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RESUMO

O bacalhau é um peixe de aguas frias, pertencente a familia Gadidae, sendo
bastante conhecido por toda a Europa. Caracteriza-se por apresentar o corpo
robusto, ligeiramente achatado de lado, afilando para a cauda. Com a chegada das
festas de fim de ano e do periodo da Pascoa ocorre uma elevada procura por parte
dos consumidores pelo alimento bacalhau, especialmente na forma de bacalhau
salgado seco. Essa denominacdo corresponde a trés espécies diferentes: o
Bacalhau, propriamente dito, também conhecido como “Bacalhau do Porto” (Gadus
morhua), a espécie Gadus macrocephalus, também conhecida como “Portinho”, e o
Gadus ogac. No mercado brasileiro ainda encontramos as espécies Pollachius
virens (Saithe), Brosmius brosme (Zarbo) e o Molva molva (Ling), que séao
consideradas como peixes salgados secos tipo bacalhau seco. Levando em
consideracao que nesses periodos do ano o consumo desse alimento aumenta, e
também as poucas referencias no Brasil relacionadas a este alimento, quando
comparado com carnes de outras espécies no que se refere ao processamento
tecnologico e inspecdo. A proposta desse trabalho foi promover uma revisdo de
literatura sobre o processo de producdo deste alimento, levando-se em
consideracao as particularidades do pescado, bem como a tecnologia de alimentos
aplicada na fabricacdo do pescado salgado seco, que engloba métodos de
conservacgao aplicados ao alimento com foco na salga e a secagem que tem como
principio a reducao da quantidade de agua do alimento. Finalmente, propor uma
revisdo da legislacao brasileira que regem a tecnologia, inspecao e comercializagao
do bacalhau para o consumo humano.

Palavras-chave; Pescado Salgado Seco; Bacalhau; Boas Praticas de

Comercializagao; Legislacao.
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ABSTRACT

The cod is a cold-water fish belonging to the family Gadidae, and is well known in
Europe. With the advent of Christmas and New Year festivities and the Easter period
there is a high demand by consumers for cod, especially in the form of dried salt cod.
This name corresponds to three different species: the Cod, itself, also known as
"Porto Cod" (Gadus morhua), the species Gadus macrocephalus, also known as
"Portinho" and Gadus ogac. But we still find in the Brazilian market the species
Pollachius virens (Saithe), Brosmius brosme (Zarbo) and Molva molva (Ling), which
are regarded as dried salted fish like dried salt cod. Focusing the increased
consumption of cod in those periods of the year, and also the few references in Brazil
related to this food when compared with meat from other species with regard to
technological processing and inspection. The purpose of this study was to provide a
review of literature on the process of producing this food, considering the
particularities of the fish, as well as food technology applied in the manufacture of dry
salted fish, which includes conservation methods applied to food focused on curing,
which is the preservation of food from the use of salt, and drying which has as
principle reducing the amount of water in the food. Finally, propose a revision of
Brazilian legislation that rule the technology, inspection and marketing of cod for
human consumption.

Keywords; Dried Salted Fish; Cod; Good Practices of Marketing; Brazilian legislation
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1. INTRODUGCAO

De acordo com o Regulamento da Inspec¢éo Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal (RIISPOA), a definicao de “pescado” se refere a todos os peixes,
crustaceos, moluscos, anfibios, quelénios e mamiferos de agua doce ou salgada,

usados na alimentacdo humana (BRASIL, 1984).

Os alimentos marinhos se constituem em uma rica fonte de micronutrientes,
minerais, acidos graxos essenciais e, em especial, proteinas (FAO, 2007 apud
FELTES et al, 2010). As proteinas musculares do peixe possuem elevado valor
biolégico, com uma composi¢cdo balanceada em aminoacidos, particularmente
aqueles limitantes em proteinas de origem vegetal, como a metionina e a cisteina
(NEVES et al.,, 2004). Sendo um alimento com elevada digestibilidade e pouco
calorico (NUNES et al, 2008 citado por GONCALVES, 2011).

Além de serem ricos em proteinas de elevado valor biolégico, a carne de
peixes também apresentam elevadas concentragdes de acidos graxos poli-
insaturados, em destaque a familia Omega-3, e apresentam baixos teores de
colesterol e acidos gordos saturados. Outra caracteristica importante € ser uma
excelente fonte de algumas vitaminas, destacando- se a A, D e E (BRUCE et
al.,1997; NUNES et al., 2008 apud GONCALVES, 2011).

Segundo o Ministério da Pesca e Aquicultura — MPA (2012), o consumo
nacional per capita anual passou de 6,66 kg, em 2005, para 9,75 kg em 2010. O
Distrito Federal € um importante mercado consumidor de pescados, mesmo nao
acrescentando de forma expressiva a producao brasileira. A demanda atinge 11.213
t/ano e o consumo per capita € 12,8 kg (TEXEIRA & MADRID, 1998 citado por
ROCHA, 2007).

Ainda de acordo com o Ministério da Pesca e Aquicultura (2012), o principal
item de pescado importado pelo Brasil em 2010 foi o bacalhau (género Gadus),
originario principalmente na Noruega e Portugal, especialmente nas espécies Gadus
morhua e G. marocephalus, ambos em maior quantidade na forma salgado-seco. No
Quadro 1 podemos observar os principais pescados importados nos anos de

2009/2010 pelo Brasil, dando destaque para os produtos em forma de filés



congelados e as Sardinhas e Sardinelas congeladas referente a quantidade, porém

o bacalhau se destaca pelo valor (USS$).

Descrigao Especificaées Principais 2009 2010
NCM Origens us$ Kg Us$ Kg
Polares 103.848.219 | 24.009.234| 135.090.209| 25.954.192
Secos Noruega e 87.304.180 | 10.250.599 | 133.356.163| 14.961.917
Bacalhaus
Gadus Portugal
8.945522 869.609| 23.818.808|  2.476.988
Congelados
PF""CiﬁC"S' 121.902.044 | 23.500.358 | 165.692.614| 23.549.197
rescos
Salmdes Aant Chile
antico-
Congelados 33.300.548 | 12.479.615| 20.182.803|  4.943.554
China,
Outros Filés | Congelados Argﬁi'l‘;";a' 72.605.399 | 22.205.442| 141.314.670| 48.240.684
Vietna
Filé Merluza | Congelados | Argentina | 104.281.649| 42.624.569| 118.588.489| 43.506.250
Equador,
Conservas Conserva Tailandia, 26.396.158 | 0.330446| 44.888.176| 16.039.016
Pescado Argentina e
Uruguai
Tubardes Azuis | Congelados Uruguai 30.688.798 | 15.293.600 33.592.134 13.600.253
Sardinhas e | o\ elados | Marrocos 20.071.914| 31.624.154| 30.032.683| 31.711.464
Sardinetas
Total 618.353.431 | 192.187.626 | 846.556.749 | 224.983.515

Quadro 1 — Importagdo de produtos pescados pelo Brasil nos anos de 2009/2010. Fonte :Adaptada
MIDC — MPA, 2010.

Esse trabalho teve como objetivo a realizacdo de uma revisao de literatura
sobre o Pescado Salgado Seco, mais especificamente o bacalhau, visto a
importancia do pescado como alimento, bem como o consumo sazonal desse
alimento pelos brasileiros, que por sua vez tem aumentado nos ultimos anos, ainda
as poucas referéncias bibliograficas relacionadas . A revisdo inclui as principais
espécies consumidas no Brasil e, a tecnologia de processamento deste alimento,
bem como o seu fluxograma de produgdo, métodos de conservagdo e a
microbiologia relacionada a deterioragdo do mesmo. Também foi realizada uma
revisdo referente a Legislacdo Brasileira no que se refere a definicao do Pescado
Salgado Seco, ao comércio e ao consumidor, além dos procedimentos de boas

praticas na fabricagdo e comercializagao.



2. REVISAO DE LITERATURA — PESCADO SALGADO SECO (BACALHAU)

2.1. Historia do Bacalhau

De acordo com LAMOSA (1996), a histéria do bacalhau € milenar. Existem
registros de terem existido fabricas para processamento do bacalhau na Islandia e
na Noruega no século IX. Os Vikings sdo considerados os pioneiros na descoberta
do Gadus morhua (Cod), espécie que era farta nos mares que navegavam. Como
nao tinham sal, eles apenas secavam o peixe ao ar livre, de maneira com que a
perda de agua deixasse o alimento em forma mais firme, para que por fim pudesse

ser consumido aos pedacos nas longas viagens pelos oceanos.

Mas foram os bascos, povo que habitava as duas vertentes dos Pirineus
Ocidentais, do lado da Espanha e da Francga, que iniciaram o comércio do bacalhau.
Eles conheciam o sal e existem registros de que no ano 1000 o comércio do

bacalhau curado, salgado e seco ja era uma atividade (LAMOSA, 1996).

2. 2. Consumo do Bacalhau no Brasil

O costume de comer bacalhau no Brasil veio junto com os portugueses na
época do descobrimento e com o passar dos anos foi se difundindo (LAMOSA,
1996). DIAS et. al (2001) afirmam que o consumo do bacalhau esta fortemente
relacionado com as festividades da Igreja Catdlica, visto que em datas

comemorativas a producgao e procura por esse produto aumenta significamente.

Segundo o Ministério da Pesca e Aquicultura — MPA (2012), o consumo
nacional per capita anual passou de 6,66 kg, em 2005, para 9,75 kg em 2010. O
Distrito Federal € um importante mercado consumidor de pescados de uma forma
geral, mesmo nao acrescentando de forma expressiva a producao brasileira. A
demanda atinge 11.213 t/ano e o consumo per capita é 12,8 kg (TEXEIRA &
MADRID, 1998 citado por ROCHA, 2007). De acordo com o Decreto-Lei (MAPA) no.
25/2005, de 28 de janeiro de 2005, para efeitos comerciais, sdo permitidas
unicamente as seguintes denominacdes de bacalhau salgado seco, correspondentes
a trés espécies distintas: o Bacalhau ou Bacalhau do Atlantico (Gadus morhua), o
Bacalhau da Groelandia (Gadus ogac) e o Bacalhau Pacifico (Gadus

macrocephalus). No mercado brasileiro, além das espécies consideradas como



bacalhau, existem outras espécies consideradas como peixe salgado seco tipo
bacalhau salgado seco, que sao: Saithe, Ling e Zarbo (ABRAS, 2007).

2. 3. Principais espécies comercializadas no Brasil

O bacalhau é um peixe de aguas frias, pertencente a familia Gadidae,
amplamente conhecidos por toda a Europa (MAGALHAES, 2001). O corpo é
robusto, ligeiramente achatado de lado, afilando para a cauda e com uma cabeca
grande que atinge cerca de Y2 do comprimento total do peixe (MANSO et al., 1984
citado por GONCALVES, 2011).

O Gadus morhua (Cod), € o legitimo Bacalhau, também conhecido no Brasil
como “PORTO” ou “PORTO MORHUA” (Figura 1). Ele é pescado no Atlantico Norte
e considerado o mais nobre bacalhau (ABRAS, 2007). A espécie € normalmente a
maior em comprimento e mais larga, sendo suas postas mais altas. A coloracéo da
carne € no tom de palha e uniforme quando salgado e seco. A cauda se apresenta

em forma de triangulo, com coloragao cinza e uniforme (NORGE, 2013).

Figura 1 — Gadus morhua - Bacalhau Fonte: NORGE, 2013

O Gadus macrocephalus, € conhecido como “PORTINHO” ou “CODINHO”
(Figura 2). Se parece muito com o Gadus morhua nos aspectos morfoldgicos, porem
uma forma de diferenciar € observando o rabo e as barbatanas. Se tiver uma
espécie de bordado branco nas extremidades, € o macrocephalus. Outro detalhe € a
coloracdo, essa espécie € muito mais clara comparada ao legitimo bacalhau
(ABRAS, 2007)

A diferenca também pode ser sentida no paladar. O Gadus morhua é
conhecido por ter um sabor inconfundivel e sublime, e quando cozido desfaz-se em
lascas claras e tenras. Ja o Gadus macrocephalus quando cozido nao se

desmancha em lascas, sendo mais fibroso e paladar diferente (NORGE, 2013).



Figura 2 — Gadus marocephalus — “Portinho”. Fonte: Nautic SeaFood, 2013.

O Saithe (Pollachius virens) possui uma musculatura mais escura e sabor
mais forte (Figura 3). Um grande diferencial € o preco de venda, sendo entdo mais
acessivel a populagdo como um todo. E o tipo mais importado pelo Brasil atualmente
e 0 campeao de vendas no Nordeste brasileiro. Na culinaria € usado em bolinhos,
saladas e ensopados, porque quando cozido sua carne se desfia com facilidade
(NORGE, 2013).

Figura 3 — Pollachius virens — Saithe. Fonte: NORGE, 2013.

O Ling (Molva molva) € mais estreito e comprido quando comparado as outras
espécies e também tem a sua carne de coloragcdo mais clara (Figura 4). E essa

caracteristica de carne mais clara, atrai muitos compradores (ABRAS,2007).

Figura 4 — Molva molva. Ling. Fonte: NORGE, 2013

O Zarbo (Brosmius brosme) é a espécie de menor tamanho e o mais popular
entre os brasileiros (Figura 5). Possui a pele levemente acastanhada, e apresenta a
cauda e barbatanas arredondadas (NORGE, 2013).



Figura 5 — Brosmius brosme. Zarbo. Fonte: NORGE, 2013.



3. TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO APLICADO A FABRICAGAO DO
BACALHAU

O objetivo do processo tecnoldégico dos alimentos é torna-los disponiveis ao
consumo humano por um longo periodo, sem grandes modificacdes em suas
qualidades nutricionais e sensoriais, para tanto, as mudancgas quimicas, enzimaticas
e microbioldgicas que promovem a deterioracao devem ser evitadas ou pelo menos
retardadas (BEIRAO et. al., 2000). Segundo ORDONEZ (2005), a tecnologia de
alimentos € uma ciéncia que visa transformar uma matéria-prima em um alimento

seguro e atrativo para o consumidor.

O pescado por apresentar algumas caracteristicas peculiares inerentes ao
modo de captura, sua biologia e tipos de processamento, torna-se diferente de
outros alimentos de origem animal, requerendo para isto, um processamento
apropriado (DAMS et al., 1994). De acordo com ORDONEZ (2005), o pescado & um
alimento altamente perecivel, consequentemente sua decomposicdo ocorre de
maneira mais rapida. A deterioragcao do pescado se instala logo apés a morte e
avancga com o tempo, sendo que a velocidade dessas alteracdées depende de fatores
extrinsecos, intrinsecos e exoégenos. (OETTERER, 1998 citado por ARGENTA,
2012).

O processo tecnologico aplicado ao bacalhau tem como objetivo diminuir a
atividade de agua (Aa) do produto para aumentar sua estabilidade microbiana,
quimica, bioquimica, aumentando assim sua vida de prateleira e contribuir para o
desenvolvimento de caracteristicas desejaveis de aroma e sabor, caracteristicos do
produto (SALVADOR, 2009). Na Figura 6 podemos observar o fluxograma
operacional do processamento do bacalhau salgado seco, sendo exposta cada

etapa na fabricacao.
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Figura 6 — Fluxograma operacional do processamento do pescado salgado seco. Fonte
Adaptada: ABRAS, 2007., PERREIRA, 2008.

Segundo PEREIRA (2008), para garantir um produto final com qualidade, é
importante se certificar que a matéria-prima e os procedimentos anteriores a
aplicacao da tecnologia escolhida nao oferecam risco a segurancga e qualidade do
alimento. Para isto, o RIISPOA preconiza algumas caracteristicas organolépticas
qgue o pescado fresco proprio para consumo devera apresentar, como: 0s peixes
devem apresentar a superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico; olhos
transparentes, brilhantes e salientes, ocupando completamente as érbitas; guelras
réseas ou vermelhas, umidas e brilhantes com odor natural, préprio e suave; ventre
rolico, firme, ndo deixando impressdo duradoura a pressdo dos dedos; escamas
brilhantes, bem aderentes a pele e nadadeiras apresentando certa resisténcia aos
movimentos provocados; carne firme, consisténcia elastica, de cor propria a espécie;
visceras integras, perfeitamente diferenciadas; anus fechado; cheiro especifico,

lembrando o das plantas marinhas.

Do ponto de vista técnico, entende — se por peixe salgado e seco o produto
elaborado com peixe limpo, eviscerado, com ou sem cabeca e convenientemente

tratado pelo sal (cloreto de sédio), com nivel de saturacdo minima de 95% com ou



sem aditivos, devidamente seco, podendo conter até 40% de umidade para as
espécies consideradas gordas, tolerando-se 5% a mais de umidade para as

espécies consideradas magras (BRASIL, 2000).
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4. METODOS DE CONSERVAGAO APLICADOS AO BACALHAU

Segundo SILVA (2002), a conservacao de alimentos se caracteriza como um
importante icone do processamento tecnolédgico, e consiste em manter o alimento o

mais estavel possivel, mesmo em condigbes nas quais nao seria viavel.

Os alimentos para serem conservados, devem impedir toda alteracao
referente a presenca de microrganismos. E esse desenvolvimento microbiano sé é
possivel em um ambiente nutritivo, com taxa de umidade, oxigénio, temperatura e
demais condi¢cbes favoraveis de crescimento para cada espécie em si. De acordo
com GAVA (1984), os processos sao baseados na eliminacao total ou parcial dos
agentes que alteram os produtos ou na modificacdo ou supressédo de um ou mais
fatores essenciais, de modo que o meio se torne nao propicio a qualquer

manifestagao vital.

De um modo geral, existem varias formas de conservagdo de alimentos e
podemos agrupar os métodos pelo uso de calor, frio, fermentagdes, agucar, aditivos,
irradiacao, defumacéao, controle de umidade, remocao do ar, entre outros (SILVA,
2002); (OETTERER, REGITANO-D’ARCE & SPOTO, 2006); (GAVA, 1984).

Os métodos de conservagcado mais utilizados no bacalhau sédo a salga e a
secagem. A salga € um dos mais tradicionais métodos de preservacao de alimento.
A sua aplicagdo em peixes remonta as civilizagbes do Antigo Egito e da
Mesopotamia, ha 4 mil anos A.C. Este processo tem ampla aplicagdo, tendo no
Canada, Islandia e Noruega os mais importantes produtores de pescado salgado
(BETTY, 1957 citado por BASTOS, 1988). O efeito combinado da queda de
percentagem de umidade e presenca de sal é que confere a acdo conservante do
processo, conferindo também a textura, sabor e odor tipico do produto salgado
(MACHADO, 1994).

4.1. Salga

Segundo BASTOS (1988), a salga € um método de preservagao baseado na
penetracao do sal no interior dos tecidos, devido a fatores fisicos e quimicos, como a
difusdo e a osmose, além de uma série de processos quimicos associados com

mudancgas nos constituintes dos peixes, em destaque as proteinas.
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De acordo com LASSEN (1965) citado por BASTOS (1988), o sal ndo é um
preservativo no sentido estrito da palavra, mas possui uma acao preservativa,
extraindo agua ao mesmo tempo em que penetra na musculatura do pescado,
convertendo estes liquidos em uma solugcdo concentrada de cloreto de sodio, e
devido a penetracao as proteinas coagulaveis estabilizam e os tecidos do peixe se

contraem pela perda de agua.

A penetracao do sal e a saida de agua € um processo osmotico e que é
finalizado quando ndo ha mais ocorréncia desse fluxo de troca, e entdo se
estabeleceu o equilibrio osmético do processo de salga, ou seja, o seu fim. O tempo
que o pescado permanece em contato com o sal ou salmoura é conhecido como

tempo de salga ou tempo de cura (BASTOS, 1988).

O processo de salga do bacalhau baseia-se na desidratacdo osmética do
peixe fresco, em que o bacalhau é colocado em cloreto de sddio (NaCl) sélido, ou
entdo numa solugdo aquosa salina concentrada (18 a 25% NaCl) resultando numa
diminuicdo da atividade da agua para 0,70 a 0,75 unidades e numa diminui¢cao do
pH do musculo de aproximadamente 7 para 6,5 unidades (ERIKSON, 2004 citado
por SALVADOR 2009).

Varios sao os métodos para salga, podendo ser artesanal ou industrial e sao
descritos alguns tipo como a salga seca, salga umida ou em salmoura e a salga
mista (SABADINI, 2001) (BASTOS, 1988). Também sao conhecidas a salga rapida e
0 processo Gaspé canadense e o “klipfish”. (BURGESS, 1971 citado por BASTOS,
1988).

De acordo com BASTOS (1988), a escolha pelo método de salga é feita pelos
produtores/industrias de peixe salgado que levam em consideracdes fatores de
ordem econdmica, cultural e o tipo de pescado. Mas independente do processo
utilizado, segundo DEL VALLE (1973) apud BASTOS (1988), a salga é finalizada
quando ha o equilibrio osmético, que acontece em um periodo de dois a vinte dias.
A salga rapida, como o préprio nome ja diz, se diferencia dos demais métodos pelo

fato que em aproximadamente oito horas o equilibrio osmético ja € alcancado.
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No método de salga seca, o peixe é salgado na proporcao de 30% de cloreto
de sodio em relagéo ao peso da matéria-prima eviscerada, espalmada em forma de
filés ou mantas. Se coloca o NaCl na forma cristalizado sobre o peixe, e como o
soluto dissolve forma-se um solugao concentrada que por osmose, a umidade do
peixe € enxuta e a outra parte do sal penetra na musculatura (SABADINI et. al.,
2001). Para BASTOS (1988), as vantagens desse processo € que ocasiona um
grande efeito desidratante, a velocidade de penetracdo do sal é muita rapida
protegendo desde o inicio a deterioracdo do peixe e pode ser exercido em barcas
comuns. E a desvantagem, de acordo com NOGUCHI (1972) citado por BASTOS
(1988), a penetragdo do sal ndo € homogénea e a forte desidratagdo produz uma
grande desnaturacdo, ocasionando uma aparéncia desagradavel e um baixo

rendimento do produto elaborado. Além de estar sujeito a oxidagao da gordura.

Segundo BASTOS (1988), a salga Uumida ou em salmoura o pescado é
colocado em tanques com uma solug¢ao previamente preparada, na proporgcao de 30
partes de sal para 74 partes de agua. A quantidade de solugdo tem que ser
suficiente para submergir o peixe. As vantagens desse método sdo que a
concentracao do sal na salmoura pode ser ajustada, e é evitada a oxidacao das
gorduras pelo oxigénio durante o processo e a desidratacao do produto € moderada.
A reutilizacdo da salmoura deve ser evitada, porque leva a uma selecido da
microbiota, resultando em uma maior contaminagao do produto e consequente risco
de deterioracdo (MACHADO, 1994).

MACHADO (1994) e NETO (2009) definem o processo de salga mista similar
ao de salga seca na preparacdo do material, e na propor¢cao de sal: pescado e na
acomodacao em pilhas. A diferenca entre os dois processos reside no fato de que
na salga mista a umidade extraida do tecido ndo é drenada, fazendo com que o
peixe fique imerso em uma salmoura concentrada (22 a 25%), originada do seu

préprio fluido exsudado.

Usualmente, este processo € aplicado em salga de espécies de pescado
gordo e também espécies magras, oferecendo um certo grau de protecdo contra a
oxidacao de lipideos (MACHADO, 1994 citado por NETO, 2009).
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De acordo com SALVADOR (2009), a velocidade e duragéo do processo de
difusdo simultdneo de agua e de solutos, ou seja, da salga depende de fatores

internos e externos em relagcéao ao peixe. Os fatores internos sao:

a) O tamanho do musculo, o tipo de fibra (clara ou escura), a alinhamento
das fibras e o estado de rigor mottis;

b) A condicao em que o peixe se encontrava (refrigerado ou congelado);

c) O pH do peixe;

d) Conteudo lipidico e temperatura do peixe;

e) Permeabilidade da membrana celular
E os fatores externos ao peixe sao:

a) Temperatura da solugao de salmoura;

b) Concentracao de NaCl;

c) Método de salga (NaCl solido ou liquido)
d) Atividade microbiana

O sal utilizado pode influenciar o processo de salga, sendo observados o grau
de pureza, a concentracdo, a granulométrica e a microflora (SALVADOR, 2009);
(BASTOS, 1988); (ARGENTA, 2012). Quanto a pureza, nesses procedimentos
devemos utilizar apenas sal de boa qualidade. Um sal de boa qualidade é aquele
que possui 98% de NaCl, e impurezas como sais de calcio e magnésio inferiores a
0,4 e 0,05%, respectivamente. Os sais de calcio e magnésio diminuem a penetracao
do sal no pescado e modificam o sabor, textura e coloracdo do mesmo
(GONCALVEZ, 2011). A presenca de compostos de ferro e cobre (acima de 30 ppm
e de 0,2 a 0,4 ppm, respectivamente) causa manchas marrom e amarela no produto
final (LINS, 2011).

A concentracdo do sal tem importancia, pois quanto mais elevada for a
concentracdo do sal, maior sera a sua penetracdo nos tecido até se alcancar o
equilibrio osmético, sendo entdo um fator limitante. E por nao ser estéril, o sal possui
uma flora contaminante, com bactérias haléfilas e/ou haloresistentes em quantidade
consideravel, que podem ocasionar a coloragdo vermelha indesejavel nos produtos
proteicos salgados (GONCALVEZ, 2011).
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Em relagcdo a granulometria do sal, BASTOS (1988) descreve que esta
relacionada com a eficiéncia na penetracdo e conservagédo do pescado. O sal fino,
por conter pequenos cristais possui uma penetracdo mais rapida no inicio, mais seu
poder penetrante vai diminuindo, o que ocasiona a coagulacdo das proteinas da
superficie da musculatura, gerando entdo uma conservacao deficiente. Ja o sal
grosso atua lentamente, mas nao ocasiona a coagulacao das proteinas. Entre tanto
ao longo o tempo de cura, por agir lentamente também desencadeia alteracdes
indesejaveis, como a oxidacdo das gorduras e acado de microrganismos

deteriorantes. O ideal é utilizar partes iguais de sal fino e sal grosso.

Em relagdo a matéria-prima, o conteudo de gordura interfere na salga ja que a
penetracao do sal nos tecidos do peixe é inversamente proporcional ao conteudo de
gordura no musculo (BEATTY, 1958 apud BASTOS 1988). E além de dificultar a
salga, a gordura produz rancidez ao produto. Ja no caso da espessura do musculo,
guanto maior a espessura, mais longo sera o tempo de salga, pois o0 caminho do sal

até o centro do filé € maior.

A absorcgao de sal pela musculatura do peixe sofre interferéncia em relagéo a
condicdo em que se encontrava o peixe, se em congelamento ou resfriado. Quando
o bacalhau é congelado antes da salga, a absorcdao de NaCl € mais rapida
comparando com o bacalhau que foi apenas refrigerado em gelo. A explicacdo se
deve ao fato de que o congelamento desnatura alguns tecidos musculares, fazendo
com que figuem mais permeaveis e consequentemente rettm menos agua
(STOKNES, 2005 citado por SALVADOR, 2009). A desnaturacao das proteinas
durante o processo de congelamento permite que os microrganismos possam utilizar
mais facilmente os aminoacidos do musculo produzindo aldeidos, cetonas, aminas,
entre outros compostos, que criam aromas indesejaveis no produto final
(LAURITZEN et. al., 2004 citado por SALVADOR, 2009).

Os fatores climaticos que interferem a salga sao: a temperatura ambiente,
sendo que sua influéncia acelera o tempo de processo. Ou seja, quanto mais
elevada a temperatura mais rapido acontece o equilibrio osmético (BASTOS, 1988),
e a umidade também favorece a salga, sendo que quanto maior a umidade relativa
mais rapida se da a formacdo da salmoura, consequentemente mais rapida

penetracao do sal na musculatura (SILVA, 2002).
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O sal também além da fungcdo conservadora, também exerce acgéo
preservativa. Quando o sal comum entra em contato com o musculo do peixe em
quantidade suficiente é capaz de paralisar a autdlise e a decomposicao
(GONCALVEZ, 2011). Sua agao preservativa esta na capacidade que o cloreto de
sddio tem de produzir uma elevada pressdao osmoética nas células bacterianas, e
consequentemente o rompimento ou plasmoélise dessas células (BASTOS, 1988)
(SALVADOR, 2009).

Sabe-se que o sal comum ndo apenas causa a plasmolise como também
blogueia o nucleo das proteinas, desnaturando as enzimas. Sua agao preservativa
se manifesta mediante alteragdes provocadas na estrutura das proteinas e enzimas,
tornando estas substancias inativas. Ou seja, o cloreto de so6dio possui acgao
bacteriostatica e bactericida, relacionado com a paralisagdo do crescimento e
causando a morte das bactérias, respectivamente (ZAITSEV 1969 citado por
BASTOS, 1988).

Ao final do processo de salga, o peixe é retirado e lavado em uma salmoura
fraca, a fim de eliminar alguma matéria estranha aderida ao excesso de sal. E entéao
se inicia o empilhamento do pescado salgado em estrados de madeira de altura
média de 15 cm, com o lado da carne para baixo. A pilha a se formar devera atingir
em torno de um metro de altura. O objetivo desse empilhamento & diminuir o
excesso de umidade, e também conferir ao produto uma superficie suave (BASTOS,
1988).

4. 2. Secagem

Ap6s a salga, que € um método de preservacido do peixe, pode ser
considerado um método preliminar para o processo de secagem. De acordo com
BOTELHO (1966) apud BASTOS (1988), a acao isolada do sal nao constitui uma
preservacao definitiva contra a deterioracdo do pescado, sendo entdo necessaria
uma complementacao através da refrigeracdo, defumacao ou secagem dos produtos

salgados.

Para BASTOS (1988), o processo de secagem pode ser realizado por

métodos naturais e/ou artificiais.
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A operagdo de secagem consiste em dois fendmenos fisicos distintos: a
evaporacao da agua de superficie; e, a passagem da agua do centro do produto que
se deseja secar, ate a sua superficie (FERREIRA et. al., 2002)

A secagem natural do pescado ao ar livre s6 é efetiva quando a umidade
relativa € baixa juntamente com a presenga do calor solar e movimento do ar
(CASTRO 2009). Segundo BASTOS (1988), as desvantagens desse método sao
que os processos de oxidagado ocorrem com maior intensidade devido a exposicao
do produto ao ar livre e também ha reagdes de peroxidacao que sao catalisadas
pela radiacao de raios ultravioletas; por depender de condigdes climaticas
favoraveis, a previsao de producao é impossibilitada; e em climas tropicais podera
haver dissecacao drastica do produto final. A vantagem do processo de secagem
natural esta relacionada ao fato de que por utilizar energia solar, sendo a mesma

gratuita, esse método se torna mais barato.

O processo de secagem artificial € realizado com o uso de equipamentos
dotados de condi¢des termodindmicas de secagem controladas. A desidratacao do
produto € causada pelo calor produzido artificialmente em estufas ou galpdes
(armazéns climatizados) preparados para esta finalidade, por meio de vapor
superaquecido, sistema a vacuo, pelo uso de gases inertes ou pela aplicacao direta
de calor. H4 um maior controle de temperatura, umidade e corrente do ar. E um
meétodo relativamente rapido, nao exige grandes areas de secagem e exige capital e
mao de obra especializada (ROMERO et. al., 1997).

A secagem artificial tem por principio reduzir o conteudo de umidade do
produto até niveis adequados para a sua conservacgao. Os pescados salgados secos
podem ser classificados em dois tipos levando em consideracdao o nivel de
concentracdao de agua: os produtos em que a secagem alcanca niveis impréprios
para o crescimento microbiano, podendo ser conservados em temperatura ambiente
por longo tempo; e os produtos em que a retirada de umidade nao atingiu os niveis
finais da secagem, sendo classificados como parcialmente secos (BASTOS, 1988).
Neste ultimo caso, a conservagao do produto deve ser feita a baixas temperaturas

para que a deterioragao seja evitada.
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Para ser considerado seco, o produto final deve conter uma umidade residual
inferior a 25%, ja o produto parcialmente desidratado contém uma umidade residual
em torno de 50%. Considera-se um produto 6timo aquele que apresenta umidade
entre 35 a 40% (SANCHEZ, 1965 apud BASTOS, 1988).

O termo velocidade de secagem se refere a quantidade de agua removida por
unidade de tempo expressa em hg/h, e levando em consideracao que a velocidade e
a distribuicdo do ar sejam uniformes se distinguem duas etapas de secagem:
periodo de velocidade constante e o periodo de velocidade decrescente (BASTOS,
1988).

Ainda segundo BASTOS (1988), os fatores que influenciam o tempo de

secagem s30:

a) Umidade do produto;

b) Tamanho e forma do peixe;

c) Teor de gordura;

d) Superficie do musculo ou filé;

e) Espacamento entre as amostras no ambiente;
f) Efeito da pelicula; e

g) Condigdes termodinamicas de secagem
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5. DETERIORAGCAO DO PESCADO SALGADO SECO (BACALHAU)

De uma forma geral, segundo ORDONEZ (2005), o pescado é um dos
alimentos mais pereciveis e, por isso, necessita de cuidados adequados desde que
€ capturado ate chegar ao consumidor ou a industria transformadora. A maneira de
manipular o pescado neste intervalo de tempo determina a intensidade com que se
apresentam as alteragdes enzimaticas, oxidativas e/ou bacterianas. A rapidez com
que desenvolve cada uma das alteragcdes depende de como foram aplicados os
principios basicos da conservacao dos alimentos, assim como da espécie dos

peixes e dos métodos de pesca.

De acordo com MEDEIROS (2002), as principais causas da rapida
decomposi¢ao do pescado esta relacionado com:

a) A rapida morte do musculo — a fadiga (ocasionada pelo esforco que o
pescado faz na tentativa de livrar-se da captura, provoca um consumo
consideravel das reservas energéticas, esgotando desta forma, as
substancias necessarias para a contracao muscular (ATP e Glicogénio).
Depois da morte e sem o glicogénio necessario para a resintese do ATP,
cessa a contragao muscular e inicia-se o chamado Rigor mortis.

b) A natureza psicréfila das bactérias — as bactérias que constituem a microbiota
natural do pescado, resistem a baixas temperaturas, sendo que sua atividade
apenas diminui a temperatura préxima a 0°C.

c) Presenca do Oxido de trimetilamina (OTMA) — esta substancia nitrogenada
nao proteica presente na musculatura dos pescados marinhos constitui um
excelente substrato para as bactérias.

d) Pouco tecido conjuntivo — o musculo do pescado possui pouco colageno, isto
facilita a digestdao, porém torna o musculo mais vulneravel a invasao e
atividade microbiana.

e) Fraca ligagao dos anéis proteicos e grande quantidade de agua — essas sao
também caracteristicas dos componentes do pescado que favorecem a sua
digestibilidade, porém disponibilizam de forma mais facil e em quantidades
adequadas os nutrientes necessarios para a multiplicacao e intensa atividade

microbiana.
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f) Predominéancia de gordura insaturada — os acidos graxos insaturados do tipo
EPA e DHA possuem importancia fundamental no aspecto de saude, porém
esta caracteristica torna a gordura do pescado mais facilmente sujeita ao

processo de auto-oxidagao (rancgo).

A decomposicdo do pescado salgado seco pode ser constatada por
observacao visual ao ser avaliada caracteristicas como a mucosidade, textura e
coloracado do produto, sendo essa ultima caracteristica alterada devido a presenca
de bactérias deteriorantes e fungos (BARROS, 2009).

A mucosidade, também chamada de “slimming” é caracterizada por uma
viscosidade de cor amarelada, e um aspecto “melado”. Normalmente ocorre durante
o empilhamento do pescado e no inicio da secagem. Os fatores responsaveis sdo a
salga inadequada, o longo periodo de empilhamento, a matéria-prima de baixa
qualidade devido a perda de frescor, as condi¢cdes climaticas nao propicias e a
circulacao de ar deficiente (BASTOS 1988).

Segundo PEREIRA (2008), o bacalhau pode sofrer proliferacdo de bactérias
haléfilas, que ocasionam o popular “vermelho do bacalhau”. Essas bactérias
possuem a caracteristica de proliferacdo em meios com alta concentracdo de cloreto
de sbdio, conseguindo sobreviver em concentragdes acima 20% de cloreto de sodio.

Essas bactérias alcangam o produto através do sal utilizado no processo de salga.

A deterioragao pode também ocorrer pela presenca de diversas espécies de
fungos. O principal € o Sporendonema epizoum, que se caracteriza pela producao
de manchas de coloragdo marrom alaranjado. A armazenagem em lugares umidos e
com temperaturas elevadas € a principal causa do aparecimento desse fungo
(BASTOS, 1988).
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6. MICROBIOLOGIA RELACIONADA A DETERIORAGAO DO BACALHAU

De acordo com BASTOS (1988) e PEREIRA (2008), o pescado salgado seco,
€ um produto no qual ja foi aplicado um método de conservagao que visa aumentar
seu prazo de vida comercial, mas esse processo nao garante que o produto final
permaneca livre de acgdes deteriorantes. Segundo VENANCIO (2003), os
microrganismos em condi¢cdes ideais se proliferam e degradam o alimento, podendo

causar intoxicagcbes alimentares.

PEREIRA (2008) descreve que os possiveis microrganismos deteriorantes do

bacalhau seco salgado sao bactérias e fungos, citando alguns como:

6. 1. Bactérias

6. 1. 1. Staphylococcus aureus

Bactéria aerdbia-anaerdbia facultativa e termossensivel. Possui a
caracteristica de tolerar elevadas concentragcdes de Cloreto de Sédio (NaCl) na
ordem dos 10% a 15%, desenvolvendo-se a uma temperatura minima de 6,7°C. O
grande hospedeiro desta bactéria € o homem (ARAUJO, 1997 citado por PEREIRA,
2008).

6. 1. 2. Vibrio parahaemolyticus

Bactéria aerébia-anaerdbia facultativa e termossensivel. Multiplica-se na
presenca de Cloreto de Sédio (NaCl) na ordem dos 8% a 10 %. Cresce quando a
sua temperatura minima € de 5°C. O grande reservatério dessa bactéria € o mar e
os seus produtos (ARAUJO, 1997 citado por PEREIRA, 2008).

6. 1. 3. Halococcus e Halobacterium salinarium

Sao bastonetes pleomorficos ou cocos, Gram negativos do tipo halofilas
extremas e aerbbias, sendo o Halococcus o responsavel por produzir a
bactorubeina. Quando a quantidade de sal do meio esta compreendida entre os 16 e
32% ocorre o seu desenvolvimento (PERREIRA, 2008).

Rouge ou vermelhao é uma alteracdo de origem microbiana, com tendéncia

para se localizar nas extremidades cefalicas e ao longo da espinha dorsal. O nome
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advém do fato das bactérias causarem pigmentos vermelhos, cuja tonalidade vai

desde o vermelho claro a cor de tijolo.

Estas bactérias encontram-se geralmente no sal e mais particularmente no sal
marinho. Pode ser evitada esterilizando-se o sal por meio de aquecimento, durante
trinta minutos a uma temperatura de 100°C ou ainda, por meio de produtos quimicos
atualmente existentes no mercado (MOUTINHO, 1985 apud por PEREIRA, 2008)

6. 1. 4. Sarcina littorali e Pseudomonas salinaria

Sao cocos, Gram positivos, anaerdbias e proteoliticas, também responsaveis
pelo aparecimento do vermelhdo ou rouge no pescado, sendo a Pseudomona
salinaria a responsavel pelo odor desagradavel. Estas se desenvolvem num meio
que contenha 5% a 17% de sal e uma temperatura que oscile entre os 15°C e 55°C
(MORAES, 2007 apud PERREIRA, 2008).

6. 1. 5. Micrococcus sp

Bactérias moderadamente haléfilas. Crescem em meios que contenham uma
percentagem de sal que oscile entre 5 e 15% (PERREIRA, 2008).

6.2 Fungos
6. 2. 1. Sporendonema epizoum

Caracterizado pela producdao de manchas de cor castanho-alaranjado
(empoado) ou de pontos negros. E um indicador de que o bacalhau foi armazenado
em locais umidos e/ou temperaturas elevadas. Desenvolve-se em meios que
contenham uma salinidade compreendida entre 5 e 15% (TROPA, 1955 citado por
PERREIRA 2008).

6. 2. 2. Wallemia sebi

Desenvolve-se melhor com elevadas pressdes osmoéticas e em locais secos.
Desenvolve em alimentos com atividade de agua (Aa) entre 0,69 e 0,75
(PERREIRA, 2008).
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7. LEGISLAGCAO BRASILEIRA SOBRE O BACALHAU SALGADO SECO

De acordo com o Catalago de Especificacoes dos Artigos de Subisténcia
(CEAS) aprovado pela PORTARIA N.6 — Comando Logistico (COLOG), de 16 de
outubro de 2012, somente sera denominado como “Bacalhau”, o produto salgado ou
salgado seco, quando elaborado com peixe das espécies Gadus morhua (Bacalhau
Cod), Gadus macrocephalus (Bacalhau Pacifico) e Gadus ogac (Bacalhau
Groenlandia), devendo constar, na rotulagem, o nome cientifico da espécie utilizado,

convenentemente tratado pelo sal (cloreto de s6dio).

Também é exigido que a industria transformadora da matéria-prima esteja sob
Inspecao Veterinaria Oficial, sendo o produto processado dentro das “Normas
Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de Elaboragédo, tratado por processos
adequados de salga e mantido em condicbes ideias de armazenamento em
temperatura nao superior a 5°C (BRASIL, 2012).

Ainda segundo a BRASIL (2012), as especificagcdes remetem que o nivel de
saturacao minima do produto final seja de 95%, com ou sem aditivos. Também deve
se apresentar devidamente seco e nado conter mais de 40% de umidade para as
espécies consideradas gordas, tolerando-se 45% de umidade para as espécies
consideradas magras. A apresentacao deve ser espalmado, ou seja, descabecgado,
eviscerado e aberto mediante corte ventral (da regido abdominal ate a nadadeira
caudal). No QUADRO 2, encontram-se as caracteristicas sensoriais que devem ser
observadas para a comercializagao do bacalhau, como por exemplo: a consisténcia,
a aparéncia da pele, como se apresenta a textura da peca e as caracteristicas
sensoriais de cor, sabor e odor. E no que se refere as analises fisico-quimicas
realizadas no Bacalhau salgado seco para verificar a qualidade do produto sao feitas
determinacées de umidade, prova de coccao e teor de sal. Os padrdes dessas

analises estao descritos no QUADRO 3.

Caracteristica Descricéo
Consisténcia Superficie do corte lisa e uniforme.
Pele Cor propria da espécie.
Textura Firme, elastica e flexivel.
Cor, Sabor e Odor Caracteristica da espécie

Quadro 2 — Caracteristicas organolépticas do Bacalhau. Fonte Adaptada: COLOG/2012
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Determinacdes Padrées Obs
Umidade 40% - 45% Maximo
; Apos o cozimento n&o devera apresentar
Prova de cocgéo sabor ou desprendimento de cheiro
estranho ou desagradavel.
Teor de Sal (Cloreto de Sédio) 10% Minimo

Quadro 3 — Analises Fisico-quimicas; Determina¢des de Umidade, Prova de Cocgéo e Teor de sal
(Cloreto de Saodio) do Bacalhau Salgado Seco. Fonte Adaptada: COLOG/2012

Ao ser realizada a analise macroscopica, o produto ndo deve conter materiais
estranhos ao processo de industrializacdo, assim como parasitas visiveis que
possam comprometer a sua qualidade, causando repugnancia ou que sejam nocivos
para a saude humana (BRASIL, 2012).

De acordo com a analise microbiolégica, estabelecida pela Agencia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) pelo — RDC 12, de 02/01/2001, o bacalhau para
comercializacdo deve estar isento de microrganismos capazes de se desenvolver
nas condi¢cdes normais de armazenamento, distribuicdo e comercializacao. E livre de
qualquer substancia, incluindo aquelas derivadas de microrganismos que podem
representar risco para a saude. Sao realizadas pesquisa a partir de amostragem a

procura de Salmonella sp, Coliformes fecais e Staphylococcus sp.

Os métodos analiticos oficiais fisico-quimicos para controle de Pescado e
Derivados foram aprovados pelo MAPA, e sao tratados na Instrucdo Normativa
N°25, de 2 de Junho de 2011. Nesta IN é descrito como deve ser a colheita das
amostras, as caracteristicas da analise sensorial e preparo da amostra, a execugao
dos métodos qualitativos que englobam a avaliagdo de embalagem, nitrato, nitritos,
prova de cocgéo e prova para 6leo de oliva. Além dos métodos quantitativos que
estdo relacionados com a acidez em acido oleico, anidrido sulfuroso e sulfitos,
cloretos, desglaciamento, fosforo total, histamina e outras aminas biogénicas
(cadaverina, putrescina, espermidina e espermina), lipideos, nitrogénio total e

proteina total, residuo mineral fixo, umidade e volateis.

Outra lei importante na comercializagdo do bacalhau é a LEI n. 8.078, de 11
de setembro de 1990, onde dispde sobre a protecdao do consumidor e da outras
providéncias, também conhecido como Codigo de Defesa do Consumidor. Dentro

desse cddigo de defesa existem leis que visam proteger os consumidores de varias
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situagcdes que podem ocasionar danos a saude e/ou morais. Para exemplificar,
temos leis que proibem a venda de produtos vencidos e/ou imprdprio para consumo,

podendo o estabelecimento ser autuado e o responsavel preso.

Em relagdo a embalagem, de acordo com a PORTARIA N°6 de 16 de outubro
de 2012 (COLOG), as pecas devem ser embaladas em plastico transparente, com
capacidade variavel, e o conjunto deve ser acondicionado em caixa de papelao
resistente, com peso liquido em torno de 20 (vinte) kg. O material usado na
embalagem deve ser adequado as condigdes de armazenamento, assegurando uma

protecao necessaria, impedindo a contaminagao e ser inécuo.
Na embalagem deve ainda ser impresso:

a) Denominacgao de venda e marca;
b) ldentificacao de origem;

c) Conteudo liquido;

d) Prazo de validade;

e) ldentificacédo do lote; e

f) Identificacado da espécie
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8. ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE APLICADOS
AO PROCESSAMENTO DO BACALHAU

Em comparacédo com carnes de outras espécies, o pescado € o mais perecivel, e
por isso o sistema Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP) — Analise dos
Perigos e Pontos Criticos de Controle, € considerado o melhor mecanismo para

identificacdo dos perigos e a melhor forma de controla-los (VIEIRA, 2003).

Aplicando o HACCP processo produtivo do pescado salgado seco, de acordo
com HUSS (1997) temos os seguintes perigos e medidas preventivas:

Relacionado com a matéria-prima:

1. Matéria-prima antes da entrada na industria: a) Perigo: Contaminacao; b)
Medida Preventiva: Vigilancia do ambiente (PCC-2);

2. Recepcao da matéria-prima na fabrica: a) Perigo: Produto de qualidade
inferior admitido na fabrica; b) Medida Preventiva: Assegurar um fornecimento

de confianga e analise sensorial (PCC-2).

As medidas preventivas (PCC-2) resumem-se a uma boa higiene e medidas

sanitarias nos estabelecimentos industriais e, se possivel, armazenagem a <10°C.
No processamento primario:

3. Salga em salmoura: a) Perigo: Incorreto teor de sal no peixe (deterioracao
e/ou sobrevivéncia de parasitas); b) Medida Preventiva: Controlar a

concentragéo de sal na salmoura e o tempo de salga (PCC-1).
No processamento secundario:

4. Distribuicdo: a) Perigo: Proliferacdo de microrganismos (bactérias e/ou
leveduras) (PCC-1).
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9. BOAS PRATICAS NA COMERCIALIZAGAO DO BACALHAU

Para garantir um produto seguro e de qualidade para o consumidor, sao
necessarias realizagcdes de varias medidas de controle desde a origem até a
exposigcado a venda (ABRAS, 2007).

9. 1. Selecao dos fornecedores

A qualidade do pescado salgado seco, como ja observado anteriormente, esta
diretamente relacionada a qualidade da matéria-prima, ao método de salga, ao
controle da temperatura e umidade durante os processos de secagem, estocagem,
transporte, dentre outros requisitos do processamento (ABRAS, 2007; BASTOS,
1988; GONCALVEZ, 2011; SALVADOR, 2009).

Portanto, € fundamental que o estabelecimento defina os critérios para
selecao de seu fornecedor e acompanhe a qualidade do produto recebido (ABRAS,
2007; HUSS 1997).

9. 2. Recebimento

O recebimento do bacalhau é a etapa mais critica para a garantia de um
produto seguro ao consumidor (ABRAS, 2007), e deve-se estar atento as condi¢des
de higiene do veiculo que transporta o produto, a manutencao da temperatura
indicada pelo fornecedor durante o transporte, a integridade dos utensilios utilizados

no transporte e da embalagem do produto.

No ato do recebimento, o estabelecimento deve realizar um processo de
analise sensorial e medicao de temperatura do produto pelo método de amostragem,
previamente definido e executado por um funcionario devidamente orientado. E os

produtos que forem rejeitados, ja devem ter destino definido (ABRAS, 2007).

9. 3. Armazenagem

ABRAS (2007) cita alguns requisitos a serem observados para a
armazenagem do produto em centros de distribuicdo ou outro local congénere, que

sdo:

a) Respeitar a temperatura de conservacao informada pelo fornecedor;
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b) Seguir as recomendagbes do fornecedor quanto ao empilhamento ou fazé-
lo de forma que ndo comprometa a qualidade;

c) Respeitar as distancias entre as pilhas de produto e o afastamento destes
com as paredes, permitindo assim a adequada circulacao de ar;

d) Efetuar reinspec¢des para controlar a validade e avaliar as caracteristicas

do produto armazenado.

9. 4. Preparo

De acordo com ABRAS (2007), os funcionarios responsaveis pelo manuseio
do bacalhau devem estar devidamente uniformizados, ou seja, trajados de uniforme
limpo, luvas, mascara e touca. E o preparo deve ser em area especifica e limpa, livre
de pragas e vetores. Normalmente a limpeza da area e utensilios utilizados séo
tarefas realizas pelo proprio funcionario, entao torna-se de grande valia treinamentos

técnicos visando melhor orientacido dos mesmos.

Para os produtos vendidos a granel (mantas), durante o preparo se realiza
analise sensorial de rotina e verificagdo do prazo de validade. Ja para os produtos
embalados, as embalagens devem ser de material apropriado e primeiro uso,
estando integras e limpas (ABRAS, 2007).

O correto acondicionamento das embalagens € em local apropriado
(armarios/estantes), e que seja separada de material de limpeza e outros produtos
contaminantes. E deve-se estar presente na area de preparo apenas a quantidade a
ser utilizada no dia. Na embalagem deve ser declaradas as seguintes informacgdes,
de acordo com a legislagao brasileira: denominagao de venda do produto — tipo do
pescado, estabelecimento de origem, peso liquido, data de embalagem, prazo de

validade, forma de conservacgao, informacao nutricional e preco (ABRAS, 2007).

9. 5. Exposicao (area de vendas)

ABRAS (2007) descreve que para a selecao do local de exposicao, devem ser
consideradas as condi¢gdes ambientais para que o produto nao sofra avariagdes, e o
local deve ser mantido limpo e organizado. A quantidade de produto a ser exposta
deve ser definida em funcado da demanda diaria do estabelecimento, minimizando a

exposicao do produto a grande oscilagao de temperatura.
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Segundo ABRAS (2007), a verificagdo do prazo de validade dos produtos na
area de vendas é de extrema importancia, pois a comercializacao de produtos fora
de validade é passivel de punicao, de acordo com o artigo 7 da Lei de Crimes contra
a ordem tributaria - Lei 8.137/90. Na area de vendas também devem ser realizadas
inspecdes quanto as caracteristicas organolépticas do produto, assim como o

controle de pragas e vetores.
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10. CONSIDERAGCOES FINAIS

Nos tempos atuais a populacao esta em busca de uma vida mais saudavel, e
isso tem se refletido na busca de uma alimentacdo também mais saudavel. O
pescado tem atendido as expectativas no que se refere a uma dieta rica em
nutrientes e de baixas calorias. No Brasil 0 consumo de pescado se encontra em
progressao. O Distrito Federal apesar de nao contribuir efetivamente na producao de
pescados, se destaca pelo alto consumo. Segundo VIANNA (2011) apud
SEVERIANO (2011), o poder aquisitivo do consumidor reflete nas vendas desse tipo
de alimento, uma vez que os precos de mercado sao elevados quando comparados
com outras carnes. Podemos associar esse destaque do Distrito Federal no que diz
respeito ao alto consumo de pescado devido ao fato de ser a unidade da federacao

com o maior PIB per capita, de acordo com a pesquisa do IBGE em 2010.

O bacalhau salgado seco € um produto que sazonalmente se encontra na
mesa do consumidor brasileiro, sendo na Pascoa e no Natal os periodos em que sua
demanda aumenta, por fazer parte de uma questao cultural e religiosa. E levando
em consideragdo esse fato, € de grande valia conhecer todo o processo de
fabricacdo do alimento, desde a captura do peixe até a exposicdo do produto na

area de vendas do comércio.

A acado de microrganismos, sejam bactérias e/ou fungos, alteram a
apresentacao do produto tornam-no impréprio ao consumo, pois ha um risco a
saude humana. Além da contaminagdo por microrganismos, o produto pode sofrer
modificagdes nas suas caracteristicas organolépticas pela variagdo de temperatura e
umidade, ocasionando repugnancia por parte do consumidor, um exemplo classico é

a oxidagao das gorduras.

O conhecimento e identificacdo de possiveis falhas na produgdo, no
armazenamento e na comercializagdo do bacalhau salgado seco, garante ao
consumidor um alimento de qualidade e seguro. Também se torna de extrema
importancia a conscientizagdo do consumidor no que se referem as Leis e
programas de Boas Praticas de Fabricagdo de uma empresa, que fazem parte do
processo de elaboragao e fabricacéo de alimentos, proporcionando entdo uma maior

confiabilidade nos alimentos disponiveis no mercado.
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