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Brasil

Tanto a producdo quanto o consumo de pescado no Brasil vem crescendo a cada
ano. No caso da producdo, dados do IBGE apontam que, em 2015, foram 483 mil
toneladas de peixe, com incremento de 1,5% em relacdo a 2014.

De acordo com o Ministério da Agricultura, o consumo de pescado no Brasil - de
14,4 kg por habitante/ano - ja superou o recomendado pela Organizacao Mundial da
Saude, que € 12 kg, por habitante, a cada ano.

E projecoes apontam incremento no setor. Relatorio da Organizacao das Nacoes
Unidas para a Alimentagao e a Agricultura (FAO), divulgado em 2016, estima que o
Pais deve registrar crescimento de 104% na pesca e aquicultura até 2025.

Fonte: Portal IBGE









Figura 06. Peneideo Adulto: Al: anténula; A2: antena; Ab: abdome; Cf: cefalotérax; Ma: maxilipedio;

Pe: pereidpodos; Pl: pleopodos; T: telson; Ur: urdpodos (Arquivo eletrénico do LCM).
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Resfriamento para 4°C imediatamente
apos a captura

Rapidez pos descongelamento. 2 tipos:
*Lento: cdmaras com <(+)4°C;

*Rapido: imersao em agua <{+)15°C
com reposigao de agua 20%/h

*Mix: pré-descongelamento-5a -7°C

Retirar a cabeca, remover as visceras,
retirar a cauda, cortar o tronco ao
tamanho adequado e separar o
pescado impraprio para o Consumo.

Manual e automatico, descarte e
toalete. Latas de 125 g peso liguido e
83 g de peso drenado.

Oleo vegetal, molho de tomate, limio,
pimeta, etc. Ajuste do peso
{preenchimento), adigdo sob
temperatura alta (65-75°C) auxilia na
formacio do vacuo.

TECNOLOGIA DO PESCADO - METODOS DE CONSERVAGAC

Sardinha inteira resfriada

Sardinha inteira congelada

Descongelamento

Classificagdo
Evisceracao
Salmoura
Enlatamento

Pré-cozimento

Adicéo de cobertura

Recravacao

RTIQCS (Brasil 2010)
Sardinella brasiliensis
Sardina pilchardus
Sardinella qurita

Tuneis de ar forgado e placas

Unifarmizar tamanho (espessura
e comprimento) & selecionar
espécies. Rolos cilindricos
ajustaveis

Imersao em solugdo de salmoura
saturada— 1,4-1,7%, 10-18min.
com reposigdo da salmoura
20%/h

Vapor 90-105°C; 80% das
conservas brasileiras ndo
possuem pré-cozimento

Maquinas recravadeiras: colocar
tampa e fechamento hermético
{controle pelo teste visual e de
pressao)
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Figura 3 - Pescado descamado, eviscerado e Figura 4 - Despolpadora mecanica
descabecado, acondicionado em gelo
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