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TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “FRIO”

* Evitar ou retardar as reacdes quimico-enzimaticas envolvidas
no processo de autolise;

e Evitar ou retardar o desenvolvimento bacteriano que contribui
para a deterioracao do pescado.



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “FRIO”

* Pescado fresco — dado ao consumo sem sofrer qualquer tipo de
processo de conservacao, a nao ser pela acao do gelo

* Pescado resfriado — devidamente acondicionado em gelo e
mantido entre -0,5 e -22C

* Pescado congelado — tratado por métodos de congelamento nao
superior a -252C

BRASIL (1952)



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “FRIO”

 Uso do gelo:
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Pré-resfriamento do pescado (manutencao das caracteristicas naturais do
pescado fresco);

Contato do gelo-peixe (transferéncia de calor)
Vantagem: previne a ressecamento, reduz perda de peso e mantém a umidade;
Desvantagem: trabalhoso, qualidade e tipo de gelo interfere;

Manutencao do pescado em um ponto ligeiramente acima do ponto de
congelamento;

Pratica = 2:1 (peixe:gelo) — suficiente para resfriar o pescado
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Fonte: SEAP (2007)

O melhor gelo é 0o em
forma de escama...

Foto: LK

Foto: LK




TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “FRIO”

* Resfriamento:
d Controle de processos enzimaticos e deterioracdo bacteriana 12-14 dias.
d Minimizacdo de micro-organismos patogénicos (qualidade da matéria-prima!!)

Foto: SoloStocks
Foto: SoloStocks




TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “FRIO”

e Resfriamento:
O Armazenamento refrigerado
v" Prolongar a vida de prateleira em bom estado
v' Nio é possivel melhorar a qualidade do produto/parar deterioracdo

O Transporte refrigerado

v" Operacdo de mudanca do pescado resfriado de uma area de
armazenamento fixo para outro

O Expositores refrigerados
v’ Dois tipos: vertical multi-deck cabinets e serve-over display
v" Manutencdo da temperatura 5°C — alimentos quentes!!!!



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “FRIO”

Foto: A.A.Gongalves (2011)

Expositores refrigerados: (A) vertical multi-deck cabinets.

Expositores refrigerados: serve-over display cabinets.

Foto: A.A.Gongalves (2011)



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “FRIO”

 Congelamento:
d Pescado: 60-90% agua — agua = gelo

. Ponto de
O 3 estagios: Estagio congelamento

v' Resfriamento 20 {7 da agua
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Evolugcdo da temperatura durante o congelamento de pescados

Congelamento ultra-rapido



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “FRIO”

 Congelamento:
d Congelamento rapido X congelamento lento
1 Velocidade (espessura do congelado por unidade de tempo)
v" 2mm/h: congelamento lento (circulacdo forcada)

v' 5-100mm/h: congelamento rapido (tunel de circulacdo fechada ou
congeladores, produtos pequenos)

v' 100-1000mm/h: congelamento ultra-rapido (gases liquefeitos)

Q Cristalizagdo l



Foto: LK

CONGELAMENTO LENTO

Foto: thefrugalchef.com



CONGELAMENTO RAPIDO



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “FRIO”

Fotos: Google imagens — Fishing boats, tuna freezing

Congeladores -50/-60°C
Congelamento em 24 horas




TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “FRIO”

 Formas de congelamento: praticidade

O IQF — Individually Quick Frozen;

1 Vantagem: compra de produto a granel com possibilidade de usar apenas
guantidade necessaria no momento do consumo;

1 Desvantagem: controle do peso do produto final na embalagem;
O Congeladores criogénicos.

O Equipamentos para congelamento de pequenas pecas

O Liquidos criogénicos



Congelamento criogénico de camarao

Fotos: A. A. Gongalves (2011)



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “FRIO”

 Congelamento:
O Equipamentos de congelamento;
[ Aspecto financeiro, funcional e viabilidade;
v' Congeladores por ar for¢ado (tuneis de congelamento)
v' Congeladores criogénicos
v' Congeladores por placas



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Método de conservacao — “FRIO”

Congelador por ar forcado com
funel isolado . esteira horizontal com ventiladores

Serpentina do evaporador - para aumentar a circulacao do ar
' frio e melhorar a transferéncia

e

Entrada do /C'—':’(\ f"" : ;_E : cl-si , .
produto j (o o f ) / r : termica.

Circulacao de ar
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“Estéira parfurada
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Fonte A.A.Gongalves (2011)

Congelador por ar forgado

Congelador por ar forcado com
uso de carrinhos. Fluxo de ar
contrario a entrada  dos
produtos quentes.

Fonte: Johnston et al. (2011)



Fotos: A. A. Goncalves (2011)

Congelamento de palca horizontal (bloco de surimi)

Blocos de
produto

Liquido ou gas refrigerante

Congelador para blocos em
forma regular e pacotes.
Congeladores de  placas
horizontais e verticais.

Fotos: A. A. Gongalves (2011)

Foto: MFP



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “FRIO”

* Pré-tratamento:
O Congelamento - Método eficiente de conservacdo
d N&o melhor a qualidade do produto
O Aditivos: tratar pescado fresco, retencdo de cor e fluidos naturais...

v Fosfatos — retencdo de dgua (suculéncia), ligam-se com as proteinas
musculares, perda de umidade, estabilidade térmica.

v Crioprotetores — prevencado de cristais de gelo, integridade de proteinas
durante o congelamento



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “FRIO”

e« Pods-tratamento:

L Produtos congelados armazenados sob baixas temperaturas = desidratacdo, perda
excessiva de agua;
0 Método de protecdo: glaciamento (glazing) e embalagem;
L Glaciamento: protecdo com revestimento de gelo na superficie do produto
congelado
 Excelente barreira a oxidagdio
L Adicdo de ingredientes: espessantes, antioxidantes, sal...
v" Imersdo
v Pulverizacdo
 Dificil controle, uso indiscriminado
O 4-10% ~ 25% / uso abusivo 25-45% —> confiabilidade do consumidor, padroniza¢do?

Embalagens?



Obs: ndo ha participacao de enzimas
Outros agentes desencadeantes: luz,
metais, temperatura alta.

Rancificacao oxidativa:

O  Deteriora¢do quimica de dleos e gorduras

Acidos graxos poli-insaturados

Hidroperoxidos
Radicais livres

Inibicao da oxidacao lipidica
(evitar o contato do oxigénio):

Substancias de sabor ranco

* tratamento com antioxidantes . )
acidos/aldeidos

* envases herméticos a vacuo
*glaceamento
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TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “FRIO”

* Vida de prateleira...

Tabela 1. Vida de prateleira para alguns pescados — geral

VIDA DE PRATELEIRA (MESES)
PRODUTO
-18°C -24°C -30°C

Peixes gordos 5 9 >12

Peixes magros 9 12 24

Camarao (cozid/descascado) 5 9 12

Fonte: Johnston (1994); Fuller (2000)






TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “Calor”

 Conservas de pescado enlatado

1 Enlatamento: importante tecnologia de preservacdo do pescado para consumo
humano;

O Fundamento: inativacdo de enzimas e micro-organismos pelas altas
temperaturas;

d Aspecto do produto final x matéria prima;

d Espécies de pescados apreciadas: atuns, sardinhas, cavalinhas, arenques,
salmdes, camarodes, polvos, lulas...



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “Calor”

* Principios do enlatamento

o t { Hermeticamente
onteu ’o_ isento fechada
de bactérias

Paredes internas resistentes

(corros&o, laceragéo, &°

armazenamento) g@i,oqs?‘
S



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “Calor”

 Conservas de pescado enlatado

O Inativacdo de bactérias e enzimas

 Clostridium botulinum — base para produtos enlatados
v' Esporos resistentes ao calor
v' Sobrevivéncia em ambientes anaerdbicos
v' Producéo de toxinas
v pH>4,6
L Temperaturas acima de 100°C (121,1°C) — base é a sobrevivéncia de esporos de C.
botulinum



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “Calor”

 Conservas de pescado enlatado

Tabela 2. Selecdo do processo térmico levando-se em consideragao o pH

Alimento pH Tratamento térmico

Acido (Peixes marinados, <45 Tratamento térmico brando. Elevacédo da temperatura até 90°C

picles, geléias) ’ seguido de resfriamento rapido

Levemente &cido (Peixes Esterilizacdo comercial com temperatura acima de 100°C baseada

enlatados com molho, 4,5 <pH <5,3 nadestruicdo de Clostridium botulinum (120-125°C para

compotas) sardinhas/25-35 minutos e 116°C/12 minutos para atum).
Esterilizagdo comercial com temperatura acima de 100°C baseada

Baixa acidez (Carnes em geral) >53 na destruicdo de Clostridium botulinum (120-125°C para

sardinhas/25-35 minutos e 116°C/12 minutos para atum).




Resfriamento para 4°C imediatamente
apos a captura

Rapidez pds descongelamento. 2 tipos:
*Lento: cdmaras com <(+)4°C;

*Répido: imersdao em agua <(+)15°C
com reposicdo de agua 20%/h

*Mix: pré-descongelamento -5 a -7°C

Retirar a cabeca, remover as visceras,
retirar a cauda, cortar o tronco ao
tamanho adequado e separar o
pescado imprdéprio para o consumo.

Manual e automatico, descarte e
toalete. Latas de 125 g peso liquido e
83 g de peso drenado.

Oleo vegetal, molho de tomate, lim3o,
pimeta, etc. Ajuste do peso
(preenchimento), adi¢do sob
temperatura alta (65-75°C) auxilia na
formacao do vacuo.

TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Sardinha inteira resfriada

Sardinha inteira congelada

Descongelamento

Classificacao
Evisceracao
Salmoura
Enlatamento
Pré-cozimento
Adicao de cobertura

Recravagao

RTIQCS (Brasil 2010)
Sardinella brasiliensis
Sardina pilchardus
Sardinella aurita

Taneis de ar forcado e placas

Uniformizar tamanho (espessura
e comprimento) e selecionar
espécies. Rolos cilindricos
ajustaveis

Imersdao em solucdo de salmoura
saturada—1,4-1,7%, 10-18min.
com reposicdo da salmoura
20%/h

Vapor 90-105°C; 80% das
conservas brasileiras ndo
possuem pré-cozimento

Madquinas recravadeiras: colocar
tampa e fechamento hermético
(controle pelo teste visual e de
pressao)




(866T ‘686T) duJep :seangi4




TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Limpeza de dleo de preenchimento
(recuperado) das latas. Importante para
etapas posteriores (sujeira nas
autoclaves)

Obter a esterilidade comercial e

amolecer as espinhas tornando
Lavagem das latas o produto atraente, de facil

digestao e rico em calcio.
Autoclaves: temperatura de

Processamento térmico aquecimento = aspectos

econdmicos, sanitario e
comercial (120-125°C/25-
35min.)

Latas resfriadas abaixo de 42°C sdo
lavadas e secadas

Lavagem das latas Il

Rotulagem, empacotamento

Embalagem Tempo minimo de permanéncia
7 dias para controle de

gualidade (estufas 35°C)

Controle de qualidade

Expedicao
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MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
INSTRUCAO NORMATIVA N° 46, DE 15 DE DEZEMBRO DE 2011

O SECRETARIO SUBSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA. PECUARIA E ABASTECIMENTO. no uso das atribui¢des que lhe conferem os arts.
10 e 42 do Anexo I do Decreto n® 7.127. de 4 de marco de 2010, tendo em vista o disposto no Decreto n°
30.691. de 29 de marco de 1952. na Lei n° 7.889. de 23 de novembro de 1989, e o que consta do Processo
n°® 21000.006232/2010-21, resolve:

Art. 1° Aprovar o REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA
CONSERVAS DE ATUNS E DE BONITOS.

Art. 2° Este regulamento aplica-se as conservas de afuns e de bonitos destinadas ao comeércio nacional e
internacional.

MINISTERIO DA AGRICULTURA PECUARIA E ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
INSTRUCAO NORMATIVA N°22. DE 11 DE JULHO DE 2011

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA. SUBSTITUTO. DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO., no uso da atribuicdo que lhe conferem os arts.

10 e 42 do Anexo I do Decreto n® 7.127. de 4 de marco de 2010, tendo em vista o disposto no Decreto n°
30.691, de 29 de marco de 1952, e suas alteracdes, na Lei n® 7.889, de 23 de novembro de 1989, e o que
consta do Processo n® 21000.003000/2010-11, resolve:

Art. 1° Estabelecer o Regulamento Técnico que fixa a identidade e as caracteristicas minimas de
qualidade que deve apresentar o produto conservas de sardinhas para a sua comercializacdo. na forma da
presente Instrucdo Normativa e seus Anexos I e IT.






TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “atividade de agua”

* Secagem
* Salga
e Defumacao

0 Conceito: “um alimento, muitas vezes, com 30% de umidade, tem menos agua
disponivel que um alimento com 12%”;

) ATIVIDADE DE AGUA - disponibilidade da 4gua aos agentes deterioradores;

L Os alimentos para serem conservados pelo controle da umidade devem ser
submetidos a processos que diminuam a sua atividade de agua, nao
disponibilizando agua livre para os agentes deteriorantes;



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “atividade de agua”

* Secagem

O 2 fenbmenos:
v Evaporacdo da agua da superficie,
v' Migracdo da agua do interior do pescado até a superficie,
O METODOS NATURAIS (sol e vento):
v' Temperaturas 30-50°C, técnica barata/morosa,
v" M3o de obra, umidade relativa, contaminacio,
v' Tendas solares, painéis solares
O METODOS ARTIFICIAIS (secadores):
v Controle do processo
(temperatura: 34-40°C, umidade: 45-55%, e velocidade do ar: 2-3m/s)
v" Qualidade superior — umidade <25%)



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “atividade de agua”

* Secagem

Cozimento (T, L U, { V);
Crostacdo (1 exposicdo, T V);
Fendilhado ({, U, 1T V);
Endurecimento e retracao;

U000 0DO

Espécies potenciais.

Foto: A. A. Gongalves (2011)

Foto: A. A. Gongalves (2011)



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “atividade de agua”

e Salga

d Presenca de sal: perda de agua livre por osmose, (diminuicdo da atividade de
agua);

O Inibicdo do desenvolvimento de micro-organismos, diminuicdo da reacoes
guimicas

O Melhorar caracteristicas do produto: palatabilidade, flavor, cor...
O Parte de processos tecnologicos: produtos anchovados, secos e defumados.



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “atividade de agua”

* Salga

L Sal: qualidade importante — contato com o pescado;

L Flora microbiolégica contaminante halotolerante (géneros Halobacterium e
Halococcus);

O Pigmento vermelhos, deterioracdo: manchas rosada/vermelha do pescado;
O Esporos de Clostridium



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “atividade de agua”

* Salga

 Métodos: seca, Umida ou mista
d SALGA SECA:
v Peixes grandes, magros

v" Bacalhau (2-8 semanas)
v" Granulometria do sal
v' Secagem posterior







TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “atividade de agua”

* Salga

O SALGA UMIDA:
v Peixes pequenos e gordos
v Salmoura saturada (360g/L, 20°C)
v' 24-60 horas
v Controle do processo, produtos
delicados




TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “atividade de agua”

* Salga

d SALGA MISTA:
v' Empilhamento em tanques
v’ Liberacdo da parte liquida
v' Prensagem e maturacdo




TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “atividade de agua”

e Defumacao

Q
Q
Q

Combinacao: fumaca, sal e secagem;
Value added product
Fundamento:
v' Secagem da superficie (diminuicdo da umidade)
Salga (reducdo da atividade de agua)
Deposicao de substancias fendlicas anti-oxidantes (polihidroxi-fendis)

SN X

Deposicao de substancias “anti —acao” microbiana (acidos carboxilicos e
fendis)
Carvalho, elmo, mogmo, bétula, nogueira, olmeiro, zimbre
v' H(20-30%), C (40-60%) e L (20-30%)
Resinosas e molhadas:, pinheiro, abeto roxo: fuligem e off flavor



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “atividade de agua”
e Defumacao

n «u

0 Meétodos: “a quente”, “a frio”, “liquida”

Na defumacado a frio, a temperatura ndao deve exceder os 50°C e o tempo de exposicao a
fumaca vai depender do tipo de produto desejado. O fundamento tecnoldgico deste tipo
de defumacao objetiva mais preservar o alimento a conferir sabor e aroma
caracteristicos, entretanto precisam de uma prévia coc¢ao antes do seu consumo.

Na defumacdo a quente, as temperaturas ultrapassam os 40°C, podendo chegar a 80°C.
Esse aguecimento progressivo confere cor, atribui caracteristicas sensoriais aos produtos
defumados e permite o consumo imediato sem prévia cocgao.



Produtos defumados de pescado: (A) Pescado refrigerado; (B) Pescado salgado e
defumado (Foto: Ana Paula Oeda Rodrigues).



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “atividade de agua”

e Defumacao

O DEFUMACAO “LiQUIDA”

v' Uso de aroma natural de fumaca: extratos liquidos, prepara¢des aromaticas
e condensados de fumaca, fumaca liquida saborizante...

v" Uniformidade de sabor e cor, sem inconveniente do uso de serragem e
limpeza dos fumeiros, poluicao.

v' Diretamente na salmoura (penetracdo) ou na superficie do pescado (cor e
sabor)






TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “atividade de agua”

* Fermentacao

L Produtos fermentados: salga e fermentacao

O Fermentacdo: transformacdo de substancias organicas em compostos simples
pela acao de micro-organismos ou enzimas do propria matéria-prima

v' Alteracdo da textura, cor, aparéncia, sabor e odor
v" Preferencia do sabor



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “atividade de agua”

Fermentacao

d S3o exemplos de produtos fermentados:
v Pastas de pescado fermentado “bagoong”, das Filipinas, e “prahoc”, do
Camboja;
v" Molhos “nuoc-mam”, produzido nas Filipinas, Camboja, Vietn3 e Indonésia
e “nam-pla”, “pla-ra” e “pla-som” da Tailandia;
v' “semiconserva de anchovas”, “alici” e “anchovis” produtos obtidos da
fermentacao de anchovas (Engraulis encrasiolus) em Portugal, Italia e

Alemanha, respectivamente



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “atividade de agua”

Fermentacao

J Produtos fermentados no Brasil:
v Base: sardinha (Sardinella brasiliensis),

v Caracteristicas de composicdo que permitem o desenvolvimento do aroma,
sabor, cor e textura de produtos anchovados.

v" Denominacio de “sardinha anchovada” ou “filés de sardinha anchovadas”

ou “filé de peixe enchovado”, uma vez que inexiste um padrao de qualidade
e identidade para produtos fermentados



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Foto: A. A. Gongalves (2011)



TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGAO

Meétodo de conservacao — “atividade de agua”

* Fermentacgao

 Principios da conservacao:
v’ Salga: atividade de agua

v" Maturac3o: hidrélise proteica (enzimas enddgenas/micro-organismos
halotolerantes)



Meétodo de conservacao — “Pasta de pescado”

 Pasta de pescado — “SURIMI” — carne de
peixe moida, lavada, drenada e estabilizada pela
adicdo de crioprotetores (acUcares e sais de
fosfato polimerizado).

1 Utilizado como:

— matéria-prima na preparacao de alimentos
tradicionais da cozinha japonesa, como o
"kamaboko” e o "kani kama“

— para a producao de produtos analogos de frutos
do mar, como camarao, lagosta, vieira

— base para a elaboracdo de hamburgueres,
bolinhos, empanados





http://av.rds.yahoo.com/_ylt=A9ibyKwdUW9DERwB3ZsPGqMX;_ylu=X3oDMTBvMmFkM29rBHBndANhdl9pbWdfcmVzdWx0BHNlYwNzcg--/SIG=11prshr2h/EXP=1131455133/**http:/www.foodsubs.com/Fishsmok.html
http://av.rds.yahoo.com/_ylt=A9ibyKwdUW9DERwB3ZsPGqMX;_ylu=X3oDMTBvMmFkM29rBHBndANhdl9pbWdfcmVzdWx0BHNlYwNzcg--/SIG=11prshr2h/EXP=1131455133/**http:/www.foodsubs.com/Fishsmok.html

POLPA DE TILAPIA NAO LAVADA POLPA LAVADA - SURIMI

CHIKUWA

SURIMI - PRODUTO COMERCIAL KANI-KAMA LINGUICA DE TILAPIA






Matéra-prima s Evisceragdo ¢ Lav
(peixe) & descabegamento ko
Eliminagdo de Pré-desidratacido Imersao em dgua Extracdo da
fibras e peles, etc (“screwpress’) (<10°C)! carne
Desidratagao Adwao, d? 1 Mistura Modelagem’
agentes quimicos’
Estocagem Embalagem Congelamento Pashosin
(< -20(C) (a 20 kg) (<-35°C) e
¥ Moom Figura 16.7. Fluxograma de elaboragio de surimi congelado.

Acucar, D-Sorbitol, sais de fosfato
polimerizado (tripolifosfato) e sal




HIGIENE

TEMPERATURA

QUALIDADE
SATISFATORIA




OBRIGADO PELA ATENCAO!

leandro.kanamaru@embrapa.br
Fone: (63) 3218 2953
Fax: (63) 3218 2933

Fotos: Google imagens
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