
• DESPESCA 
 

– Organização: sincronia com o processo de produção 

– Rapidez: baixo nível de estresse 

– Cuidado: retiradas de peixes sem traumas físicos 

– Importantes para a qualidade do produto 

– Funcionários 

“PEDE PRA  
SAIR!!!” 



“EU QUERO RAPIDEZ 
NISSO ... TÁ ME 

ENTENDENDO??!!” 







• DEPURAÇÃO 
 

– Prática necessária em peixes continentais cultivados sob sistemas 

semi-intensivos e em tanques redes. 

– Obrigatoriedade??? 

– Eliminar “off flavour”  (ingestão de algas e outros micro-organismos) 

– No próprio viveiro ou com despesca total (tanques de alvenaria 3,0m x 

7,0m x 1,70m) 

– Qualidade da água  

• Água isenta de resíduos da ração e não conter contaminantes 

 



• Presença de sabores e odores indesejáveis; 

•Geosmina (GEO)  gosto de barro; Metilisoborneol (MIB) 
gosto de mofo; 

• Metabólitos secundários de certas algas  azuis-esverdeadas 
(Oscillatoria, Anabaena e Simploca) e actinomicetos; 

•Cultivos intensivos = > arraçoamento e > eutrofização; 

• Peixes gordos absorvem mais e demoram + para depurar; 

• Retirada através da depuração e defumação. 



• ABATE 
 

– Abate imediatamente após a despesca: pré rigor  

– Choque térmico: água fria 0ºC + gelo: hipotermia, diminuição de gastos 

de energia, liberação de muco, da ação de enzimas tissulares e 

viscerais e o retardamento da ação da microbiota deteriorante 

– Choque elétrico – em fase de teste (viabilidade técnica e econômica) 

– Secção da medula  

– Atordoamento na altura da cabeça 

– Asfixia   

– Decapitação - vídeo 

IN 03 de 17 de janeiro de 2000 – MAPA: aprova o regulamento técnico de métodos de 

insensibilização para o abate humanitário de animais de açougue (mamíferos, aves 

domésticas e animais silvestres criados em cativeiro) 





Foto: sangria por corte das guelras (Pedrazzani et al. 2007).  



Corte das guelras 

Equipamentos 
de proteção do 

funcionário 

Mesas em aço 
inoxidável 



• SANGRIA 
 

– Fundamento tecnológico: 

melhoria da cor, conservação da 

carne (Hagiwara et al., 2007) 

– Não representa um fator de 

estresse 



• RECEPÇÃO E ESTOCAGEM 
 

– Sincronia com o abate e em compasso com o processamento (1-2 

horas após a morte) 

– Matéria prima não absorvida: manutenção sob temperatura 0ºC em 

câmaras de espera refrigerada sobre caixas de PVC rígido intercaladas 

com camadas de gelo em escamas (0,4:1,0)  

– Fiscalização da limpeza do ambiente e funcionários 

 



Estocagem inadequada de peixes com 
insuficiente quantidade de gelo e escesso de 
sobreposição.  
Gelo de qualidade inferior para estocagem da 
matéria-prima.  
Lesões e contusões no pescado decorrente de 
uma estocagem inadequada.  



Fonte: SEAP (2007) 

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

Foto: LK 

Foto: LK 



Foto: LK 







Foto: LK 



• INSPEÇÃO DA MATÉRIA PRIMA 

 

• Determinação do estado de frescor 

• Eliminação de material suspeito ou repugnante 

• Realização de exames complementares (testes bioquímicos) 

 

• Reação negativa ao indol (crustáceos 4g/100g);  

• pH< 6,8 carne externa e pH< 6,5 carne interna;  

• BVT< 30mg/100g;  

• TMA< 4mg/100g pescados marinhos e ausente em pescados de água doce;  

• Hipoxantina e Reação de Eber ausentes; 

• 106 UFC/g CBT; 102 UFC/g CF; 102 UFC/g Staphilococcus aureus; Ausência 

em 25g para Salmonelas (Oetterer, 2002) 

 







Foto: LK 



Foto: LK 





Foto: LK 



• LAVAGEM E DESCAMAÇÃO 
 

– Remoção de muco superficial 

– Água clorada 5 ppm e com controle de tempo > 4 minutos na máquina 

Descamadeiras em sistema de tambor: capacidade 20-40 peixes por 

minuto 

– Processamentos: lavagem, evisceração, descabeçamento (aumenta 

rendimento)  



Foto: LK 



Cilindro giratório 
perfurado 

Túneis de 
aspersão 

Foto: LK 



• BENEFICIAMENTO 
 

– Altura do prédio suficiente para uma boa ventilação 

– Piso resistente, impermeável, não escorregadio 

– Presença de drenos e inclinação 1% nos ralos 

– Paredes lisas de fácil higienização com azulejos claros  

– Iluminação 

– Equipamentos e utensílios resistentes à oxidação e corrosão 

– Sistema HACCP – obrigação para registro no SIF 

 















Foto: Munir 



Foto: Munir 



Foto: LK 



Foto: LK 



• EVISCERAÇÃO 
 

– Controle da quantidade de peixes sobre a mesa de evisceração 

– Boas práticas – capacitação dos funcionários 

– Rompimento de vísceras!!! 

– Rapidez no processamento não quer dizer qualidade do produto 

final 
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Foto: LK 



• FILETAGEM 
 

– Peixes selecionados 500g com cortes padrão sem o aparecimento de 

espinhas (rendimento 29 - 40%) 

– Destreza dos filetadores (60 peixes por hora) 

– Filetagem mecânica para peixes maiores e uniformes (800 peixes por 

hora) 

– Exemplo: 10.000 kg.filé/dia 

 

 





• DESPELICULAÇÃO 
 

– Esfola manual ou mecanizada 

(skinners) 

– Rendimento ??? 

 

 

PELE 

FILÉ S/ PELE FILÉ C/ PELE 
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Fonte: Souza (2002) 



• LAVAGEM E TOALETE FINAL 

 

– Lavagem pós processamento  

– Remoção de restos de vísceras e sangue para processamentos com 

evisceração 

– Toalete final – aparas de espinhas (exportação, mercado exigente, 

marketing) 
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CÂMARA DE 

ESPERA 

REFRIGERADA 

RECEPÇÃO 

PROCESSAMENTO 

HIGIENIZAÇÃO 

EMBALAGEM 

EXPEDIÇÃO 

 

CÂMARA DE 

ESTOCAGEM 

  
SILO DE 

GELO 

Layout de uma planta de processamento de pescado congelado (não automatizada) 

Fonte: Oetterer (2002) 
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• CMS/CMNS 

 
   A carne mecanicamente separada (CMS) de pescado é a polpa de peixe separada 
de pele, escama e espinhas em máquina despolpadeira, 
  Polpa de pescado, cominutado, comínuo de pescado ou minced fish, 
  Matéria-prima do surimi.  
  São utilizados três tipos de equipamentos, embora os mais comuns sejam “tambor 
giratório” ou “cinto cilindro” e “tipo rosca-sem-fim” 

 



Corte em “v” Aparas dorsal e ventral 

Moedor e homogeneização Moedor e homogeneização 
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Raspador 

Rolos 
auxiliares 

Correia 
ajustável 

Rolo triturador 
ajustável 

Depósito de material 
descartável 

Prancha coletora 
de descarte 

Carne forçada 
para o interior do  
cilindro perfurado 



Sistemas de Facas Sistemas de cinto cilindro 

Sistemas de cinto cilindro Sistemas de cinto cilindro 
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DNOCS – Ceará (Laboratório tecnologia de pescado) 
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Viabilidade para a indústria??? 



• CMS/CMNS 

 
 O surimi é um termo japonês que representa um extrato de proteínas miofibrilares 
do pescado com elevada capacidade geleificante e emulsificante.  
  Trituração do músculo do pescado, mecanicamente separado, lavado várias vezes 
com água fria a 5°C para a remoção de todas as proteínas hidrossolúveis e outros 
componentes indesejáveis, seguido pela mistura de crioprotetores para evitar a 
deterioração durante o período de armazenamento sob congelamento. 
 Matéria prima para criar e imitar texturas – base para elaboração de produtos 

 

 



• EMBALAGEM E ESTOCAGEM 
 

– Bandejas de polipropileno ou plásticos;  

– Embaladoras vácuo (melhor aparência do produto e evita-se a 

rancificação oxidativa) 

 

 









Resíduos sólidos Resíduos líquidos Resíduos gasosos 

BENEFICIAMENTO DO PESCADO 

MATÉRIA PRIMA 

PRODUTO FINAL 
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ISSO RESOLVE O PROBLEMA??? 



 Define-se farinha de pescado o subproduto obtido pela 

cocção de pescado ou de seus resíduos mediante o emprego 
de vapor, convenientemente prensado, dessecado e triturado, 
podendo ser classificado em dois tipos:  

a) farinha de primeira qualidade ou tipo comum que deve 
conter, no mínimo, 60% de proteína e no máximo 10%, 8%, 
5% e 2% de umidade, gordura, cloretos expressos em NaCl e 
areia, respectivamente;  

b) farinha de segunda qualidade que deve apresentar, no 
mínimo, 40% de proteína e no máximo 10%, 10%, 10% e 3% 
de umidade, gordura, cloretos expressos em NaCl e areia, 
respectivamente. 

(BRASIL, 1952) 



 Entende-se por óleo de pescado o produto líquido 

obtido pelo tratamento de matérias-primas pela cocção a 
vapor, separado por decantação ou centrifugação e filtração.  

 

 Suas características devem satisfazer as condições de cor 
amarelo-claro ou amarelo-âmbar, tolerando-se ligeira 
turvação, máximo de 1% de impurezas, 10% de umidade, 3% 
de acidez em ácido oléico e não conter substâncias estranhas, 
outros óleos animais ou vegetais. 

(BRASIL, 1952) 



Esquema de uma 
fábrica de obtenção 
da farinha e óleo de 
pescados - Windsor 
(2001). 



CAIXA PERCOLADORA: 
armazenamento da massa cozida 
(110°C – 30 min.) e separação 
primária do óleo. 



Resíduos sólidos Compostagem 

 Processo biológico de transformação de resíduos orgânicos em humos ou adubo.  

restos vegetais (fonte de carbono), 

meios de fermentação (fonte de nitrogênio)  



Composteiras 

Adubo 
 orgânico 

Cultivo de mudas 

Entreposto de pescado 

Fonte de carbono 

Fonte de nitrogênio 

Oportunidade de negócio sustentável: 
compostagem de resíduo de pescado 
para produção de adubo orgânico 
(pesquisa). 





Resíduos líquidos de uma indústria de pescados: 

 Recepção, abate, descamação, evisceração, 

filetagem, salmoura, cozimento... 

 Lavagem de pisos, instalações, equipamentos e 

utensílios industriais... 
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Geração de efluentes: 5,4 m³/t (Guerrero et al., 2008) 

Produção total de pesca e aquicultura no Brasil:  
1.430.000 t (estimativa - MPA) 

5.400 l de efluente ...........................1 t de peixe processado 

X (?) l de efluente ............................ 1.430.000  t de peixe processado 

X = 7.722.000.000 l efluente 

21 milhões de litros/dia 2.574 piscinas olímpicas 



Tipo de Indústria/Produto  

Consumo de água 

(L/kg de produto a ser 

processado) 

Referência 

Processamento de pescados de modo 

geral 
33,4  Murphy (2006) 

Atum enlatado 13,0 Uttamangkabovorn et al. (2005) 

Sardinha enlatada 9,0 Proença et al. (2000) 

Peixe congelado 8,9 Nimnu (1998) 

Fábricas de pescados da  província 

canadense Colúmbia Britânica 
228  Chouwdhury et al., 2010 

Fábricas de pescados japonesas 50  Carawan, 1991 

Fábricas de surimi japonesas 228 (média) Carawan, 1991 

Razão de consumo de água por quilograma de pescado a ser processado em diferentes 
indústrias. 

Fonte: Danielle de Bem Luiz 



EFLUENTE 

AFLUENTE 

LAGOA ANAERÓBICA 

LAGOA FACULTATIVA 

TRATAMENTO BIOLÓGICO – LAGOAS DE ESTABILIZAÇÃO 

Lodo  decomposição por microrganismos anaeróbicos 

Material orgânico dissolvido  decomposição 

por microrganismos facultativos 

Algas  fornecimento de oxigênio 

para microrganismos aeróbicos 

  VANTAGENS: Satisfatória eficiência na remoção da DBO, facilidade na 
construção, operação e custos reduzidos. 
 
  DESVANTAGENS: área para implantação, condições climáticas, tempo para 
estabilização (>20 dias), desenvolvimento de insetos. 
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OBRIGADO PELA ATENÇÃO! 
 
leandro.kanamaru@embrapa.br 
Fone: (63) 3218 2953 
Fax: (63) 3218 2933 

Fotos: Google imagens 

mailto:leandro.kanamaru@embrapa.br

