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INTODUCAO

Nessa cartilha sera apresentada as
informacbes para 0 manejo ideal da
conservacdo de  tilapias  inseridas  na
piscicultura familiar. Tal conhecimento, servira
como base para toda e qualguer manipulacao
do peixe recém pescado, garantindo
qualidade e  seguranca  durante a
comercializacdo e consumo. Além disso, serao
apresentadas caracteristicas para a
identificacdo do peixe fresco.




DETERIORACAO DO PESCADO

O pescado é um alimento perecivel, ou seja,

se mal conservado estraga facilmente,
podendo envolver doencas causadas por
alimento como a questdo da intoxicagao
alimentar. Assim para evitar o problema ha
trés fatores importantes que devem ser
considerados durante a manejo.

TEMPERATURA

TEMPO

Deixar o peixe
em temperatura
ambiente

Demorar muito
para realizar o
processamento

Manter em ambiente
sujo e falta de higiene
pessoal do manipulador.

HIGIENE



FATORES QUE LEVAM A
DETERIORACAO DO PESCADO

MEDIDAS PRATICAS PARA CONSERVAR SEU
PEIXE

Tempo:

e O pescado, como um todo, deve ser
manuseado de maneira rapida e precisa
para evitar ao maximo o contato com o ar
e que a temperatura aumente;

e Todo 0 material utilizado para o manejo
deve estar devidamente limpo;
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e Quanto mais tempo demorar a
manipulacdo mais rapido o alimento pode
Vvir a estar sendo alterado. Por questdes de
aumento microbiolégico e alteracdes
enzimaticas.




Temperatura:

e ApOS a realizacdo da despesca, 0s peixes
devem ser mantidos em temperaturas
baixas, proximas de 0° C;

e Atemperatura ambiente é favoravel para a
proliferacdo de microrganismos, 0 que
contribui  para a contaminacdo do
pescado;

e Altas temperaturas pode destruir partes
dos microrganismos ruins, enguanto as
baixas  temperaturas retardam  sua
proliferacdo.




Higiene:

e Para a manipulacao de pescados, deve-se
usar uma vestimenta adequada com
avental, luvas e mascaras. Sem contar que
todas as vestimentas devem estar limpas;

e Deve ser evitado o uso de relogios,
brincos, correntes, aneéis, dentre outros
acessorios que podem entrar em contato
com o pescado;

e Em todos os utensilios para manejo, deve
evitar itens de madeira como tabuas,
cabos de faca e afiadores;

e A higiene pessoal tambéem é fundamental
para o manejo. Unhas curtas e barba feita
sdo exemplos para evitar o acumulo dos
MIiCrorganismos.




ARMAZENAMENTO DO
PESCADO

Se 0 pescado fresco for consumido em até
dois dias ap6s a compra, 0 mesmo pode ser
armazenado no refrigerador com temperatura
entre 4°C e 5°C. O pescado congelado, por
sua vez, pode ser submetido a tecnicas de
congelamento rapido na industria, ha um
prazo de validade maior, de 6 a 12 meses no
freezer domestico.




CARACTERISTICAS DE UM
PEIXE FRESCO

Olhos: Devem estar brilhantes e vivos,
preenchendo a orbita ocular por completo.




Branquias: Devem estar umidas, intactas e
com uma coloracdo avermelhada e com o
opérculo (estrutura dura cobrindo as guelras)
rigido.




Pele: Coloracdo brilhante conforme a
espécie. Caso 0 pescado tenha uma
tonalidade mais clara, se entrar em contato
com o gelo pode entrar em descoloracdo.

Escama: Devem ser brilhantes e estar bem
aderidas ao corpo do peixe.




Visceras: peixes ndo eviscerados devem
DOSSUIr 0s orgdos internos bem definidos.




Carne: deve ser firme, com consisténcia
elastica e coloracdo propria da espécie no
caso da tilapia possui coloracdo verde-oliva
prateada, com linhas verticais negras. .




Odor: O cheiro do peixe fresco ndo deve
apresentar mau odor, caso nNdo esteja fresco o
cheiro pode apresentar incobmodo para
agueles que irdo analisa-lo.

Sabor: As tilapias destacam-se pela carne
de excelente qualidade, apresentam filé sem
espinho, de cor Dbrancatextura firme, boa
suculéncia e sabor suave.
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