BOAS PRATICAS
PARA CONSERVACAO
DO PEIXE

Piscicultura Familiar




APRESENTAGAO

Este folder apresenta as principais informac¢des para uma adequada conservagao do
pescado em pisciculturas familiares. Esse conhecimento servird como orientagdo para
toda e qualquer manipulagdo do peixe recém capturado, garantindo qualidade e
segurancga durante a sua comercializacdo e consumo. Além disso, serdo apresentadas
caracteristicas para a identificagdo do peixe fresco.

O QUE E AFINAL “PESCADO"'?

Podemos considerar como “pescado” todos os organismos aquaticos com possibilidades
de utilizagdo na nossa alimentacdo. Sdo alguns exemplos: os peixes (tambaqui, caranha,
tildpia, surubim, etc.), os crustaceos (camarao), alguns moluscos (lulas e polvos) e anfibios
(ra).

DETERIORACAO DO PESCADO

O pescado é um alimento muito perecivel. Isso quer dizer que um peixe mal conservado
ird estragar rapidamente e se tornara improprio para a nossa alimentac¢do, podendo
causar doengas por bactérias que encontraram no peixe um ambiente étimo para sua
multiplicacdo.

Para evitar que o peixe estrague rapidamente, trés importantes fatores devem ser
considerados durante a sua manipulagdo, desde a despesca até a comercializagao,

incluindo o preparo para consumo (Figura 1).

FATORES QUE LEVAM A DETERIORAGCAO DO PESCADO

Deixar o

peixe em
temperatura
ambiente

muito para o
processamento

PEIXE FRESCO

Manter um ambiente sujo e
faltar com a higiéne pessoal
do manipulador

PEIXE DETERIORADO

Figura 1 — CondigBes que aceleram a deterioragdo do pescado. Durante a manipulagdo do peixe, devemos levar em
consideragdo o tempo, a temperatura e a higiene. Assim, garantimos a qualidade e a seguranga do produto que vamos
vender ou consumir. A deterioragdo transforma o peixe fresco em peixe podre e amolecido, com cheiro ruim e cheio de

bactérias que causam doengas nos consumidores.



IMIEDIDAS PRATICAS PARA CONSERVAR SEU PEIXE

Tempo

» ApOs a captura ou despesca, os peixes devem rapidamente seguir para o seu
processamento;

* Toda a manipulagdo do pescado deve ser feita o0 mais rapido possivel. Evite
deixar o peixe exposto a altas temperaturas por muito tempo, pois isso vai
permitir o inicio dos processos que estragam a sua carne;

* Todos os utensilios utilizados durante a manipulagdo do peixe devem estar
limpos (facas, afiadores, tabuas de corte, caixas plasticas, etc.);

e O tempo é um grande aliado das bactérias. Elas certamente vao se desenvolver
no peixe e, em questdo de horas, o produto ndo podera mais ser consumido;

* O tempo é também um grande aliado das enzimas que destroem o pescado (as
enzimas sdo substancias que existem no proprio peixe). Mesmo se conservado,
alteragdes poderdo ocorrer conforme o prazo de validade for ultrapassado.

Temperatura

* Imediatamente apds a captura ou despesca, o peixe deve ser mantido em
temperaturas baixas, proximas de 0°C. Normalmente se faz isso com o uso do
gelo fabricado com agua limpa;
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CARACTERISTICAS DO GELO RECOMENDADO PARA CONSERVAR O PEIXE

Procure utilizar o gelo mostrado
nesta foto, pois ela apresenta um
gelo mais fino, feito de dgua limpa e
tratada e em forma de escamas que
ndo provocam lesdes na superficie
do peixe.

O gelo mostrado nesta foto esta
sujo e com grandes blocos
ponteagudos que certamente vao
amassar e rasgar o peixe. Logo,
bactérias poderdo penetrar por
essas aberturas e estragar o
produto.

Higiene

e Se for manipular o pescado, utilize vesti
(avental, botas, gorros, mdscaras). Evite
esmalte nas unh 1 ] '
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e A higiene pessoal é fundamental, ou seja, antes de qualquer manipulagdo,
lave as maos desde o antebrago até as pontas dos dedos com sabonete
antibacteriano e agua limpa (clorada);

« A falta de higiente, tanto do pessoal quanto do local de manipulagao do
peixe, é o que a bactéria deseja para se instalar e se multiplicar. Por isso, é
importante colocar bastante gelo em contato com os peixes.

EXEMPLOS DE UTENSILIOS RECOMENDADOS PARA A MANIPULAGCAO DO PESCADO

Esta foto mostra algumas facas com
cabo de plastico e com cores
diferentes para melhor identificar o
seu uso durante a manipulagao do
peixe. Evite utilizar facas com cabos
de madeira e material que
enferruje para ndo contaminar o
peixe

Esta foto mostra os peixes em
caixas plasticas tipo monoblocos,
recomendadas para estocagem de
pescado. Se for utilizar caixas de
isopor, nunca se esqueca de limpar
para ndo deixar residuos. Mas
lembre-se: ndo esqueca do gelo!

Tome nota: como identificar um peixe fresco!

Peixe fresco é o produto que ndo tem qualquer conservacao (congelamento, salga,
desidratacdo, defumacdo, etc.), a ndo ser o uso do gelo. Saber identificar um pescado
fresco possibilita o piscicultor conhecer o produto que ele pretende colocar a venda
no mercado e que possa ser consumido com seguranca. Afinal, estas mesmas
caracteristicas serao Uteis para o mesmo piscicultor identificar um peixe em bom
estado de conservagao para o seu préprio consumo. Confira!



CARACTERISTICAS DE UM PEIXE FRESCO

Os OLHOS devem ser
transparentes, vivos, brilhantes,
salientes e ocupar totalmente as
orbitas.

As GUELRAS devem ser réseas ou
vermelhas, Umidas e brilhantes e
com o opérculo (estrutura dura
cobrindo as guelras) rigido.

As ESCAMAS devem ser brilhantes
e bem aderidas ao corpo do peixe.




As NADADEIRAS devem
apresentar certa resisténcia a
movimentacdo (ndo podem estar
amolecidas e deformadas).

A SUPERFICIE DO CORPO deve
estar limpa, sem excesso de muco,
com relativo brilho metdlico e odor
suave ou ausente.

A CARNE deve ser firme, com
' jstica e coloracdo
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