A aquicultura nacional busca um
salto tecnolégico que a coloque entre os
grandes produtores mundiais de
pescado. Os desafios tecnolégicos sao
grandes, mas os fatores de producgao
sao favoraveis para o setor. Abundancia
de recursos hidricos, diversidade de
espécies nativas aptas para o consumo
e facilidade da producao de insumos
fazem da aquicultura uma oportunidade
real para o setor produtivo.

Existem desafios que envolvem
desde o melhoramento genético, a
nutricao e a sanidade dos peixes até os
relacionados com a agroindustria do
pescado, mas os resultados do
envolvimento dos aquicultores e dos
fortes investimentos em pesquisa ja
comeg¢am a aparecer. Especificamente
no setor industrial, onde duas
oportunidades de melhoria podem ser
exploradas para aumentar o sucesso e o
consumo do pescado.

Uma delas é a padronizagcao da
matéria-prima. Qual é a faixa de cor, de
maciez tolerada pelo consumidor? O
que garante que ao comprar o pescado,
em qualquer més do ano, levaremos
para casa produtos semelhantes entre

si, em relagcao a sua avaliagao sensorial?
Estas oportunidades estao muito
relacionadas ao melhoramento genético

e aos sistemas de produg¢ao no campo.
Entretanto, ter uma matéria prima

de qualidade e lucrativa ao produtor
resolve parte da questiao, mas ainda é
preciso conquistar novos mercados,
expandir os existentes e concorrer em
igualdade de condi¢c6es com os da carne
bovina e de frango.

E ai que entra o processamento
tecnolégico, atividade que permite a
agregacao de valor a produgao, por meio
da diversificacao de produtos
disponiveis e dainsercao de aditivos que
aumentem o valor nutricional, a vida-de-
prateleira e a seguranga do pescado.
Essas tecnologias permitem a
elaboracdao de derivados de maior
praticidade e mais adaptados a realidade
do dia-a-dia dos consumidores.

Entre as formas de processar o
pescado estdo: a salga, a cura (que altera
de forma previsivel cor e sabor da carne),
a defumacdao, o enlatamento e a
fermentagcdao (como ocorre na
anchovagem), todas realizadas com o
mesmo objetivo: agregar valor.

A Embrapa Pantanal desenvolveu
5 produtos processados de pescado

proveniente de peixes nativos daregiao
pantaneira: o quibe, o hamburguer, o
paté, o empanado tipo nugget e o filé
defumado. Outros produtos estdo nos
planos da empresa para um futuro
préximo.

Quibe de peixe

Laboratério de Carnes da Embrapa
Pantanal

O laboratério de carnes da
Embrapa Pantanal entrou em operagcao
em 2008 e foi criado com o intuito de
desenvolver produtos carneos e avaliar
o padrao dos atributos de qualidade de
filés de pescado e de seus derivados,
dar suporte a programas de
melhoramento genético de espécies
produtoras de carnes, com a
expectativa de forte parceria com o
setor produtivo e com institutos de
pesquisa e universidades.



A énfase principal sdao pesquisas
voltadas para o Pantanal brasileiro,
entretanto, através de parcerias onde
todos ganham participa-se de projetos
que nao tem foco exclusivo no Pantanal.

O laboratoério esta preparado para
realizar analises de atributos de
qualidade da carne e seus derivados
(maciez e cor), capacidade de retengao
de agua, pH, indice de desnaturagao
protéica, indice de fragmetnacao
miofibrilar e atividade de agua.

Também pode realizar estudos de
vida-de-prateleira, testes de oxidagao
lipidica, além de parte das analises
fisico-quimicas e microbiolégicas
previstas em legislagao. Em 2010, novos
métodos serdao implementados: a
analise de fibras musculares, o teor de
colageno, o comprimento de sarcomero
e aeletroforese de proteinas.

Vista parcial do Laboratério de Carnes
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