Anais do 2° Congresso Brasileiro de Extensdo Universitdria
Belo Horizonte — 12 a 15 de setembro de 2004

Aproveitamento Integral do Pescado com Enfase na Higiene, Manusef®ortes, Salga e
Defumacéo

Area Tematica de Tecnologia

Resumo

Com o aumento da producdo de tilapia no Estado da Bahia, desde a década de 90,
observaram-se alguns entraves na consolidacdo desta atividade, congo depmesumos,
comercializacdo e o pouco aproveitamento de residuos provenientes daiaindastr
processamento. Diante deste quadro, uma parceria entre 0 SEBRAEB/BAHIA PESCA,
levou a implantacdo de um Projeto para o Desenvolvimento da Cadeia \Rratduiiilapia
no estado da Bahia. Dentre as a¢des encontra-se a realizag@sodede manejo de cultivo e
processamento de pescado. Este trabalho tem como objetivo relapariéreia obtida no
curso de aproveitamento integral do pescado. O curso apresentou téenpcasessamento
para o aproveitamento total da tilapia, evitando-se desperdicios mizaimilo a poluicdo
ambiental. O curso foi executado em duas etapas: uma teorica (3P énonatra pratica (28
horas), totalizando uma carga horéaria de 40 horas. Para as ativielatiiess foram usados
recursos audiovisuais e apostilas. As atividades praticas fodinadas no laboratério.
Embora alguns participantes desconhecessem as técnicas deidmaefa, conservacao,
manipulagéo e higiene, ao final foram capacitadas 33 pessoas, onder gan& delas
tornaram-se aptas a serem multiplicadores.
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Introducéo e objetivo

A atividade da pesca sempre foi utilizada pelo homem para seu Bogtémto e o de
sua familia (SANCHEZ, 1989; CODEVASF, 1989). Com o desenvolvimento das pdgsila
essa atividade evoluiu e surgiu a necessidade de se criar noveastéle captura, manejo,
armazenamento e distribuicdo do pescado.

Embora a fase industrial da piscicultura esteja no inicio, peselupte ha boas
perspectivas de mercado na cadeia produtiva do pescado cultivado. De awordm ¢
Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de QGugeral, Artigo 438,
entende-se que PESCADO (SANCHEZ, 1989) compreende 0s peixes, CsiSIACRISCOS,
anfibios, queldnios e mamiferos de agua doce ou salgada usados na alimentacdo humana.

A classificagcdo dos pescados do ponto de vista industrial est4d baseada
componentes quimicos do pescado (MACHADO, 1984). Esta composicdo quimica teepende



das caracteristicas naturais da carne do pescado, que pode vaner egpécie para a outra,
na mesma espécie, com as estacdes do ano, do tipo de alimentacan, de graturacao
gonadal, sexo, da parte do corpo analisada, com as condi¢cfes de desovae @ idadéde
captura. Dentre os constituintes quimicos principais, destacamrsiel@le, cinzas, proteinas
e gorduras.

Os constituintes menores séao representados por metais (Cu, Mn, Znm, Vo, €V)

— considerados catalizadores ativos para o metabolismo e para &maautia saude dos
mamiferos e do homem — e os metalbides (F, |, Se) que também rauamatabolismo

animal. O conhecimento sobre a composicédo quimica do pescado, é um dadantepart
formulacdo de dietas e na escolha da tecnologia que podera sadatiiz beneficiamento,
no processamento e na conservacgao do pescado.

Nutricionalmente, a importancia do pescado estd baseada em seu cateldo
proteinas de alto valor bioldgico, vitaminas, especialmente A e @ualaade de seus acidos
graxos insaturados e no baixo teor de colesterol.

Os pescados por serem altamente pereciveis, exigem cuidadosaigspec
manipulacdo, armazenamento, conservacgao, transporte e comercialagaalidade do
produto final dependera de como a matéria-prima chegara a industaa eondi¢cdes que se
deverd ter antes de se iniciar o processamento. O controleqdaebtiade sera realizado
através de testes organolépticos e bacterioldgicos, e de ardlisBexas onde serdo
determinados teores de umidade, cinzas totais, pH, gorduras, etc.

Das espécies de peixes cultivadas em agua doce, as tildgmsa@grando o segundo
lugar, superadas apenas pelas carpas (KUBITZA, 2000). Segundo a FA&God &and
Agriculture Organization” (Organizacdo para Alimentacdo ecAfura da Nacdes Unidas)
houve um aumento na producédo de tildpias em torno de 1,1 milhdo de tonelatl@4em
atribuido a aquicultura. No Brasil, a producédo anual de tilapia cultdedaestar proxima de
nilética (Oreochromis niloticus) € a mais cultivada no mundo.

A tilapia-do-nilo quando cultivada em viveiros de aguas verdes, no ggratasn em
crescimento e na conversao alimentar as demais espéciessjitstee se destaca pelo rapido
crescimento, reproducdo mais tardia e alta prolificidade. A dildpilandesa, também
chamada de “chitralada”, foi introduzida no Brasil em 1997. Descendenteadenbagem de
O. niloticus levados do Egito ao Jap&o, foi domesticada por muitos anos na Tailaradia. E
espécie de tilapia mais cultivada no Brasil devido a facilidadenanejo e excelente
gualidade da carne que este peixe apresenta.

Desde a década de 90, a tilapicultura (SEBRAE, 2003) vem ganhando espaco no
estado da Bahia, com a participacdo de aproximadamente 100 produtorestede por
empresarial, além de associacfes e cooperativas.

A tilapia ser4, com certeza, o carro-chefe da indUstria decyiseca, por exibir as
caracteristicas supra citadas. Contudo, os criadores deverdo ssigmafizar, dedicando
mais atencdo as praticas de manejo que afetam tanto o custualidade dos peixes
produzidos. O peixe inteiro eviscerado e sem escamas fica enmdeoR® 4,50 a R$ 6,50. O
file sem pele pode variar entre R$ 12,00 a 22,00. Além disso, os residiraistaia de
processamento (ESPINDOLA FILHO et al, 2001; MACHADO, 1984), geats) sio
destinados a producdo de farinha de peixe utilizada para racdo a@dmaldo, devido ao
baixo volume desse material, esse processo torna-se bastante dkerdsceras, as cabecas,
as peles, as carcacas provenientes da industria de processanpgoade sdo uma grande
fonte de contaminacdo ambiental, quer seja pela acumulagcdo dorventali, quer seja pela
poluicdo produzida no solo, na 4gua ou no ar.

Diante deste quadro, uma parceria entre 0 SEBRAE/BA e a BAHBCA levou a
implantacdo de um Projeto para o Desenvolvimento da Cadeia Produtiitapia ffo estado



da Bahia. Através deste projeto espera-se fazer uma analissegimentos da cadeia,
aumentar a eficiéncia dos elos que compdem o agronegdcio, adequar os gi®detoandas
dos mercados consumidores, gerar renda e propiciar a participacaacdmspequenos e
médios produtores no negécio. De acordo com a BAHIA PESCA, emprada dgSecretaria
de Agricultura, Irrigacdo e Reforma Agraria do estado da Bdhisse programa € um
instrumento importante para o desenvolvimento da piscicultura no nosso petade, busca
acOes articuladas e integradas nos diversos elos da cadeia proclutiea producédo de
insumos, assisténcia técnica, organizacao social, da producéo eialiwaeém”. As areas de
atuacdo do projeto sdo os municipios de Barra, Camaca, Ipiad, Ibitapéinga, llhéus,
Jequié, Paulo Afonso, Senhor do Bonfim, Sobradinho, Santo Antbnio de Jesus, Thkixeira
Freitas e Valenca.

Dentre as varias agbes do programa, encontra-se a realizac@orsies de
conservacgao, beneficiamento e processamento de pescado, que é unda fagnegar valor
a este produto. Portanto, o objetivo deste trabalho foi o de apresentagipa@enum curso
de capacitacdo, varias técnicas de preparo e processamento pavaeitaanento total da
tilapia, criar novos produtos com os residuos do processamento, evitando assididiesee
minimizando a poluicdo ambiental. Desta forma, espera-se queapstaitacdo contribua
para um aprimoramento nas técnicas usadas no processamento de pesciukmente,
pelos produtores.

Metodologia

O curso “Aproveitamento integral do pescado com énfase na higiene ecacostes
especiais, salga e defumacao” foi realizado na UniversidadduBktito Sudoeste da Bahia —
UESB, Campus de Itapetinga, com recursos provenientes do Projetomsanvolvimento
da Cadeia Produtiva da Tilapia, no periodo de 5 a 9 de dezembro de 2003, patdicon
alvo formado de produtores das associacfes de Itapetinga e Potiragw&ciantes,
nuticionistas, representantes de prefeituras e alunos de graduacéicsdesie Engenharia de
Alimentos e Zootecnia da UESB.

O curso foi executado em duas etapas. Uma, tedrica (12 horas) ,epodtica (28
horas), totalizando uma carga horéria de 40 horas. O conteudo abordadoiriajaales
composicdo do pescado, fatores que afetam a qualidade do pescado (tipzade, ffesna
de captura e manuseio, temperatura, método de conservacdo), métodosiagéoadal
gualidade do pescado (andlises sensorial, fisica, quimica e micra@pldrocessos que
participam da deterioracdo do pescadmof mortis, acdo dos sucos digestivos, acéo
enzimatica, desenvolvimento bacteriano, oxidacéo dos lipideos), métodos eleagis do
pescado (refrigeracdo, congelamento, salgas, defumacdo, consenami-&nservas),
disposicdo e operacdo de instalacbes fabris (fluxogramas operacienday-out),
aproveitamento dos subprodutos do pescado (pele, carcaca, cabeca ¢,isepexacao de
embutidos, preparacdo de fishburger e alméndegas de pescado e prepdirag@/de
produtos a partir da tilapia (peixe inteiro, filé, posta, iscas, etc).

Para as atividades tedricas foram distribuidas apostilas cooontstdos citados
acima e todo o material didatico. Utilizou-se também de recarstievisuais. As atividades
praticas foram realizadas em laboratério, onde cada participeeieeu avental, touca e todo
0 material necesséario para o bom desempenho dos trabalhos. A pratietuacao foi
realizada na parte externa do laboratério com um defumador cedidBAdéla PESCA.
Apés cada etapa do processamento, o local era higienizado de acorde looas g@raticas.
As tabelas | a IV mostram a relacdo dos materiais utilizados durante o curso.



Tabela | — Insumos usados para o beneficiamento de pescado

Insumos Discriminacao Quantidade
Bandeja Aluminio 10 unidades
Bandeja Inox 04 unidades
Bandeja de isopor B3: B4 e B5 70 unidades cada
Recheador de linguica Aluminio 02 unidades
Filme PVC 28cm X 3,0m 05 rolos
Sacos plasticos Sacola 30 unidades
Sacos plasticos Para fishburguer 100 unidades
Linha de algodé&o 210/12 01 tubo
Vinagre Qquer. Marca 02 unidades
Limao -- 50 unidades
Pimentdo -- 10 unidades
Alface - 04 pés
Cebola Branca 04 kg.
Coentro -- 05 molhos
Batata Inglesa 06 kg
Tomate Madura 02 kg
Orégano - 02 Pacotes
Pimenta Do reino 100 g.

Ovos Galinha 30 Unidades
Azeite Doce (oliva) 300 mL

Oleo Vegetal 10 Litros
Farinha de trigo -- 02 kg.
Farinha de rosca - 05 kg

Sal Grosso 05 kg.

Sal Fino 05 kg

Queijo Prato (fatiado) 1,5 kg
Queijo Parmesao (ralado) 200 g
Presunto Suino (fatiado) 2,0 kg
Toucinho Defumado (Bacon) 200 g

Peixe (fresco) Tilapia 80 kg

Tabela Il — Equipamentos usados para o beneficiamento de pescado

Equipamentos Discriminacao Quantidade
Avental Napa (branca) 30 unidades
Boné Tecido (branca) 30 unidades
Tela Nylon 2,0 mm 06 metros
Saco de estopa Farinha 05 unidades
Amolador de faca Pedra ou metal 01 unidade
Faca Inox 30 unidades
Modelador hamburguer Inox 02 unidades
Engradado Plastico (vazado) 02 unidades
Engradado Plastico (fechado) 02 unidades
Bacia Plastico 04 unidades
Tabua de carne Plastico (60X30)cm 30 unidades
Moedor de carne Manual 01 unidade




Freezer Vertical -- 01 unidade
Freezer Horizontal -- 01 unidade
Fogéo industrial 06 bocas 01 unidade
Defumador Tonel ou similar 01 unidade
Balanca cap. 5,0 kg Tipo L 01 unidade
Liquidificador Industrial ou similar 01 unidade
Panela grande caldeirdo 01 unidade
Escorredor grande aluminio 03 unidades
Amassador de alho aluminio 01 unidade
Ralador de cebola Plastico ou inox 01 unidade
Panela para fritura Aluminio ou similar 02 unidades
Bebedouro (agua) Plastico ou inox 01 unidade
Milho verde Qquer. Marca 03 latas
Ervilha conserva Qquer. Marca 03 unidades
Alho Cabeca 15 unidades
Tempero seco 100 g
Maionese Qquer. Marca 500 g
Creme de leite Qquer. marca 04 unidades
Caixa isotérmica 120 Litros 02 unidades
Caixa isotérmica 20 Litros 02 unidades
Termbmetro Mercurio 02 unidades
Tabela Ill — Material didatico

Material Didatico Discriminacao Quantidade
Apostilas Técnical/tedrica 30 unidades
Pastas Com aba 30 unidades
Lapis Tinta 30 unidades
Cartolinas coloridas 50X65 10 unidades
Fita adesiva 12X50 PPh 02 rolos
Tabela IV — Material de Limpeza

Material de limpeza Discriminacao Quantidade
Saco de lixo 30 litros 40 unidades
Sabao amarelo Barra 03 unidades
Esponja de limpeza Duas faces 04 unidades
Detergente Neutro 06 unidades
Agua sanitaria Qualquer marca 08 litros
cloro Liquido 05 litros

Papel toalha Branco 10 rolos

Resultados e discussao

O que é agregacédo de valor? Por qué é importante? Qual o custagiegacao?
Muitas perguntas séo feitas, assim como muitas definicbesatfwaglas. Embora, nenhuma
se encaixe adequadamente em todas as situacdes (LAUT, 2003). funigaaleésica seria
“o aumento do valor unitario da matéria-prima/produto, mediante 0 manys@ikado



(melhor qualidade/melhor producédo), processamento (conveniéncia/reducdo do ,volume)
embalagem (atratividade/conveniéncia) ou apresentacdo (rotulagemégbes). O certo é
gue o processo de agregacao de valor constitui-se de muitas etapas e fases.

Os participantes tiveram a oportunidade de vivenciar muitas déspas epois o foco
do curso foi discutir os principais pontos das seguintes etapas envalgigscessamento
(KUBITZA,2000) de tilapia: o abate foi feito por choque térmico, embara alguns
frigorificos os peixes sejam cortados na artéria branquiabeamds para sangrar em tanques
com &gua e gelo; a depuracao foi realizada com trés dias dedénteia, este é o periodo
necessario para a retirada do mau sabor da carne (off flavdescamacédo; o corte da
cabeca; a remocao das visceras (deve-se ter o cuidado cormuta\Ebér para que esta ndo
rompa, pois o rompimento desta vesicula pode causar manchas no filéndonfen sabor
desagradavel a carne); a filetagem, onde foi observado a condica@lcdgpeixe, o &ngulo
de corte da cabeca, a firmeza da carne na hora da filetagapresentacdo do filé, a
gualidade do corte das facas e a técnica do filetador, ou seja, totaisres que podem
influenciar no rendimento de filé; a retirada da pele, que foi éeita uma faca, mas que
poderia ser realizada com o0 uso de maquinas especiais; toilletedn éna, onde sao
retirados pequenos espinhos da porcao centro-anterior do filé.

Os filés foram acondicionados em embalagens de isopor e congelagobp@siutos
como aparas, cabeca, costelas e espinhas com a carne aderidagligaentd8 a 53% do
peixe, foram aproveitados para a fabricacdo de linguicas, fisburguer, caldodeitiZgsa.

Outra opcdo para estes sub-produtos seria a fabricacdo de farinpaixds
(MACHADO, 1984). Embora este tema ndo tenha sido abordado durante o curso, é
importante que se destaque o valor protéico que este materiahéprésepercentagens de
proteinas na farinha de pescado variam entre 55,0 a 70,0%, sendo que osnaasocesnuns
oscilam entre 60,0 e 65,0%. Além das proteinas, a farinha apreseetal,nt&r 8,0% de
matéria graxa, 4,0% de extrato livre de nitrogénio, 12,0 a 33,0% duisaisis, 6,0 a 10,0%
de umidade. A farinha de pescado também apresenta por cada quilogranteanenas: B2
ou riboflavina (6,0mg), B12, também denominada de fator de crescimento (06ng),
acido nicotinico (60mg) e acido pantoténico (6,0mg).

O filé de tilapia apresentou as seguintes caracteristoasbranca, textura firme,
aspecto fibroso e suculento, de sabor delicado. Ou seja, € uma caxceleerte qualidade,
podendo ser trabalhada com diferentes tipos de tempero. Segundo Clémezit €.994) o
filé de tilapia possui em torno de 75% de agua, 20% de proteina, entr8,3% de gordura
e 2,0% de minerais. Entre outros nutrientes, encontra-se em 100 gharfies 31mg de
colesterol, 18mg de célcio, 35mg de sodio, 169mg de fosforo, 324mg de potassio. Es
composicdo pode variar em funcdo da composicdo da dieta, do manejo alimatda
idade/tamanho dos animais (KUBITZA, 2000).

Constatou-se que o0s peixes mais gordurosos foram os mais adequad@s para
defumacdo. De acordo com Sanchez, 1989, as goticulas de gordura ajud@mn as re
compostos aromaticos da fumaca que além de conferir odor e salm@vagao produto,
aumentam a durabilidade dos mesmos, por lubrificid-los, impedindo a desidratacéo.

O curso ao abordar marketing e comercializacdo, enfatizou a imgartie uma boa
embalagem, discriminando datas de producéo e validade, peso e composicapa, Qu
importancia de se produzir um produto de qualidade como a melhor forma dgapitgnga
gue os consumidores estdo se acostumando a diferentes gostos e métquesettacao
como resultado da grande exposicdo na midia. Problemas de mercadprivdlégio dos
tilapicultores, ja que a conquista do mercado é um entrave a sartadfr pelos profissionais
da aquicultura (CARNEIRO et al, 2003).

De acordo com Sampaio et al (1998) a necessidade de se obter dadsexuze
custos for¢a o administrador a buscar conhecimentos na area de comercializacao.



Independentemente do objetivo ser o de aumentar a renda ou o de sobrevivéncia, o
produtor deve produzir eficientemente, comprar insumos, agregar valoder ywodutos a
precos que resulte em lucro. Também, para se ter lucro, deve-gectpacidade de se
analisar o mercado, entender suas mudancas e como elas podena giedducédo. Os
piscicultores devem ter informacdes sobre a sazonalidade dos precpsodot®s e dos
insumos. Eles precisam entender que a produgcdo comercial de peixes,qoalguer
atividade agropecuaria, tem como objetivo alcancar o maior nivelnda mm a melhor
eficiéncia.

De acordo com dados de uma pesquisa elaborada pelo IBGE (Instituteil8rae
Geografia e Estatistica), 1996, os supermercados (41,5%) sdo o prioaipl de
comercializacdo de peixes frescos na regido metropolitana ldad@a seguidos pelos
estabelecimentos especializados (17,9%) e armazéns (14,7%). Ekiescdafirmam uma
tendéncia nacional de se concentrar nestes estabelecimentos adeealdaentos. Esses
resultados indicam que os produtores de peixes devem melhorar sua prodofgio)do
gualidade ao produto, ja que o0s supermercados exigem qualidade, padronizacdo e
regularidade de seus fornecedores. A pesquisa também mostra que cocdeqeixes esta
relacionado com o crescimento da renda familiar

Sobre o desempenho dos participantes, observou-se que a maioria descoohecia na
somente as técnicas de beneficiamento como filetagem, masniagi®o conservar
adequadamente o peixe utilizando gelo, o uso do defumador, e até mesnagi@teike
manipulacdo e higiene no tratamento dos produtos processados. Contudo, paqiEstide
todos foi efetiva, ja que colaboraram nas atividades sem nenhum canstraog inclusive
passando informacdes sobre o cultivo da tilapia, no caso dos produtoresocasass de
gue faziam parte.

A diversificacdo dos participantes (produtores, alunos, nutricionistagrcamtes)
nédo impediu o bom desenvolvimento dos trabalhos, mas enriqueceu as discussiiesedur
ao final do curso, ja que cada um poderia ndo somente aprender, mas, trocar experiéncias.

Ao final do curso foi realizada uma degustacdo com todos os produtosadtahar
partir do processamento da tilapia, com a participacdo de professEpessentantes da
comunidade e autoridades do municipio de Itapetinga. Todos foram unanimesoahecer
a qualidade (visual e palatar) dos produtos por eles degustados a partir da carneade Tilapi

Conclusbes

Foram capacitadas 33 pessoas, as quais aprenderam as técnigenderhanuseio,
cortes, salga, conservacdo e defumacdo, além de marketing e ialimagéo. Elas
perceberam que o conhecimento sobre os rendimentos dos diversos produtosagesiitos
do processamento, permite que fagam um planejamento logistico etatzlicade de cada
produto. Pois, o planejamento é uma funcdo basica da administracdo, envolcetits ek
estratégias que serdo usadas para que o objetivo do empreendimeatiogd@a(SAMPAIO
et al, 1998). Ao final, todos (participantes, instrutores e coordenadeberam certificados.
De acordo com a avaliagao do instrutor, aproximadamente 51,5 % estaa aptusem-se
multiplicadores.
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