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RESUMO

O objetivo deste artigo € demonstrar as caracteristicas e especificidades no momento da
escolha do pescado, através dos fatores sensoriais, sanitarios, acondicionamento, métodos
de porcionamento e por fim, sugestdes sobre os modos de preparo e as técnicas de

elaboracdo adequadas aos tipos de peixes escolhidos.
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1 INTRODUGCAO

O pescado esta cada vez mais integrado aos sistemas de producao global com
caracteristicas de qualidade, disponibilidade, uniformidade, produtos e cortes
diferenciados. A tecnologia de processamento esta mais adaptada a cada espécie de peixe
utilizada na alimentacéo, o que torna o peixe mais atrativo para gastronomia.

Nutricionalmente conhecidas as suas propriedades é indiscutivel a importancia da
inclusdo do pescado na alimentacdo humana. Séo fonte rica de proteinas, sais minerais,
acidos graxos insaturados, baixo teor de gorduras e boa substituta ao consumo de carne
vermelha.

A aquisicdo de pescado pode ser realizada de varias formas. Existem diversas
classificacdes com diferentes pontos de vista quanto a qualidade e apresentacdo do
pescado. Uma destas qualificagdes é quanto a apresentacdo e disponibilidade no mercado.
Uma das mais diretas e simples baseia-se na apresentacao do peixe que pode ser “fresco”,
semi-processado e processado. Entende-se por peixe fresco 0 peixe inteiro apenas
eviscerado e resfriado. Semi-processado como o peixe em cortes diferentes do inteiro e
processado quando altera se a apresentacao caracteristica do peixe.

Preparados de diversas maneiras e ao gosto do chef normalmente os peixes sé&o
utilizados e apresentados na gastronomia crus ou por coc¢do que pode varia de acordo
com a técnica utilizada, com ou sem acompanhamentos e como prato principal ou
coadjuvante em um prato.

Numa perspectiva gastrondmica, o estabelecimento de informacdes sobre peixes
norteiam este trabalho, tendo como obijetivo elucidar as caracteristicas e especificidades
através de informacfes complementares que auxiliardo no entendimento do tema de forma
a demonstrar as varidveis que devem ser levadas em consideracdo no momento da

escolha.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 ASPECTOS GERAIS

Pescados em sua definicdo estédo relacionados a todos 0s animais existentes no
meio aquatico sendo ele, doce ou salgado que sirvam para a alimentacdo humana. Neste
espectro, de maneira bastante abrangente compreendem-se, crustaceos, moluscos,
anfibios, quelénios, mamiferos e peixes (XAVIER et al., 2009), sendo este Ultimo tema
principal discorrido neste artigo.

Segundo MAPA (1952), devemos conceituar como “pescados” organismos
provenientes do meio aquatico que possuem como especificidade possibilidades de
utilizagdo em nossa alimentagao.

Segundo Pereira (2015) e KAI (1988) o termo “peixe” serve para definir um tipo de
vertebrado aquatico que vive em agua doce ou salgada, de sangue frio, corpo fusiforme,
gue teve seus membros substituidos por barbatanas e nadadeiras.

Atualmente, temos conhecimento de que existam pelo menos 25 mil espécies de
peixes, destes compdem 57 ordens, 21 delas exclusivamente marinhas, (um equivalente a
1.638 espécies) e 10 (4.320 espécies) providas de rios, lagos e vertentes (JANVIER, 1996).

Do ponto de vista gastronémico e para facilitar a compreensao é importante dividir
0s peixes em redondos e achatados, levando-se em conta o formato do corpo (BARLETA
e COOREIA, 1992)

Os redondos movem-se em aguas abertas e movimentadas, de formato tubular,
semelhante a um torpedo, Ihes permite nadar mais rapido, superar correntezas e fugir de
predadores maiores. Normalmente, possuem corpo simétrico, com cada olho posicionado
em um lado da cabeca e quando processados produzem dois filés de tamanhos idénticos
(BARLETA e COOREIA, 1992).

Ja os achatados, tendem a ser mais estacionarios, nhormalmente posicionados nas
partes mais profundas dos meios que vive, ndo possuem simetria em seu corpo, com 0S
olhos posicionados no mesmo lado da cabeca, costuma ter dupla coloracdo sendo a
superior nas cores semelhantes ao fundo de seu habitat (camuflando-se com agua), a parte
inferior branca para afastar quaisquer predadores abaixo enquanto se movimenta e quando
processados, produzem quatro filés de tamanhos diferentes (BARLETA e COOREIA,
1992).



Outro fator utilizado na diferenciacdo dos peixes esta relacionado com o meio em
gue vive, ou seja, se é marinho ou dulcicola. Juntamente com os aspectos fisiol6gicos serédo
os determinantes para o melhor entendimento acerca deste do tema.

Segundo Chacon e Luchiari (2011) de maneira geral, os peixes de agua doce tendem
a ser estruturalmente menores, mais estacionarios em sua movimentacao, de coloracdes
mais opacas, normalmente mais gordurosas do que os peixes encontrados em meios
marinhos, e entre suas diferencas fisiolégicas, uma maior concentracdo de liquidos
corporais faz com que os mesmos absorvam mais agua do meio externo através do
processo de osmose, mantendo-se hiperosmoticos o tempo todo com relacdo ao meio que
vivem.

Lopes e Rosso (2005) destacam dentre as diferencas referentes aos peixes de agua
salgada, tamanhos estruturais maiores, maior atividade relativa a sua movimentacao, sao
mais coloridos, com cores vibrantes, menos gordurosos, e entre suas diferencas
fisiolégicas, uma menor concentracdo de liquidos corporais faz com que 0s mesmos
percam liquidos para estar sempre em equilibrio com o meio externo. Tal fato obriga estes
grupos a ingerir agua em quantidades grandes afins de compensar o que for perdido
durante a osmose.

Vale ressaltar ainda que um dos mecanismos mais importantes dentro do quadro
evolutivo dos peixes estad caracterizado através da osmorregulacdo, ou seja, a partir do
processo fisico-quimico que levam as células a perder ou ganhar agua, com variacao de
volume mantendo suas formas ativas, equilibrando a quantidade de agua e sais minerais
contidos no organismo, isto €, o controle da manutencdo osmotica interna
independentemente da concentracao contida no meio externo (LOPES e ROSSO, 2015).

Pormenores, segundo Neiva (2009), os peixes ainda podem ser classificados quanto
ao seu teor lipidico da seguinte maneira:

= Peixes magros, com menos de 1% de gordura.
= Peixes pouco gordos, entre 1% e 6% de gordura.
= Peixes meio gordos, entre 7% e 14% de gordura.

= Peixes gordos, com mais de 15% de gordura.



2.2. CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS E ORGANOLEPTICAS

De acordo com a FAO (2006), os pescados em geral sdo de extrema importancia na
dieta humana por serem ricos em micronutrientes, minerais, acidos graxos poli-insaturados,
e de alto valor nutritivo.

Embora possuam valores nutritivos significativos, os peixes necessitam de atencao
dentro de seu cenario mercadolégico, uma vez que suas caracteristicas o tornam um
alimento extremamente perecivel, que requer cuidados especificos relacionados desde a
sua retirada da agua até seu destino final, nas maos dos compradores. Para tal, é
importante que manipuladores tenham além da experiéncia, consciéncia das praticas de
manipulacéo e higiene em pescados afim de minimizar quaisquer eventuais possibilidades
de contaminacao durante o processo de manejo (GERMANO, 2001).

Outro fator primordial para a devida qualidade de um peixe esta relacionado com os
métodos de armazenamento e conservacdo que precisam sempre estar voltados para as
normas técnicas exigidas pela vigilancia sanitaria principalmente ao considerarmos
pescados ou peixes que estejam em classificagdo, como “frescos”, ou seja, que ndao tenham
sofrido nenhum tipo de alteracao provenientes do processo de conservagao exceto, através
da técnica de resfriamento, onde a partir deste procedimento as caracteristicas essenciais
se manterdo inalteradas (GERMANO, 2001; XAVIER, 2013).

2.3 FATORES ANALITICOS NAO SENSORIAIS NA ESCOLHA DE PEIXES

Segundo Galvao e Oettterer (2014) a qualidade dos produtos provenientes de meios
aquaticos voltados para a alimentacdo humana jaA ndo sdo vistas mais como critério
diferencial no momento da escolha. Este atributo é considerado uma questdo obrigatoria,
ou primordial para que este setor mercadolégico se mantenha em funcionamento.
Consumidores e clientes, devido ao acesso a novas informacdes através de midias sociais,
programas de TV entre outros, estdo mais atentos com relacdo a boa parte dos processos
de compra que envolvam produtos deste meio e, quando falamos em qualidade de
pescados ou peixes, estamos referenciando ideias como um todo que envolvem a soma

dos fatores fisicos, sensoriais, quimicos e microbioldgicos. Desta forma direcionardo o



conceito de qualidade ligado ao seu estado de frescor, a vida Gtil ou preservacdo de
nutrientes.

Muitas vezes, a qualidade de um pescado ou peixe, esta relacionada com espécies
mais onerosas ou referentes ao tamanho do produto. Um peixe, de qualidade inferior poder
ser considerado na visdo de um processador, manipulador por seu tamanho inferior ao
médio ou, por estar em mas condi¢cdes para alguns tipos de processos, tal fato resultara
em menores beneficios e baixos rendimentos (GALVAO e OETTTERER, 2014). Outras
vezes, e mais comumente utilizada, a qualidade de um peixe determina-se através de sua
aparéncia, frescor e seu grau de alteracdo, que de acordo com as autoridades
governamentais, esta diante dos interesses em evitar perigos a saide com matérias primas
de alto padrdo que possuam auséncia de agentes nocivos como parasitas, compostos
guimicos e organismos patogénicos, ou seja, o alimento deve estar sempre indécuo, sadio
e ndo causar dano a satde do consumidor (GALVAO e OETTTERER, 2014).

Sendo assim, para uma correta avaliacdo da qualidade, o trindbmio frescor, higiene e
inocuidade, serdo os principais fatores determinantes, junto a uma série de avaliacdes
fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais. Com estas analises feitas, o resultado mais
preciso com relacéo ao estado da matéria prima aparecera (GALVAO e OETTERER, 2014)

Matthiensen (2014) cita outros fatores que também estdo relacionados com a
gualidade dos peixes no momento da escolha, dentre eles, a disponibilidade do produto
(sazonalidade, defeso, volume e regularidade), garantia de origem, homogeneidade dos
lotes, carregamentos (espécie, peso, tamanho, coloracdo, textura), variedade, preco,
rotatividade de venda, armazenamento (resfriamento ou congelamento), processamento
(fracionado, filé, inteiro, postas ou inteiro eviscerado). O conjunto destas analises
funcionardo como ferramenta de suporte no ato da escolha.

Bramosrki et al (2005) elucida sobre a importancia no controle de temperatura em
todos os momentos desde a retirada da agua sera imprescindivel para a confiabilidade do
produto até o seu consumo, sendo primordial que 0 mesmo esteja sempre em temperaturas
baixas e controladas afins de evitar quaisquer tipos de proliferacdo de micro-organismos
como também auxiliar na garantia de preservacdo das caracteristicas organolépticas e

nutricionais.



2.4 CONDICOES SENSORIAIS QUE AUXILIAM NA ESCOLHA

Segundo Ludorff e Meyer (1978), e Fernandes (2000), a analise sensorial é realizada
por pessoas que utilizam os sentidos humanos da viséo, olfato, paladar, tato e audicao para
determinar a qualidade de um produto. Em especifico no caso dos peixes, varidveis como
textura, odor, gosto e aparéncia serdo utilizados como critérios analiticos de sele¢céo para
escolha ideal.

A avaliacdo sensorial identifica o grau de frescor dos peixes ou pescados é um
método mais simples e superficial que serve como auxilio para consumidores de produtos
provenientes dos meios aquéticos. Entretanto, muitas vezes as analises sensoriais estaréo
restritas aos meétodos visuais e olfativos, pois, uma tendéncia no mercado € que por
guestdes de seguranca e higiene alimentar os peixes e pescados ndo devam ser tocados
a nao ser que sejam pelas maos dos préprios manipuladores (FERNANDES, 2000).

Como supracitado, os aspectos apresentados a seguir estardo relacionadas as
caracteristicas gerais e organolépticas que auxiliardo e facilitardo a analise em peixes

exposta no Quadro 1 abaixo.

Quadro 1- Caracteristicas gerais e organolépticas do pescado

Caracteristicas organolépticas Apresentacdo

Odor O cheiro presente nos peixes e pescados deve ser
caracteristico ao cheiro de mar, de seu frescor e ndo apresentar
odor concentrado ou intenso que causa incémodo.

Formato dos olhos Sempre brilhantes, translucidos, inteiros e “vivos”, preenchendo
toda a orbita.

Branquias Tons avermelhados, intensas e brilhantes

Guelras Umidas, intactas e fechadas.

Pele Apresentara coloracfes variadas de acordo com a espécie

considerada, porém cabe ressaltar que ndo devem conter
marcas ou fissuras.

Brilho da Superficie Sempre brilhantes, viscosas e com escamas bem aderidas
guando existirem.

Textura do corpo Musculatura resistente, de resposta rapida quando pressionada
levemente deverd retornar a posic¢éo original.

Visceras Devem sempre estar consistente e clara quando contidas em
peixes inteiros.

Umidade da superficie Quanto mais Umida maior serd o grau de frescor.

Fonte: Adaptado de Nunes e Batista, 2004.



2.5 FATORES OU ELEMENTOS QUE COMPROMETEM A QUALIDADE

Peixes e pescados estdo contidos em um grupo de produtos que possuem grande
potencial de perecibilidade, portanto, rigorosos cuidados tornam-se necessarios afim de
evitar ou reduzir os processos naturais de deterioracdo e as reacfes microbiologicas
provenientes de possiveis contaminac¢des que se iniciam logo apés sua retirada do meio
em que vive, durante a manipulacdo ou até mesmo, em seu transporte, que devera estar
dentro dos padrdes exigidos de acondicionamento sobre os métodos de conservacao que
envolvam baixas temperaturas (resfriamento, congelamento, gelo) (GERMANO, 2001).

Um fator de notavel interferéncia dos parametros esté relacionado a qualidade do
transporte quando considerados pontos como as instalacbes dos barcos pesqueiros
levantando os quesitos de higiene do ambiente, dos funcionarios, dos métodos de
armazenamento da matéria prima (camaras frias ou caixas plasticas) e da qualidade do
gelo (escamas, moido, barra ou cubos) para manté-lo fresco que, obrigatoriamente devera
ser produzido com agua filtrada, ndo ser reutilizado, cobrir pelo menos 50% de todos os
peixes observando a necessidade de estar sempre em contato com a superficie dos
mesmos (PEREZ et al., 2007).

Bramorski et al. (2005) explanam citando a importéancia do controle da temperatura
em todas as etapas que envolverem producéao e distribuicdo de peixes e pescados visando
desta maneira, garantir que os produtos manipulados ou processados mantenham suas
propriedades 6timas, uma vez que quaisquer alteracdes além das supracitadas (entre 0°c
e 4°c) poderao afetar negativamente a qualidade e frescor do produto.

Dentre os elementos que afetam diretamente a qualidade, o mais importante deles
estd voltado para os manipuladores. Estes, envolvidos em todas as etapas, se hao
possuirem adequado treinamento, experiéncia e conhecimento das leis vigentes para o
manuseio e processamento das matérias primas poderdo comprometer a inocuidade
através das contaminacfes relativas a ma higiene pessoal, a ma higienizacdo de
equipamentos, utensilios, caixas de transporte, de acondicionamento e expositores nao
higienizados antes e ap06s a jornada de trabalho (AZEVEDO; LAVINAS; RIBEIRO, 2008;
MATTHIENSEN, 2014).



2.6 METODOS DE PROCESSAMENTO, PORCIONAMENTO E CONSERVACAO

Geralmente para peixes oriundos da pesca extrativa um processo criterioso de
selecdo ao desembarcar nos entrepostos acontece para determinar a qualidade e o padrao
das matérias primas, que se fora das especificacdes exigidas devem descartadas. Em
peixes cultivados, devem chegar vivos e passar por um periodo de 12 a 24 horas de
depuracéo sendo estes, posteriormente submetidos ao processo de insensibilizacdo com
agua, gelo e lavagem com agua clorada antes de adentrarem aos locais voltados para
manipulacdo (OGAWA e MAIA 1999).

Dentre as possibilidades de processamento e porcionamento, Ogawa e Maia (1999)

descrevem e exemplificam principalmente os seguintes métodos citados abaixo:

2.6.1 Métodos de processamento

a) Evisceracao

Este processo retira as visceras do Figura 1- Peixe eviscerado
animal, mantendo normalmente as
demais caracteristicas intactas. Em
alguns casos, 0 mesmo pode estar sem a
cabeca e ou guelras que potencializam a

deterioragcdo durante o acondicionamento.

Fonte: Dieterich (2007). Adaptado.
http://img.alibaba.com/photo



2.6.2 Métodos de porcionamento

a) Filetagem

S40 as pecas de carne
remanescentes ap0s 0 processamento
aonde sdo retiradas espinhas e demais
partes do corpo mantendo apenas os filés.
Estes podem estar com ou sem pele,
fracionados ou nao ressaltando que, em
peixes redondos a presenca de dois filés
por peixe e em peixes achatados, a

presenca de 4 filés.

b) Postas

Designa-se atraves do peixe
inteiro, sem cabeca e visceras que é
submetido a cortes longitudinais ou no
sentido transversal a coluna vertebral.
Pode conter pele, escamas ou ndo. Vale
lembrar, que esta técnica ndo se aplica a

peixes achatados.

Figura 2- Filé de peixe

Fonte: Dieterich (2007). Adaptado.
http://1.p.blogspot.com

Figura 3- Postas de peixe

7z =
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Fonte: Dieterich (2007). Adaptado.
http://2.bp.blogspot.com

Tempo determina a rapidez com que as reagdes sdo desencadeadas sejam elas

autoliticas ou bacterianas que possam deteriorar a qualidade final do produto. Em paralelo,

a higiene dos barcos, manipuladores e ambientes influenciard na manifestagdo destes

micro-organismos e reacdes se nao realizadas da maneira correta e por fim, se a



temperatura durante e ap6s a manipulacéo néo for a adequada, o pescado correra grandes
chances de chegar em seu destino final fora dos parametros ideais (VIEIRA et al., 2004).

De acordo com RIISPOA (regulamento de inspecao industrial e sanitaria de produtos
de origem animal) (BRASIL, 1984), os principais métodos de conservacdo comumente
utilizados variam entre peixes frescos que por determinacéo, sao todos aqueles que néo
sofrem ou passam por nenhum processo de conservagao, ou seja, todos os acondicionados
apenas através da acdo de gelo. O resfriado deve estar devidamente acondicionado em
gelo e mantido em temperaturas controladas entre -0.5°c e -0.2°c sob refrigeracdo em
camaras frias ou refrigeradores por ultimo e o mais utilizado pela industria, o congelamento
submete todos os peixes e pescados a uma temperatura de -25°c até seu total
congelamento para posteriormente ser direcionado a -15°c prioritariamente em camaras
frigorificas.

Embora exista um pré-conceito estabelecido a respeito de peixes e pescados
congelados, estudos comprovam a eficicia para conservacdo por longos periodos se
conduzidos adequadamente (glaciamento) preservardo o sabor, a cor e principalmente o
valor nutricional agregado (VANHAECKE et al., 2010).

Outro método bastante conhecido em produtos de pescados € a salga, um dos mais
econOmicos para as industrias estd baseado no emprego de sal diante das condi¢des
adequadas com o objetivo de diminuir e impedir a decomposi¢do do alimento através da
autdlise ou pela acdo dos micro-organismos penetrando na carne e reduzindo
drasticamente a quantidade de agua existente (FERREIRA et al., 2002).

A defumacado é um dos métodos mais antigos de conservacdo de alimentos sendo
hoje, regularmente utilizada. Atua por meio da diminui¢éo da atividade de 4gua reduzindo
assim os efeitos antimicrobianos e antioxidantes através dos compostos da fumaca. Tais
compostos se depositam na superficie dos peixes para depois penetrar os musculos. Cabe
ressaltar que, embora estejam defumados, os produtos permanecem pereciveis devendo
estar sob refrigeracdo afins de preservar suas propriedades e aumentar sua vida (util
(GUILLEN et al., 2006).

Outra alternativa para o mercado, porém voltada para o meio industrial € a conserva
gue pode ser elaborada a partir da matéria prima fresca ou congelada, acrescida ou nao de
liguidos ou apenas acondicionada em recipiente hermeticamente vedado, o qual sofrera

tratamento térmico, como por exemplo a esterilizagdo do produto que necessitara atingir



um ponto de calor suficiente para efetuar a correta atuacao da técnica gerando aumento na

conservacao sem que as caracteristicas organolépticas sejam alteradas (BRASIL, 1952).

2.7 LEIS REGULAMENTADORAS DO MERCADO

Os pescados estdo dentre os alimentos de maior indice sobre os riscos de
perecibilidade em comparacao a outros produtos de origem animal existentes, ou seja, de
maneira geral, além das caracteristicas ja supracitadas que influenciam sua qualidade ou
potencializam sua deterioragdo, uma série de agentes contaminantes de natureza
bioldgica, quimica, fisica e demais agravantes externos expde cada vez mais a necessidade
das importancias higiénico sanitarias em vista dos crescentes surtos de Doencas
Transmitidas por Alimentos — DTAs. Desta forma, para que haja obtencdo 6tima dos
recursos, um conjunto de fatores necessitam ser executados dentro dos procedimentos
referentes as boas praticas de fabricacdo e manipulacdo de alimentos. (SANTOS 2006).

Neste raciocinio, acfes simples que envolvam a higiene pessoal, do ambiente de
trabalho, dos equipamentos, utensilios e evidentemente a qualidade da matéria prima e sua
forma de conservagdo considerando principalmente seu manejo inicial e o controle
adequado de temperatura poderdo minimizar consideravelmente o0s riscos de
contaminacdo normalmente originados por quaisquer dos fatores citados anteriormente
(PEREIRA et al., 2009).

Segundo a ANVISA o conceito de boas praticas estd relacionado as ac¢des ou
medidas estabelecidas que devam ser seguidas para que haja integridade e confiabilidade
das matérias primas, ressaltando que as operacdes devem sempre ser realizadas por
profissionais capacitados (BRASIL, 2004).

Portanto, algumas instrucdes basicas serdo descritas no quadro abaixo que tera
como objetivo pontuar concisamente as informagdes mais relevantes a respeito das boas
praticas que envolvam a fabricacdo e manipulacdo de alimentos, em especifico 0s

pescados.



Quadro 2- Boas prética de manipulacédo de alimentos

Higiene de producao

O local de preparo dos alimentos deve estar sempre
limpo sendo higienizado antes, durante e apds os
processos, deve estar organizado, com paredes
limpas, piso sem rachaduras, goteiras, infiltragfes,
mofos ou descamamentos, telas em janelas para
evitar insetos, deve estar bem iluminado e ventilado.

Cuidados com a agua

Os estabelecimentos devem estar abastecidos com
agua corrente, tratada ou de sistema alternativo
como pocos artesianos previamente analisados,
utilizar agua potavel e gelo filtrado durante o
processamento dos alimentos afins de evitar
guaisquer riscos gerados por micro-organismos e
efetuar lavagem periddica das caixas d aguas
realizado por especialistas.

Manipulador de alimentos

Deve sempre prezar pela higiene pessoal, cabelo
devidamente preso, uniforme completo limpo (EPI,
calca, camiseta ou d6lma, avental, touca e pano de
servico), sem adornos, sem produtos como
perfumes ou cosméticos, unhas sempre curtas, sem
esmalte, barba feita e habito regular em lavar as
maos corretamente durante a jornada de trabalho.

Controle da matéria-prima

Realizar o tratamento adequado do produto a bordo
mantendo-o limpo e higienizado, com processo de
refrigeracdo ou congelamento disponiveis até o
momento do desembarque.

Desembarque

Importante que o mesmo seja rapido, com os
equipamentos adequados para cada etapa, com
caixas de transporte em plastico resistente, de facil
lavagem, munidas de gelo sob as mercadorias, com
sanitizagéo prévia, possuir anotacdes como data de
captura, despesca ou desembarque, ter dados
sobre as condi¢cdes de estocagem e manusear
corretamente sem arremessar ou jogar OsS
pescados.

Armazenamento

Lavar a matéria-prima com agua corrente apos a
captura ou despesca excluindo animais que estejam
deteriorados, classifica-los por espécie e tamanho,
se houver &agua limpa realizar a evisceracéo
armazenando-os o0 quanto antes dentro das
exigéncias, primordialmente possuir etiquetas de
identificacdo que exponham o tipo, o peso e datas.

Exposicdo e venda

A area precisa estar limpa, refrigerada, protegida de
possiveis contaminagdes externas, ter gelo cobrindo
as mercadorias quando expostas, separar 0s tipos
de produtos de acordo com suas especificacfes e
métodos de manipulacéo.

Expedicéo e transporte

O transporte deve ser feito de forma segura, sem
arrastar caixas, o caminhdo deve ser limpo, de uso
exclusivo para pescados, com isolamento
isotérmico e coberto com gelo.

Fonte: Adaptado de PEREIRA et al., 2009.




2.8 BENEFICIOS DO CONSUMO E POSSIBILIDADES DE PREPARO

De acordo com Pires; Nunes (2012), pescados ou peixes possuem vastas
possibilidades tanto em opc¢fes de escolha quanto em maneiras de preparo, por isso,
muitas vezes acabam mistificados como produtos complexos e ou trabalhosos. Todavia, se
levadas em consideragdo as inumeras variedades de peixes e suas respectivas
aplicabilidades gastrondmicas, sera possivel perceber, que talvez tal afirmacdo apenas
exista por conta das questdes voltadas a indisponibilidade de melhores informacdes que
explanem a respeito dos métodos de preparo para cada tipo de peixe considerando suas
caracteristicas e especificidades.

De carater recordatério, os peixes podem se distinguir inicialmente entre peixes de
agua salgada ou doce, posteriormente, se sdo naturais de aguas frias, profundas ou néao e
por fim, particularizar-se em redondos ou achatados superficialmente explicado. Porém, é
importante destacar que dentro dos principios técnicos aplicados a gastronomia, serao
comumente utilizados os termos firme, mole, magro ou gordo em aluséo as caracteristicas
voltadas para as técnicas de preparo (PIRES; NUNES, 2012).

Os peixes, também possuem como particularidade um alto teor de proteinas de
gualidade, baixos niveis de s6dio em sua composicdo, vitaminas A, D e algumas do
complexo B, nos peixes magros, geralmente intitulados como brancos (devido a coloragéo
de sua carne), apresentam os menores indices lipidicos, enquanto nos gordos tendem a
ser ricos em acidos graxos poli-insaturados, que como fungédo aos beneficios, tornam-se
essenciais a sua ingestdo uma vez que o corpo humano é incapaz de sintetizar este tipo de
gordura, que esta relacionada diretamente com o controle dos indices de colesterol ruim ou
LDL prevenindo assim, o risco de doencas cardiovasculares. Além disso, contém uma gama
de minerais como ferro, calcio, cobre, magnésio, manganés, fosforo, potassio, flior e zinco
gue atuam como reguladores para o bom funcionamento do organismo humano (TEE,
2007).

Desta forma, baseado nas informacdes descritas até aqui, sera demonstrado através
de um quadro elucidativo, algumas opcdes de peixes, seguido das possibilidades de
preparos voltados para a gastronomia lembrando que, os citados aqui referem-se a partir

de matérias-primas frescas. Cabe ressaltar que, de maneira geral, os exemplos abaixo



também podem ser trabalhados dentro da forma cru contanto que estejam em condi¢cdes

6timas para o preparo.

Quadro 3- Tipo de carne, apresentacéo e método de preparo de algumas espécies de peixes.

de sabor caracteristico.

lombo e enlatada.

Peixe Tipo de carne Apresentacéo Método
Tainha Firme, rosada, Umida, de | Inteira, filés, postas, | Assar, grelhar, fritar em
sabor presente. espalmada. frigideira e selar.
Badejo Firme, branca, meio seca, de | Inteira, filés, postas e | Assar, grelhar, fritar em
sabor doce. lombo frigideira, selar, cozer e
no vapor.
Cherne Firme, branca, Umida, de | Inteiro, filés, postas e | Assar, grelhar, fritar em
sabor suave. lombo. frigideira, selar, cozer e
no vapor.
Pescada Delicada, branca, de sabor | Inteira, filés, postas Assar, defumar, grelhar,
suave. fritar em frigideira, cozer
€ No vapor.
Corvina Firme, branca, meio seca, de | Inteira, filés, postas e | Assar em liquido, selar,
sabor suave. espalmada. cozer e no vapor.
Cavala Firme, branca escura, Umida, | Inteira, filé, postas, | Assar, grelhar, fritar em

frigideira e selar.

sabor caracteristico

lombo.

Dourado do mar Firme, branca, Umida, de | Inteiro, filés, postas e | Assar, grelhar, fritar em
sabor suave. lombo. frigideira, selar e cozer.
Robalo Firme, branca, Umida, de | Inteiro, filés, postas e | Assar, grelhar, fritar em
sabor delicado. lombo. frigideira, selar, cozer e
no vapor.
Salméo Firme, rosada, umida e de | Inteiro, filés, postas, | Assar, grelhar, fritar em
sabor caracteristico. lombo, defumado e | frigideira, selar, cozer e
enlatado. no vapor.
Pargo Firme, branca, Umida e de | Inteiro, filés, postas, | Assar, grelhar e fritar em
sabor suave. defumado e espalmado. | frigideira.
Atum Firme, vermelha, meio seca e | Inteiro, filés, postas, | Assar, grelhar, defumar
de sabor mediano. lombo, defumado e | e selar.
enlatado.
Linguado Delicado, branco, umida e de | Inteiro e filés. Assar em liquido,
sabor suave. Grelhar, selar e no
vapor.
Truta Delicada, amarelada ou | Inteira, filés, espalmada | Assar, grelhar, selar e no
rosada, Umida e de sabor | e defumada. vapor.
suave.
Tilapia Delicada, branca, umida e de | Inteira, filés e | Assar, grelhar, selar e no
sabor caracteristico. espalmada. vapor.
Filhote Firme, branca, Umida e de | Inteiro, files, postas e | Assar, grelhar, fritar em
sabor intenso. lombo. frigideira, selar, cozer e
no vapor.
Surubim Firme, amarelada, seca e de | Inteiro, filés, postas e | Assar, grelhar, fritar em

frigideira, selar, cozer e
no vapor.

Fonte: BUCKUP; MENEZES; GHAZZI (2007); PUBLIFOLHA (2011).




3 METODOLOGIA

Este artigo estruturou-se com base em revisfes sistematicas de estudos cientificos
e livros que serviram como suporte para o desenvolvimento. Nao tendo o intuito de esgotar
o tema. Ja que se trata de um assunto muito amplo, regionalizado, complexo e diverso.
Havendo assim demanda de outros estudos e publicagbes para auxiliar na compreenséo e

entendimento da tematica.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Ao estudar sobre pescados, seus métodos que auxiliam a escolha e as abrangentes
técnicas existentes voltadas para o preparo ficou explicito o quanto amplo este tema pode
ser. Se levado em consideracdo os inumeros fatores que influenciam a verdadeira
qualidade de um pescado, seja ele fresco ou congelado, ficardo evidenciados os obstaculos
em realizar a selecédo simplesmente através do conhecimento popular.

Sera importante buscar saber como toda a cadeia produtiva funciona para delimitar
melhor as opcbes de escolha, a0 mesmo tempo em que, servira de suporte para
rastreabilidade e melhoria da qualidade do produto final, ou seja, conhecer de onde vem,
para saber melhor para onde vai.

Outro ponto importante de ser frisado € com relacéo as leis vigentes que determinam
o0 mercado de pescados no Brasil. Em conjunto com a vigilancia sanitaria, 6rgdos como
Embrapa realizam cartilhas, informativos e cursos que servem como complemento as
normatizacées da RDC n° 216 voltadas para as regulamentacdes técnicas das Boas
Préticas de Fabricacdo e Manipulacdo de Alimentos. Nela estdo descritas orientacdes
especificas para manipuladores e espacos fisicos voltados para o processamento da
matéria-prima com fins de comercializacédo, tendo como objetivo principal, o fornecimento
adequado e garantido da inocuidade dos produtos oferecidos.

Entender as propriedades dos pescados e peixes na alimentacdo humana serviu de
avalia para promoc¢do de saude, demonstrando assim, a importancia do consumo com
intuito na obtencéo dos beneficios encontrados a partir de sua ingestao. Vitaminas, minerais

e gorduras poli-insaturadas, veemente citadas na prevencdo de doencas além da



capacidade de facil digestibilidade encontrada especificamente na proteina dos mesmos
torna a matéria-prima um alimento de grande constituicdo na dieta diaria.

Neste sentido, através de um quadro explicativo contido com opc¢des de peixes de
agua salgada e doce buscou-se trazer orientacao voltada para o ambito gastronémico afins
de esclarecer a respeito dos tipos de porcionamentos existentes, e a0 mesmo tempo ilustrar
0s métodos de preparo cabiveis. Ficou claro através da leitura a versatilidade existente em
todos os exemplificados, mostrando assim, que os fatores mais importantes estdo voltados
para o dominio da técnica e obviamente para os fatores relativos ao teor de gordura e
textura da carne, que influenciaréo definitivamente no resultado final da preparagao.

Enfim, através das informacdes levantadas se conseguiu de forma coesa e
compreensivel abordar os temas mais especificos por instrumento da escrita, por quadros
e imagens mas cabe ressaltar, que embora concluido, ficou transparente, que este tema
pode ser mais aprofundado ou acrescido de conteudo novo, seja ele por meio de outros
estudos, ou até mesmo ao longo de pesquisa de campo.

FISHES: FROM CHOICE TO PREPARATION

ABSTRACT

The purpose of this article is to demonstrate the characteristics and specificities of the
moment when choosing fish, through the sensory and sanitary factors,
conditioning, fractionation methods and lastly, suggestions on the ways of preparation and

elaboration techniques suitable to the types of fishes chosen.

Keywords: Gastronomy. Fish. Good practices.
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