Pescado: da agua ao prato



R.I.I.S.P.O.A — Regulamento da Inspecao Industrial Sanitaria de
Produtos de Origem Animal

Art. 438 - A denominacao genérica "PESCADQO" compreende os
peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, quelonios e mamiferos de
agua doce ou salgada, usados na alimentacao humana.

Pesca x Aquicultura



World capture fisheries and aquaculture production




Norte - 21%

Nordeste — 34 %

Centro Oeste — 6%

Sudeste — 14%

Sul-25%

Fonte: MPA
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Aquicultura

Mais um ano da tilapia: producao
da espécie cresce 12,5% em 2020

Conforme Anudario 2021 da Peixe BR, "Outras espécies" saltam 10,9%, mas
producé@o de peixes nativos caiu 3,2% no periodo

22 de fevereiro de 2021

2020 foi novamente o ano da tilapia. A
producao da espécie saltou 12,5% no periodo,
atingindo 486.155 toneladas (contra 432.149 t Apoio:
do ano anterior). Com o desempenho,o peixe
consolidou-se ainda mais no cenario
nacional. Ja a sua participa¢ao na producao
total de peixes de cultivo passou para
60.6%, em 2019 o numero era de 57%,

E‘ SINDIF’I
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AAAAAAA \GAO BRASILEIRA DA PISCICULTURA
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ASSOCIACAO BRASILEIRA DA
PISCICULTURA

A Associacao Brasileira da Piscicultura (PEIXE
BR) valoriza, fomenta e defende a cadeia da
producao de peixes cultivados no Brasil, que
em 2022 atingiu 860.355 toneladas, com
receita de cerca de R$ 9 bilhGes. A
piscicultura gera cerca de 3 milhdes de
empregos diretos e indiretos. O Brasil é o
quarto maior produtor mundial de tilapia,
espécie que representa 64% da producgao do
pais. Os peixes nativos, liderados pelo
tambaqui, participam com 31% e outras

espécies com 5%. Nos dultimos anos
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Tambaqui pode virar commodity brasileira no

mercado global de pescado, aponta estudo
10 de fevereiro de 2022

f [w]=[Olin ©e

André Julidao | Agéncia FAPESP — Um peixe com grande producgao
de filhotes, altas taxas de crescimento, dieta majoritariamente

vegetariana, resisténcia a baixas quantidades de oxigénio na agua e

- T -'—" =
Segunda espécie em produgao no Brasil, atras apenas da tilapia, peixe
amazdénico tem carne apreciada e alto rendimento. Mas para conquistar o

com demanda no mercado € o sonho de qualquer piscicultor.

Sem que houvesse grandes investimentos em inovagéo e mundo € preciso investimento em pesquisas voltadas ao melhoramento
da espécie, afirmam pesquisadores da Universidade de Mogi das Cruzes
melhoramento genético, o tambaqui (Colossoma macropomum) reuniu (foto: Wikimedia Commons)

essas caracteristicas e alcangou uma producao anual de 100 mil
toneladas no Brasil, atras apenas da tilapia, com cerca de 500 mil toneladas.



- Frota obsoleta

- Esforco de pesca dirigido a poucas espécies
- Industria limitada a sardinha, atum e camarao
- Recursos esgotados para camarao e sardinha

- Legislacao problematica
- Falta de dados confiaveis



- Problemas com off flavour “gosto de barro”

VANTAGENS: Pequeno intervalo entre despesca e processamento
- Instalacao de beneficiadora proxima a captura
- Preco previsivel, quando o do marinho flutua
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Instalagcao do Cultivo
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QUALIDADE DA AGUA?
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INSUMOS — elevada carga de
entrada

Sistema de producao x residuos

Fosforo e i S0 (16
Nitrogénio no meio e biota
ambiente Eutrofizacdo



* Actinobactérias (ou actinomicetos) Streptomyces
* Esporos
* Chuva - esporos lancados no ar

. Crl?eiro caracteristico de terra, o qual nds associamos a
chuva.

Cianobactérias

* bactérias fotossintetizantes - solos e nas aguas dos mais variados ambientes
* fixadoras de Nitrogénio — desenvolvem-se em de crescimento limitado para outros organismos



Geosmina
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“Barro”, “terra molhada”

2-methylisoborneol (MIB)
“Mofo”
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Processo passivo:

- Branquias
ol - Trato digestivo
CH, - Pele
Gordura
corporea
limites de percepc¢ao:
100 a 250 nanogramas de
geosmina/kg
EUA

: prejuizos com percepcoes de gosto a terra em peixes
sao da ordem de U$ 50 milhdes por ano.



TAMABAQUI
Colossoma macropomum

* Espécie gorda

* 10a 12% de lipideos no tecido muscular

* Rustica - tolera baixos teores de oxigénio dissolvido na agua

* Alimentagao onivora
 frutas, sementes e pequenos organismos aquaticos
* aceita muito bem as ra¢des comerciais
» foi adaptado com muito sucesso ao cultivo em cativeiro



in natura

[in na'tural

loc adv

Em estado puro; sem passar por processamento.

conservagao
con-ser-va-cao
sf

1 Ato ou efeito de conservar(-se); conserva.

2 Conjunto de normas e/ou procedimentos destinados a impedir a deterioracao, pela agao do
tempo, de obras de arte, livros antigos, monumentos etc.; preservagao.



Qualidade e Conservacao do Pescado

*Qualidade da agua
*Abate

*Rigor mortis
*Cadeia do Frio



REFRIGERACAO

* Processos fisico-quimicos e
bacteriologicos sao
retardados e nao
bloqueados

* Refrigeracao + embalagem
+ cadeia do frio



Camardes

Postas 0 Filés de Peixes




TEMPERATURA SIM
0 - 2°C ; :

NAO NAO NAO

com gelo em cima com gelo em baixo sem gelo
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ESCALOPE DE SALMAO

156,99
95,90

S ISVDADE CLOTENAS

TOLETES DE
SALMAO

5o @

56,99

Cliente.

FILE DE SALMAO
HORBOLETA
146,99

95,90 _

FILE DESALMAO
[ESPECIAL SEM ESPINHA £
PELE

©:146,99
. 95,90
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Pescado congelado:

- Submetido a processos
adequados de congelamento,

em temperatura néo superior a
-252C

- Armazenado a -15°C

* Transformacdo de grande parte da agua da carne em gelo
(os agentes de deterioracao necessitam da agua liquida)

. Redu%éo da temperatura a niveis tao baixos que

dificultam a acdo dos agentes deterioradores ( -182C ou
menos)

*A temperatura de -102C ja inibe microrganismos

*Temperaturas mais baixas do que -102C para inibir
enzimas

* Congelamento rapido/ultra rapido

Tunel de congelamento -352C a - 402C

Salmoura

Nitrogénio Liquido ou Didxido de carbono: -50/-702C



Antes da CONGELAMENTO DEPOIS DO CONGELAMENTO LENTO

Cristais de gelo

deformadas
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LOMBO DE BACALHAU DESS.
RIBERALVES MORHUA
1KG

ZEZS‘EM 29 99
.102, 90

sogEEst 7
gackLHAL

o) Rle;'alv

m Riberalves

'#a;mé»m =
B e L a

Riberalves

|

B
o EXCLU

WUALI TA JUUUN
CONGELADO

" | .54, 99

. 48,99

Cada
SIVIDADE CLIENTE MAIS

BACALHAY

(o) Riberalves

;W:\\ ——

A LAy

Rlberalv



Além da conservacao pelo frio...

* Antigo Egito e da Mesopotamia, ha 4 mil anos

Conservacao e AL
processamento

* Pré historia — maior uso na ldade média
(arenque vermelho)







Conservacao e
processamento
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* Processamento Térmico

» 1810 — primeiras latas de sardinhas
produzidas por Joseph-Pierre Collin em
Nantes.




Naturalmente.
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R BEM RECEITAS PRODUTOS FALE CONOSCO O que voce procura? Q

Atum Solido ao Natural D Goste 1 1

(770q)

O Atum Solido ao Natural Gomes da Costa ¢ produzido com o lombo do atum, a parte mais
nobre do peixe, @ por 550 & muito valorizado pela sua qualidade e sabor diferenciado

INCiCado para t1odos 05 tPos de pratos e ideal para 0 consumo como prato principal

INGREDIENTES: Atum, agua e sa

PESO: 1709
MAIS SAUDE PARA VOCE ALERGENICOS
Nao contem f:‘.e e . Sem Contém peixe  Derivaco ce

Compartilhe:

VER INFORMACOES NUTRICIONAIS
OOOEG
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e Sobrevivéncia: variedade limitada.

* Depois da Segunda Guerra Mundial: preocupag¢dao maior com a
quantidade e qualidade dos alimentos.

e 1950 e 1960: melhoria na cadeia de producdo com o
desenvolvimento de novos aditivos (conservantes, estabilizantes...).

* 1970 e 1980: enfoque na eliminacao de componentes prejudiciais a

~Y
EVO ‘ u g a O satde e na produc3o de alimentos com baixos teores de actcares e

gordura (produtos light e diet).

* Nos anos 1990: reducao de risco de doencas. Difusdao da informacao,
alimentos funcionais, os alimentos fortificados e alimentos para fins
especiais.

* Hoje:






FAO Responsible Fisheries

* https://twitter.com/i/status/135
6240890130550791

P 2,6 mil visualizagdes 0:34/1:30 ) 7

11:00 AM - 1 de fev de 2021 - Twitter Media Studio


https://twitter.com/i/status/1356240890130550791

Q\% Food and Agriculture Organization iss,all X ENGLISH

of the United Nations

Fishing for change in
the Emirati desert

Innovative aquaculture helps sustainably meet growing demands

http://www.fao.org/fao-stories/article/en/c/1371489/



http://www.fao.org/fao-stories/article/en/c/1371489/

HELLO
FRESH

g

https://www.wur.nl/en/newsarticle/Cons
umers-positive-about-smart-shelf-life-
indicator-on-packaging.htm



Obrigada!

@GETEP @ESALQFood

Disciplina Inter-semestral (2 semanas):
0110450 Inovac¢ao e Qualidade na Cadeia Produtiva do Pescado

Disciplina regular
0110152 - Pesquisa e Desenvolvimento de Produtos



