« DESPESCA

— Organizacgao: sincronia com o processo de produgao
— Rapidez: baixo nivel de estresse

— Cuidado: retiradas de peixes sem traumas fisicos

— Importantes para a qualidade do produto

— Funcionarios

“PEDE PRA

SAIR!!!”




[
“EU QUERO RAPIDEZ
NISSO ... TA ME
ENTENDENDOQ??!!”

L‘










» DEPURACAO

— Pratica necessaria em peixes continentais cultivados sob sistemas
semi-intensivos e em tanques redes.

— Obrigatoriedade???
— Eliminar “off flavour” (ingestao de algas e outros micro-organismos)

— No préprio viveiro ou com despesca total (tanques de alvenaria 3,0m x
7,0m x 1,70m)

— Qualidade da agua
« Agua isenta de residuos da racdo e ndo conter contaminantes



"0ff flavor”

Presenca de sabores e odores indesejaveis;

Geosmina (GEO) = gosto de barro; Metilisoborneol (MIB)
—>gosto de mofo;

Metabadlitos secundarios de certas algas azuis-esverdeadas
(Oscillatoria, Anabaena e Simploca) e actinomicetos;

Cultivos intensivos = > arracoamento e > eutrofizacao;
Peixes gordos absorvem mais e demoram + para depurar;

Retirada através da depuracao e defumacao.



« ABATE

— Abate imediatamente apos a despesca: pré rigor

— Choque térmico: agua fria 0°C + gelo: hipotermia, diminui¢cao de gastos
de energia, liberacdo de muco, da acdo de enzimas tissulares e
viscerais e o retardamento da a¢ao da microbiota deteriorante

— Choque elétrico — em fase de teste (viabilidade técnica e econdmica)
— Seccdo da medula

— Atordoamento na altura da cabeca

— Asfixia

— Decapitacéo - video

IN 03 de 17 de janeiro de 2000 — MAPA: aprova o regulamento técnico de métodos de
insensibilizacdo para o abate humanitario de animais de agougue (mamiferos, aves
domesticas e animais silvestres criados em cativeiro)







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




Corte das guelras

Mesas em aco
inoxidavel

Equipamentos
de protecao do
funcionario




« SANGRIA

— Fundamento tecnologico:
melhoria da cor, conservacao da
carne (Hagiwara et al., 2007)

— N&o representa um fator de
estresse



« RECEPCAOQ E ESTOCAGEM

— Sincronia com o abate e em compasso com 0 processamento (1-2
horas apos a morte)

— Matéria prima ndo absorvida: manutengdo sob temperatura 0°C em
camaras de espera refrigerada sobre caixas de PVC rigido intercaladas
com camadas de gelo em escamas (0,4:1,0)

— Fiscalizagédo da limpeza do ambiente e funcionarios

Os vasilhames para
acomodacao do

peixe devem estar
completamente limpos.
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Estocagem inadequada de peixes com
insuficiente quantidade de gelo e escesso de
sobreposicao.

Gelo de qualidade inferior para estocagem da
matéria-prima.

Lesdes e contusdOes no pescado decorrente de
uma estocagem inadequada.
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Fonte: SEAP (2007)

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

Foto: LK
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Piso com inclinacao
acentuadapara propiciar
0 escoamento do

gelo e evitar o acesso
de pessoal
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Operacionalidade Correta do Silo de Gelo







» INSPECAO DA MATERIA PRIMA

 Determinacao do estado de frescor
 Eliminacao de material suspeito ou repugnante
 Realizacao de exames complementares (testes bioquimicos)

» Reacdo negativa ao indol (crustaceos 49/100g);

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

« BVT<30mg/100g;

* TMA<4mg/100g pescados marinhos e ausente em pescados de agua doce;
« Hipoxantina e Reacgao de Eber ausentes;

« 10% UFC/g CBT; 102UFC/g CF; 102UFC/g Staphilococcus aureus; Auséncia
em 259 para Salmonelas (Oetterer, 2002)
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» LAVAGEM E DESCAMACAO

— Remocao de muco superficial

— Agua clorada 5 ppm e com controle de tempo > 4 minutos na maquina
Descamadeiras em sistema de tambor: capacidade 20-40 peixes por
minuto

— Processamentos: lavagem, evisceracdo, descabecamento (aumenta
rendimento)

pescado



Foto: LK



Cilindro giratorio
perfurado

Tuneis de
aspersao

Foto: LK



« BENEFICIAMENTO

— Altura do prédio suficiente para uma boa ventilacao

— Piso resistente, impermeavel, ndo escorregadio

— Presenca de drenos e inclinagdo 1% nos ralos

— Paredes lisas de facil higienizacdo com azulejos claros

— lluminagao

— Equipamentos e utensilios resistentes a oxidagao e corrosao
— Sistema HACCP - obrigacao para registro no SIF
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. EVISCERACAO

— Controle da quantidade de peixes sobre a mesa de evisceragéo
— Boas praticas — capacitacao dos funcionarios
— Rompimento de visceras!!!

— Rapidez no processamento nao quer dizer qualidade do produto
final

Foto: LK
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* FILETAGEM

— Peixes selecionados 500g com cortes padrdo sem o aparecimento de
espinhas (rendimento 29 - 40%)

— Destreza dos filetadores (60 peixes por hora)

— Filetagem mecanica para peixes maiores e uniformes (800 peixes por
hora)

— Exemplo: 10.000 kg.filé/dia







» DESPELICULACAO

— Esfola manual ou mecanizada
(Skinners)

— Rendimento ??7?

FILE C/ PELE FILE S/ PELE
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‘ PELE







R. Bras. Zootec., v.31, n.3, p.1076-1084, 2002

Comparacao de Seis Métodos de Filetagem, em Relacao ao Rendimento de File e de
Subprodutos do Processamento da Tilapia-do-Nilo (Oreochromis niloticus)

Maria Luiza Rodrigues de Souza'

RESUMO - O objetivo deste experimento foi avaliar seis metodos de filetagem de tilapia-do-nilo (Oreochromis niloticus).
considerando-se o rendimento de file (RFI); dos musculos abdominal (RMA) e hipaxial (RMH): dos residuos (PRE): da pele bruta (PPB)
e limpa (PPL) e do descarne (PDE). Os métodos utilizados foram: F,= filetagem do peixe inteiro e retirada da pele do filé com a faca (IFP);
F,=retirada da pele do peixe inteiro com alicate e filetagem (IPF): F;= peixe decapitado e filetagem. com posterior remocéo da pele do
file coma faca (CFP). F ,= peixe decapitado. comremocdo da pele com auxilio de alicate seguida da filetagem (CPF): F .= peixe decapitado.
removidas as nadadeiras. filetagem e retirada da pele com a faca (CNFP): Fs= peixe decapitado. removidas as nadadeiras. com remocéo
da pele com alicate e filetagem (CNPF). Foram utilizadas 20 tilapias por tratamento. num delineamento inteiramente casualizado. O
metodo de filetagem influencioun em todos os rendimentos analisados. O metodo que proporcionou maior rendimento de file e de musculo
hipaxial foi o IPF (36.58% e 4.22%, respectivamente) ¢ o pior o CFP (33,66% e 3.31%. respectivamente). Para o musculo abdominal.
o0s melhores metodos foram: os CNFP (2.00%) e CNPF (2.02%). Quanto aos residuos, o metodo que apresentou o melhor resultado
foi o IPF (57.96%), enquanto para pele limpa e descarne o melhor foi o CPF (4,14% e 45.52%, respectivamente). apesar de o metodo

IPF (4.00% e 46.11%) apresentar resultados muito proximos deste.
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Tabela 1 -V O metodo de filetagem no qual se retira a pele do ) dos cortes do

p

rable 1- 1 peixe inteiro e depois remove o file (IPF) proporcio- (|9 comparation

Fonte variag 11011 0S8 melhores resultados de rendimento de file e |Masculo

Source of vari _ ) i r hipaxial
musculo hipaxial profundo. O mesmo meétodo propor- | mpavia

muscle

ctonou bom resultado de pele bruta e limpa e menor | B

Metodos de | porcentagem de residuos de filetagem.

Filleting proce = -

F -IFP 366.407 21137 126,107 34,58 6.057°° [.68™ [1.13%¢  3,05b

F-WFS

F,-IPF 359.802 20,742 131.312 36,582 4,424 1.23°€ 15.262 4,228

F,-WSF

F,-CFP 354300 20.882 118.893 33.66° 5.88bcd 1 g7abe 11.84% 3.31°

F;-HFS

F,-CPF 357.802 20,762 123,728 34,5420 5,52¢d 1,550 8.28¢ 2.32°

F -HSF

F,-CNFP 365958  20.692 127.95 34,9430 7.30% 2.00 11.40° 3.120

F;-HFFS

F -CNPF 371703 20,942 128,802 34,6320 7.502 2,022 9,600 2,59b¢

FHFSF

Teste F 04595 0.4815 1,380% 2.68% 8.84%%* 7.30%% 9.98%* 12.37%%

F Test

CV (%) 11.91 5.10 13.19 7.54 2831 28.85 29.80 27.02

a,b,c.d — em cada coluna, medias seguidas de mesma letra n&o diferem entre si, pelo teste de Tukey (P>0,05); ns — néo significativo
(P>=0,05) * - significativo (P<0,05) ** - significativo (P<0,01)

a,b - in each column, means folfowed by the same letters, did not differ by Tukey test (P=0.05) ns - not significant (P=0.05) * - significant (P<0.05) ** -
significant (P<0.01).

Fonte: Souza (2002)



« LAVAGEM E TOALETE FINAL

— Lavagem pds processamento

— Remocao de restos de visceras e sangue para processamentos com
evisceragao

— Toalete final — aparas de espinhas (exportacdo, mercado exigente,
marketing)

chelo

Video: Henrique Barro



Layout de uma planta de processamento de pescado congelado (ndo automatizada)
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Fonte: Oetterer (2002)



* CMS/CMNS

d A carne mecanicamente separada (CMS) de pescado é a polpa de peixe separada
de pele, escama e espinhas em maquina despolpadeira,

O Polpa de pescado, cominutado, cominuo de pescado ou minced fish,

O Matéria-prima do surimi.

O S3o utilizados trés tipos de equipamentos, embora 0os mais comuns sejam “tambor
giratério” ou “cinto cilindro” e “tipo rosca-sem-fim”



Moedor e homogeneizacao

Moedor e homogeneizacao

Fonte: Vidotti (2006)
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Sistemas de Facas

Sistemas de cinto cilindro

Sistemas de cinto cilindro

Sistemas de cinto cilindro

Fonte: Vidotti (2006)



DNOCS — Ceara (Laboratdrio tecnologia de pescado)

Video: Lucas Torati

Video: KME comércio equipamentos


../vídeos/vídeos 2/Despolpadeira de pescado KMEcomerciokme.mp4

Fonte: Vidotti (2006)

Viabilidade para a industria???



* CMS/CMNS

L O surimi é um termo japonés que representa um extrato de proteinas miofibrilares
do pescado com elevada capacidade geleificante e emulsificante.

O Trituracdo do musculo do pescado, mecanicamente separado, lavado varias vezes
com agua fria a 5°C para a remocao de todas as proteinas hidrossoluveis e outros
componentes indesejaveis, seguido pela mistura de crioprotetores para evitar a
deterioracao durante o periodo de armazenamento sob congelamento.

L Matéria prima para criar e imitar texturas — base para elaboracdo de produtos



« EMBALAGEM E ESTOCAGEM

— Bandejas de polipropileno ou plasticos;

— Embaladoras vacuo (melhor aparéncia do produto e evita-se a
rancificacdo oxidativa)









COBERTURA DE PR
[ PARA EMBARGIE E EM BARCLIE

AREA DE RECEPCAD E

EXPEDIGAD ISCLADS POR
ALMOFADAS DE ESPLUMA

Plataforma de Recepc¢ao e/ou Expedigao
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MATERIA PRIMA

PRODUTO FINAL

Residuos soélidos Residuos liquidos Residuos gasosos




Identificagdo dos residuos

+ Descartes: produgdo

comercializagdo

+ Processamento: escamas (1%)
pele (10%)
aparas (5%)
cabega (14%)
carcaga (30%)

visceras (10%)

Fonte: Vidotti (2006)



ISSO RESOLVE O PROBLEMA???




d Define-se farinha de pescado o subproduto obtido pela

coccao de pescado ou de seus residuos 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 minimo, 60% de proteina e no maximo 10%, 8%,
5% e 2% de umidade, gordura, cloretos expressos em NaCl e
areia, respectivamente;

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

(BRASIL, 1952)



J Entende-se por Ooleo de pescado o produto liquido

obtido pelo tratamento de matérias-primas pela coccao a
vapor, separado por decantacao ou centrifugacao e filtracao.

(J Suas caracteristicas devem satisfazer as condicbes de cor
amarelo-claro ou amarelo-ambar, tolerando-se ligeira
turvacao, maximo de 1% de impurezas, 10% de umidade, 3%
de acidez em acido oléico e nao conter substancias estranhas,
outros 6leos animais ou vegetais.

(BRASIL, 1952)



Esquema de uma
fabrica de obtencao
da farinha e dleo de
pescados - Windsor
(2001).



CAIXA PERCOLADORA:
armazenamento da massa cozida
(110°C — 30 min.) e separacao
primaria do déleo.



Residuos sélidos Compostagem

Processo biologico de transformacao de residuos organicos em humos ou adubo.

v'restos vegetais (fonte de carbono),

v'meios de fermentacao (fonte de nitrogénio)




Entreposto de pescado

Fonte de carbono

2

Oportunidade de negodcio sustentavel:
compostagem de residuo de pescado
para producao de adubo organico
(pesquisa).

Composteiras

Cultivo de mudas

Adubo
organico
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1jQuUIDOS




Residuos liquidos de uma industria de pescados:

0 Recepcao, abate, descamacao, evisceracao,
filetagem, salmoura, cozimento...

0 Lavagem de pisos, instalagoes, equipamentos e
utensilios industriais...

Foto: Leandro Kanamaru



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

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

5.400 | de efluente ......cccccvvuvevvnnnnnnn. 1 t de peixe processado

X (?) | de efluente ......ccoevvvevivnnnnnnnnn. 1.430.000 t de peixe processado

X=7.722.000.000 | efluente

21 milhdes de litros/dia 2.574 piscinas olimpicas



Razao de consumo de agua por quilograma de pescado a ser processado em diferentes
industrias.

Consumo de agua

Tipo de Industria/Produto (L/kg de produto a ser Referéncia
processado)

Processamento de pescados de modo 334 Murphy (2006)
geral
Atum enlatado 13,0 Uttamangkabovorn et al. (2005)
Sardinha enlatada 9,0 Proenca et al. (2000)
Peixe congelado 8,9 Nimnu (1998)
Fabricas de pes,cadgs da_ provincia 998 Chouwdhury et al., 2010
canadense Coliumbia Britanica
Fabricas de pescados japonesas 50 Carawan, 1991
Fabricas de surimi japonesas 228 (média) Carawan, 1991

Fonte: Danielle de Bem Luiz



TRATAMENTO BIOLOGICO - LAGOAS DE ESTABILIZACAO

Material organico dissolvido = decomposic¢ao
por microrganismos facultativos

AFLUENTE : "
. Algas - fornecimento de oxigénio

para microrganismos aerdbicos

EFLUENTE

L

/
//// 77

AGOA FACULTATIVA

0008 0 %% o

LAGOA ANAEROBICA

Lodo - decomposicao por microrganismos anaerdbicos

O VANTAGENS: Satisfatéria eficiéncia na remocao da DBO, facilidade na
construcao, operacao e custos reduzidos.

O DESVANTAGENS: area para implantacdo, condicdes climaticas, tempo para
estabilizacdo (>20 dias), desenvolvimento de insetos.
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OBRIGADO PELA ATENCAO!

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

Fotos: Google imagens
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