nada se compara ao Caviar, Bacatednck,peixesdefumados,
anchovados, marinados, quando o0 assunto € valegadp de um prato apresentado em
um restaurante em qualquer lugar do mundo.

Além destas muitas opcdes de pescado disponikalizad trabalho culinario, na
forma de processados, existem os produtos conggladmo os filés, postasjinced,
surimi, entre outros que, sem duvida, sdo de melhor daddi do que o pescado
“fresco”.

Nos produtos em sistensaus vide ou minimamente processados, prevalece a
conservacao pelo sistema de barreiras e coadjgvante, juntos, permitem uma
complementacgédo de efeitos, deixando o produto prdxo original. S&o coadjuvantes:
a acidificacdo, a irradiacdo, a defumacédo, a emgbalamodificada ou a vacuo, entre
outros.

Os enlatados que tém longa vida atil, podem sersp@tados em longas
distancias, o que possibilita a qualquer pais cuoirstodos os tipos de pescado
existentes no mundo e ja prontos para o consum @b aspecto da conveniéncia, que
segue em contraponto a chamada arte culinaria,j@oiém prontos. Porém, o atum
enlatado, inclusive com versdight é muito utilizado e empregado na elaboracdo de
pratos variados e saladas.

A sardinha enlatada é comercializada no Brasil elesdanos 1950, tem boa
aceitacdo e permite a elaboracdo de pratos, coiiddae, pois ja esta cozida, bem
como a utilizacdo como prato principal. Tem pregxd e é excelente fonte de
nutrientes, além de ser capturada em varios estadsgeiros, particularmente os do
sudeste e sul.

Em termos de seguranca do alimento, os alimentosegpsados garantem a

sanidade, a presenca de nutrientes e a ausénc@tieninantes. A rastreabilidade do



produto ja é uma realidade em paises europeusmgacio deste monitoramento, via
rétulo com codigo de barras, junto ao consumidataimente positivo.
Sem duavida, a colaboracdo do processamento temfsidtamental para o

sucesso da gastronomia do pescado.

BACALHAU - Pescado salgado seco

O cod fishé um peixe de aguas frias, do norte do circularpmlesternotermo.
Habita os mares da Noruega, RUssia, Islandia edlas

Lofoten é um arquipélago na costa noroeste da [garugo Mar de Barents,
onde toda a populagédo de 25 mil pessoas é comp@siascadores e processadores do
Gadus morhuao Bacalhau do Atlantico, produto exportado pam@a de 200 paises.

Nesta regido de aguas frias, o bacalhau cresceaéingir a maturidade, aos 8
anos, migra, buscando aguas mais quentes paraweagdes correntes provenientes do
Golfo do México chegam até Lofoten. Os peixesyvetume de, cerca de, 50 mil t, séo
capturados com rede ou espinheis, na profundidad® & 500 metros e entre 0s meses
de fevereiro e maio.

No oeste do Canadd e no Alaska, ha outros gadidemap o Gadus
macrocephalu®u bacalhau do Pacifico. Na costa da Groenlangia®adus ogacA
terminologia utilizada para o bacalhau “fresco’céd fish ou eglefin e para o
processadastockfishou morue

Ha varias origens para o nome bacalhau (portugsg&s)kfish(anglo saxdes),
bacalao (espanhdismakallu (basco),baccala (italiano), Tarsk (dinamarqués)Marue
(francés)Codfish(inglés), mas a mais corrente é aquela de semigeprente da ilha de
Bacalieu, Terranova, regido onde sempre se pesuda asse peixe.

Outras espécies paracod, sdo csaithe(Pollachius vireny ling (Molva molva
e zarbo(Brosmius brosme

A arte de salgar os peixes tem cerca de 500 asgsprbugueses a aprenderam
com o0s noruegueses. O pescado salgado-seco dizadoti nas viagens de
descobrimento e se conservava até a volta a terrarigem, tendo sido, portanto,
fundamental na navegacao.

O hébito de consumo do bacalhau no Brasil surgin @® portugueses. O Brasil
€ 0 maior importador de bacalhau do mundo e o pgeglevado. A Noruega produz e

exporta ao Brasil ha 150 anos.



O bacalhau portugués é capturado no Oceano AitamMiorte, é de maior
tamanho (acima de 8 kg) e mais largo do que o éosais paises, apresentando as
postas de maior altura. O peixe “fresco” é vendidbloruega, Dinamarca, Suécia e
Holanda.

O processamento do bacalhau gera co- produtosta gas ovas, figado e
cabecas. Utiliza-se o 6leo encapsulado como meedia@mo figado é enlatado, as ovas
recebem tratamento com sal e aclUcar para obterm&aviar e a cabeca é seca e
triturada para fabricacéo de farinha.

A abertura do corpo, sem as cabecas, torna o gratduformato triangular. Os
exemplares séo lavados e empilhados com camadss gevsso, dentro de recipientes,
onde ficam submersos na salmoura, por 5 a 7 dgggoiB da drenagem, 0s peixes sao
amontoados em estrados de madeira intercaladosalognosso, onde permanecem por
20 dias para que se efetive o processo de cura.

Nesta forma, sdo exportados para a Espanha, Pipr@ugaia, Estados Unidos,
Brasil e Nigéria. O fornecedor europeu de sal éugat. Os ingleses faziam o mercado,
levavam o sal para a Noruega e pagavam 0s portegyees produto.

O bacalhau salgado seco, resulta de secagemiartgmsterior a salga, que &
uma desidratagdo ao sol ou ar quente por 5 dias. tifé stockfish seco ao ar gelado
por 3 meses, sem receber sal, tem um alto valegado, de cerca de 50 euros/kg.

O principio de conservacao é a diminuicdo da atkédde agua, por efeito da
entrada do sal nas células, que torna a agua ordigg, impedindo o crescimento dos
microorganismos.

O teor de proteina é mantido, cerca de, 19%, sguedpesta era a fonte protéica
dosvikings.

Dependendo do teor de umidade final, o bacalhau dgei® ser mantido
refrigerado, pois a atividade de agua pode permitiescimento de halofilicos. Um dos
defeitos do bacalhau é o vermelh&o provocado prébas halofilicas.

O Codex Alimentarius permite a utilizacado de algadgivos na elaboracdo do
bacalhau e que sdo os seguintes: acido sorbidmteatte sédio e sorbato de potassio. O
nivel maximo permitido € da ordem de 200mg/Kg rapto final.

Alteragbes no aroma e sabor podem ocorrer devid@mag. Quanto menor a
atividade de agua, maior a reacdo, € uma situapdgsta ao que ocorre com a

deteriorac&o microbiana.



A oxidacdo leva a cor indesejavel e perda do valotritivo. Ocorrem
autooxidacao e fotooxidagcdo em peixes que sao ®gas sol para secar, com perdas
de lisina e tiamina. Os hidroperéxidos sdo condestiem radicais livres, a reacdo dos
hidroperéxidos primarios leva ao aparecimento ddeidbs, cetonas e outros
componentes carbonila.

Para avaliar a oxidacdo pode ser feita a medicdodioe de perdxidos, indice
de iodo, valor de TBARS- substancias reativas @oaiobarbitirico e acidos graxos
livres.

A Reacdo de Maillard pode ocorrer ao longo do tempesmo em baixa
atividade de agua, e é indesejavel no bacalhas gheira a cor, tornando a carne de cor
amarela depreciativa.

Para dessalgar € preciso manter 1 Kg de bacalhaulede agua gelada, por 48
a 72 horas. Trocar a agua 4 vezes ao dia.

Pode ser adquirido no mercado, o bacalhau dessatgadelado.

No Brasil, é praticada a salga de algumas espécias 0 cacdo, abundante em
toda a costa maritima e facil de ser capturadeedessario, no entanto, que seja feita a
neutralizacéo da uréia por tratamento com acidtcacaéntes da salga.

Os responsaveis pela comercializacdo do bacallvewo @s grandes redes de
supermercados, instruem os compradores a respeitualidade do pescado salgado

seco e sobre a dessalga.

ANCHOVAGEM- Pescado fermentado-aliche

Trata-se de uma semi conserva obtida por procemsplexo, envolvendo as
etapas de pré- fermentacdo, fermentacdo proprienditet e maturacdo do produto,
onde o sal atua selecionando os microorganismos.

Os peixes, geralmente de pequeno porte sdo colwdatddros em recipiente,
onde sdo acomodados intercalados com camadas decsatlimentos, formando uma
estrutura que, com a saida da agua do musculoide pevocada pela acdo do sal,
libera a salmoura, que preenche os espacos deixandistema em anaerobiose.
Mantendo- se a temperatura ambiente por varios giesdo apos 60 dias, no minimo,
estara caracterizada a fermentacéo.

A acdo das enzimas viscerais e tissulares do propeixe ocorre em
concomitancia com a agcdo microbiana provenientelL@asobacillus, produtores de

acido latico e que mantém o pH &acido, promovenaoreservacdo. O sal propicia a



reacdo de maturacdo ou cura, e evita a rota pataecamposicdo microbiana ou
deterioracéo, bem como a anaerobiose.

Ha alteracédo da cor, textura e aroma dos peixes,aszurecimento desejavel,
proveniente da reacdo de Maillard entre os gruptyeeamina, dos aminoacidos e 0s
grupamentos carbonila, da fracéo lipidica.

Muitos produtos provenientes de varios paises sa@werrializados, sendo o0s
mais sofisticados as anchovas preparadas com timedtngraulis, e que recebem
alcaparras e manteiga no seu preparo, produzidbsinoga, particularmente na Franca,
Alemanha e Italiagliche)

Os populares sdo os inumeros produtos da Indondasa,lhas do Pacifico,
como obagoon, nuoc mam, mampéntre outros.

O Japéo fabrica indmeros produtos, com frutos dofermentados e o Brasil, a
anchova a partir da sardinha.

O Gravilak originério da Escandinavia € o salméo fermentad@wado com

sal, acucar e flavorizante.

Escabeche- Marinados, Ceviche.

O Escabeche é obtido pelo tratamento da carne stage com suco de liméo
ou acidos, pimenta, ervas, condimentos e cebolgpefes sdo imersos na solugéo por
minutos ou horas.

Adicionar acidos ou lim&o a carne contribui pardeanaturacdo das proteinas
porgue provoca a ionizacdo das cadeias de amimsa€ida repulsdo das partes de
mesma carga elétrica. Eles dissociam igualmenteoofintos de proteinas e assim
contribuem para amaciar as carnes. Ao coagulgratsinas formam gel opaco, firme,
porém delicado.

A desnaturacéo da proteina é positiva, pois libesraminoacidos, aumentando a
digestibilidade.

Esta técnica € praticada em varias regioes e naidado Sul recebe o nome de

Ceviche.

Haddock- Pescado Defumado, Kippers.
O Haddocké um dos principais produtos de exportacdo dadescod
Os Kippers preparados com arenqué&upea arengusdo Mar do Norte, bem

como com as enguiadnguilla Anguilla os capellinsMallotus villosus entre outros,



tém mercado estavel e servem de padrdo para ostpsode outros paises como o
Canada e os Estados Unidos.

Na Torry Research Statiorem Aberdeenna Escécia, foram desenvolvidas as
técnicas e equipamentos utilizados em todo o mendolegislacdo para controle de
qualidade destes produtos.

Os egipcios, gregos e romanos ja utilizaram estadale conservagéo para o
pescado. E no Brasil, herdamos dos indios, 0 MogiMonAmazonas € defumado o
tambaquiColossoma macropomuenna Bahia, o crustacéiphopenaeus kroyeri

O salméo defumaddsalmo salmpé prato obrigatério nos restaurantes mais
finos do mundo.

A qualidade da matéria- prima é fundamental paraolster um produto
defumado que esteja dentro das normas, sendo agoasdlizar o pescado seja recém-
capturado, ou mantido a baixas temperaturas dutadte a manipulacdo. Se houver
carga microbiana inicial elevada, a defumacdo nédcagaz de destrui-la, por se
constituir em um método que apenas pasteurizacages

O principio de conservacéao da defumacéo é basemdnopregnacéo da carne
pela fumaca, obtida da combustédo da madeira. Adartem acao conservante devido
aos seus componentes bactericidas como formaldefdosis, acido benzéico e
hidrocarbonetos aromaticos policiclicos. A acdomeatiizante se deve ao diacetil e
agentes formadores de cor, como o glucoaldeidtaldeé&lo e metilglioxal, que entram
na reacao de Maillard. Ha& cerca de 200 componeatésmaca.

As operag0Oes preliminares de salmouragem a 25%9nonnutos e a secagem a
40 - 50°C por 40 minutos propiciam sabor, textura e ligdieaidratacdo, que facilita a
entrada da fumaca e formacéo da cor.

E indicada para pescado gorduroso, pela maior g&temlos componentes
arométicos da fumaga.

A defumacdo a frio opera a 40-°65por longo tempo, 16h, e propicia maior
vida util, acima de 7 dias. Se feita a quente,eef6® a 108C, por cerca de 3 h,
apresenta o produto cozido, com menor vida util4ddias, sendo de 10 dias, se
mantido sob refrigeracao.

No produto final ha limite para a presenca do Bghzopireno, da ordem de
0,05 mg/Kg; a utilizagéo de filtros é efetiva nmtole.

Caviar



Simbolo maximo da gastronomia é uma extravagaapenas comparavel, em
certos casos, as trufas efa® gras

S&o ovas do esturjao, peixe encontrado no Mar Gaspjo litoral pertence a
Russia e ao Ird. No Brasil, o caviar russo ou &anide melhor qualidade chega a custar
R$ 15.000,00 /Kg. Consumido pelos czares e xasédsiad? chegou a Franca levado
pela aristocracia russa fugida da revolugao bolsteev

O aroma é unico e a sensacgédo de textura é espaeaiao as ovas estouram na
boca.

Ovas do esturjao, peixe sobrevivente de uma farndia varias espécies ja
dizimadas, mede até 9 metros e pesa 1500 Kg. As reypaesentam cerca de 15% do
peso do peixe.

O Caviar pode ser comercializado coBeluga, Osetra e Sevrug® primeiro,
mais valorizado tem ovas de 3 a 4 mm e colorag@&aalaro a escuro. @setraé mais
escuro com reflexos dourados.

As fémeas recebem uma pressdo no abdéomen pasdaetias ovas e devem
voltar a agua. O rarissin®&terleté proveniente do esturjao albino, de ovas brancas.

As ovas sao lavadas, peneiradas em tela de acmdvek e selecionadas pelo
didametro e cor. Com 5% de sal sdo o fipalossol com vida util limitada; os demais
recebem de 6 a 10% de sal. O processo de sal@a érfe minutos, pois a ova tende a
endurecer. O produto é enlatado, a bordo, e degoimlado novamente em unidades
menores e armazenados a zero grau; a temperatupodé ser inferior.

Podem ser pasteurizados para durar mais tempohéndigeira alteracdo do
sabor.

Outras espécies também podem gerar o Caviar, ntaden&o boa qualidade,
pois as ovas sao mais duras e coloridas artifieiaten

Com esturjoes de cativeiro criados pelos italianoSaviar Calvicius, da regiao
de Lombardia, provincia de Bréscia, custa cerc®$é&400,00/Kg. No momento do
consumo “deve ser saboreado puro, acomodado em dingelo, em recipiente de
cristal e com colher de madrepérola ou osso parantérferir no gosto”. Também pode
ser acompanhado com péao ligeiramente tostado atabatozidas com casca. Ou ainda
sobre o “Blini”- panqueca russa de massa levedadajnda com creme de leite azedo
tipico do leste europeu. Serve-se com champagne amaelhor harmonia ocorre com
vodca gelada nédo aromatizada.

Os Blinis Demidorf foram servidos no filme A festa Babette.



Outras espécies utilizadas sdo as ovas de salandioat peixe voador e truta.

Um produto japonés, o Ikura é preparado com ovasaimao e vendido
congelado; se descongelado, deve ser mantido Baeracao por até 5 dias.

Outro produto, comum na Grécia, €éTaramasalata elaborado com ovas de
peixe, (merluza, salméo, corvina) azeite de olivado e especiarias- € uma entrada
servida com péo, biscoitos e legumes cortados emafde palito.

Todas as ovas sao fontes de acidos graxos Omega-3.

Em 2006, foi discutida a sustentabilidade da e®gl@o do esturjdo como
medida contra a dizimacao da espécie.

O CITIES-Convention on International in Endangered Specie®/add Fauna
and Flora, informou que ndo seriam publicadas as quotas pdataviar até que 0s
paises exportadores disponham de informacdes sotustentabilidade da captura do
esturjao.

A pesca ilegal esta devastando os estoques na®esedo Mar Caspio, Mar
Negro e Rio Danubio, entre outros. Sabe-se queqgaata 1000 t de caviar, ha 12 a 14

mil t de mercado negro.
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