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Roteiro da apresentacao

v Sabemos identificar um peixe fresco?
v Consideracoes sobre a deterioracao do pescado
v Estratégias de comercializacao — Estudo da cadeia no Tocantins









Alteracoes off flavor no pescado
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Presenca de sabores e odores indesejaveis;

- Geosmina (GEO) - gosto de barro;

- Metilisoborneol (MIB) ->gosto de mofo;

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

Cultivos intensivos
Peixes gordos absorvem mais e demoram + para depurar;

Controle: depuracéo e defumacéo.
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Consideracdes sobre a DETERIORACAO
do pescado



Muco na
pele

Visceras
(tripas)

Guelras



Deteriora¢ao do pescado

LIBERAGAO DE MUCO

RIGIDEZ CADAVERICA

DIGESTAO QUIMICA

AUTOLISE

DEGRADAGAO
BACTERIANA

LIMA & KIRSCHNIK (2012)
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Pescado fresco (existéncia de Diminuicdo do frescor Improprio para
glicogénio/ATP) = (amolecimento) = CONSUMO
+ ................................................................. + : + ............................. _b : + ....................... _'_
Pescado vivo
(importante evitar o Decomposicao por reagoes enzimaticas intrinsecas (enzimas autoliticas)
estresse pré-abate
+ ............................................................................................................................................ _..

para manter as

reservas de Decomposiga@o por reagOes enzimaticas

ATP/glicogénio extrinsecas (bactérias)

muscular) P >
Deterioracao

v'Defesas naturais (flacidez, odor

intactas (protecio v’ Musculo flexivel, repugnante)

v’ Resposta a estimulos
elétricos,

v Inicio da glicélise
anaerdébica,

v’ Degradacéo do
glicogénio/ATP,

v’ pH préximo a 7,0

contra micro-
organismos),

v" Produc8o, consumo e
armazenamento de
energia
(glicogénio/ATP),

v' Contragioe
relaxamento muscular

v’ Enrijecimento muscular,
v’ Auséncia de respostaa
estimulos elétricos,

v Acumulo de dcido ldtico
(dependente da
concentracdo do glicogénio
pré-abate),

v’ pH abaixo de 7,0

Alteracdes avancadas:
v’ autoliticas,

v proteoliticas,

v oxidativas,
f’m&:robmlogm‘\a% .
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v’ Recuperacdo da flacidez
e elasticidade muscular,

v’ Auséncia de respostaa
estimulos elétricos,

v’ pH volta a aumentar

ANIMAL PRE-RIGOR RIGOR POS-RIGOR

PUTREFACAQ
VIVO MORTIS MORTIS MORTIS




IR =[ (Dy— D) / Dy] x 100

No inicio do pré-rigor, D, = D,, ou
seja, IR = 0%.

Posteriormente, com o inicio do
rigor-mortis, a parte caudal do
peixe comec¢a a se levantar e,
consequentemente, vai
gradualmente reduzindo a
distancia D,.

Quando atinge o maximo de
contragao, D, = 0 r o IR torna-se
igual a 100%

D, 1+-% N e

se8uep D ejAays :0104



100+ > -

80 '
60— .

40— X

20-

Indice de rigor (%)

"

7
0 —Tr 1" 1 17 "W/ 1T 0T 1Tt 1T vt r ot

00 02 04 06 08 48 96 144 192 240 288 336 384
Tempo (horas)

Progresso do rigor-mortis (%) do tambaqu, cultivado e estocado em gelo.



Foto: Leandro Kanamaru



TERMONARCOSE CONCUSSAO
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FIGURA 16 — indice de rigor mortis avaliado em tempos pré-definidos para pirarucus
submetidos ao procedimento de insensibilizacdo por concussdo cerebral e

termonarcose.



Microorganismos X temperatura
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a importancia do uso
do gelo
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y DETERIORANTES: Temperatura

INDICADORES: manipulagao

ambiente (Pseudomonas, inadequada (Staphylococcus

Acinetobacter, Moraxella,
. . aureus)
Micrococcus, Bacillus) S —
. v . E " ‘ | o o < of
— — B0

INDICADORES: condic5es PATOGENICOS: veiculadores de

higiénicas do pescado (Bactérias o )
g . P ) ( ] doencas (Vibrio, Salmonella, E. coli

mesofilas, coliformes totais, A
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INDICADORES: contaminagdo fecal TS HISTAMINA: descarboxilacdo da
(Echerichia coli) & histidina (Morganella morganii,
: cagratues; : Klebsiella pneumoniae)
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Fatores que levam
a deterioracao do
pescado:

xﬁ;\, TEMPER
Demorar muito para o ‘
processamento

Deixar o peixe em
temperatura ambiente

Manter unwambiente sujo e faltar com a
higiene pessoal do manipulador

Em ambientes
sem qualguer
tipo de controle,
microorganismos
podem se reproduzir

. . 6 horas
com muita rapidez
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; Hx + Ribose
] 2 3 4 /
ATP =5 ADP 47— AMP /— IMP — HxR

Pi Pi NH, 6

! Hix + Ribose-1-fosfato

Ogawa (1999)

sendo: | - adenosina trifosfatase; 2 - m joquinase; 3 - AMFEdecaminase; 4 - IMPfosfatase;
5 - nucleosideo hidrolase: 6 - nucleosic o fosforilase; ATP - adenosina trifosfato; ADP -

adenosina difosfato; AMP - adenosina imonofosfato ou acido adenilico; IMP - inosina
monofosfato; HxR - inosina; Hx - hipo| antina.

Relacionado com o frescor
do pescado, deterioracao

Acumulo leva ao desenvolvimento
do odor e sabor azedo do pescado




Rancificacao oxidativa: Obs: ndo ha participagdo de enzimas
Outros agentes desencadeantes: luz,

metais, temperatura alta.

Q  Deteriora¢do quimica de dleos e gorduras
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Inibicao da oxidacao lipidica
(evitar o contato do oxigénio):

Substancias de sabor rango

* envases herméticos a vacuo .. )
acidos/aldeidos

*glaceamento






Gelo

v Utilizacao obrigatoéria
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Gelo

ERRADO

O gelo nao pode
ficar apenas na
parte de baixo da
caixa de isopor

CERTO

O gelo deve recobrir
todo o pescado: por
baixo, por cima

e nas laterais da
caixa de isopor

ERRADO
O gelo nao pode
ficar apenas
por cima do
pescado

[

Fonte: SEAP (2007)
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Congelamento

Meétodo de conservacao

e Evitar ou retardar as reacoes quimico-enzimaticas envolvidas
no processo de deterioracao;

e Evitar ou retardar o desenvolvimento bacteriano.



Temperatura °C

Congelamento:

TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVACAO

O Pescado: 60-90% agua — agua > gelo

O 3 estagios:
v' Resfriamento

v'  Estabilidade térmica

v' Congelamento

% de agua congelada

" Fonte: Johnston et al. (2011)
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TECNOLOGIA DO PESCADO — METODOS DE CONSERVAGCAO

Congelamento:

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

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

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




CONGELAMENTO LENTO
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CONGELAMENTO RAPIDO




Comercializagao

v Atender as exigéncias do mercado;
v Qualidade e seguranc¢a x preco;

Foto: Google imagens

Foto: Google imagens



https://www.embrapa.br/pesca-e-aquicultura/publicacoes

facebook.com/canaldoprod% f )

twilter.com/canaldoprtﬁltor? t;
T L XAN
canaldoprodu;or‘.com.br o
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Figura 1. Producdo brasileira de tilapia e peixes redondos (tambaqui, pacu, pirapitinga e seus hibridos) entre
2013 e 2014 (IBGE, 2015)



Comercializacao

v Panorama geral para as espécies nativas;
v Principais espécies aquicolas;

Tambaqui 1.100 | 1.216 | 1.783 | 2.549 | 4.360 296
Caranha 445 589 637 624 866 95
Surubim 55 251 320 396 719 1.211
Matrinxa 54 131 130 159 310 470
Curimbata 29 30 45 57 62 111
Outras espécies | 235 146 451 283 280 19
Total 1.919 | 2.363 | 3.366 | 4.068 | 6.598 244

Quadro 1. Producdo de pescado processado nos abatedouros de TO (toneladas). Fonte:

Ministério da Agricultura/SFA-TO.

Fonte: PEDROSA FILHO et al (2014)




Comercializacao
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Comercializacao

Fotos: Leandro Kanamaru



Comercializacao

v Fatores favoraveis:

Disponibilidade de recursos hidricos;
Temperaturas elevadas;

Localizacao geografica central;
Potenciais centros consumidores.

Figura 4. Principais bacias hidrograficas do estado de Tocantins. Fotos: Embrapa Pesca e

Fonte: PEDROSA FILHO et al (2014)



Perimetro 200 km: Perimetro 500 km:
28 municipios com mais de 50 mil 96 municipios com mais de 50 mil
habitantes habitantes
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Figura 5. Mercado consumidor potencial para a piscicultura do Tocantins. Elaboracao:

Marta Ummus. Fonte: PEDROSA FILHO et al (2014)
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Comercializagao

v Estratégias de marketing:

Escassas;

Comunica¢ao com o publico geral;
Semana do peixe;

Eventos gastronomicos.

HOJE E DIA DE

L D= .o
ronte: PEURKUDA FILHU et al (£ZU14)



Comercializagao

v Agregacao de valor ao produto primario:

v Limitada (peixe fresco eviscerado);

Principais estratégias

- Venda
direta ao
consurmidor

- Venda de
pEIXe VIVD

- Evisceracao

- Evisceracao
e descama

- Corte em
postas

Fonte: PEDROSA FILHO et al (2014)




Peixe em postas

Constituido de por¢oes de peixe cortadas
transversalmente a espinha dorsal, de
espessura uniforme.

Filé de peixe

Por¢oes musculares longitudinais de peixe
cortadas no sentido da espinha dorsal, com ou
sem pele e desprovido das costelas.

Peixe espalmado

Peixe descabecado e cortado
longitudinalmente até a nadadeira caudal
com retirada da coluna espinhal. Nao ocorre a
separacao das bandas

Peixe eviscerado
Peixe descamado ou nao, do qual foram
retiradas apenas as visceras.

Banda de peixe

Produto constituido do peixe descabecado e
cortado longitudinalmente em duas metades
sem a cauda, coluna espinhal, mas mantidas as
costelas.

Fonte: MOCHIARO et al. (2012)



njeweue) olpuea :s0104




Comercializacao

v Distribuicao e escoamento:

v Supermercados x peixarias tradicionais;

Varejistas x [ Supermercados ]
Tradicionais

Dispenibilidade

Fonte: PEDROSA FILHO et al (2014)



Comercializacao

v Distribuicao e escoamento:

Ndamero de estabelecimentos pesquisados 12 9

Média do preco de compra da caranha R$ 5,83 R$ 5,76
Média do preco de venda da caranha R% 8,69 R$ 7,66
Percentual médio de peixes oriundos da 65% 90%
piscicultura

Percentual de estabelecimentos que fazem 55% 78%

alguma acé@o de marketing para o pescado

Percentual de estabelecimentos que 91% 0%
trabalham exclusivamente com pescado

Média do tempo de experiéncia em trabalho 18 12
com pescado (em anos)

Quadro 5. Quadro comparativo entre peixarias de pequeno porte e supermercados e

grandes varejistas através de dados coletados pelo estado de TO, 2012.

Fonte: PEDROSA FILHO et al (2014)



Canais de venda — Grande piscicultor

Figura 26. Principais canais de venda da cadeia produtiva da piscicultura em Tocantins.

Elaboracao e Fotos: Manoel Pedroza.
Fonte: PEDROSA FILHO et al (2014)



Comercializacao

v Resolvendo os gargalos:

v Qualidade da matéria-prima;

v Controle gerencial da producao;

v Estratégias de marketing;

v Desenvolvimento de produtos maior valor agregado;
v Confian¢a dos consumidores mais exigentes.



Obrigado!

Duvidas e questionamentos

Leandro.kanamaru@embrapa.br
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