UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS DOMESTICAS e p (](TA
POS-GRADUAGCAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS -

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DISCIPLINA: Tecnologia do Pescado CODIGO : PRPA 7340
CREDITO: 04 CARGA HORARIA: 60
h

EMENTA

Pesca e Aquicultura e principais organismos aquaticos utilizados como alimento;
Estrutura do corpo e dos musculos e rendimento das partes comestiveis; Composi¢ao
guimica e valor nutricional do pescado; Métodos de abate e deterioragéo do pescado;
Caracteristicas sensoriais do pescado fresco; Conservacdo do pescado pelo uso do
frio; Conservagcdo do pescado pelo uso do calor (enlatamento); Conservagdo do
pescado pela salga e defumacdo; Aproveitamento de subprodutos da induastria
pesqueira; Carne mecanicamente separada, surimi e produtos de pescado; Inovagdes
da tecnologia do pescado.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1.

PESCA E AQUICULTURA E PRINCIPAIS ORGANISMOS AQUATICOS
UTILIZADOS COMO ALIMENTO

Producdo de pescado mundial; producdo de pescado no Brasil; consumo de
pescado; principais organismos aquaticos explorados; diversidade de espécies.

COMPOSICAO QUIMICA E VALOR NUTRICIONAL DO PESCADO

Constituintes quimicos do pescado; valor nutricional do pescado; pescado
como fonte de alimentacdo natural e saudavel.

ESTRUTURA DO CORPO E DOS MUSCULOS E RENDIMENTO CORPORAL

Estrutura externa e interna do corpo do pescado; influéncia da forma do corpo
nos processos tecnoldgicos; rendimento das partes comestiveis; tipos de
filetagem de peixes; parte aproveitavel de crustaceos e moluscos.

ABATE E DETERIORACAO DO PESCADO

Principais técnicas de abate de peixes; alteragdes post mortem: determinacao
das substancias envolvidas no processo de decomposicdo do pescado,
técnicas de andlises de deterioragédo do pescado.

CARACTERISTICAS SENSORIAIS DO PESCADO FRESCO



Deterioracdo sensorial do pescado; analise sensorial da industria da pesca;
avaliacdo sensorial da qualidade do pescado; técnicas de andlise sensorial do
pescado.

CONSERVAGAO DO PESCADO PELO USO DO FRIO

Principios da conservacédo do pescado pelo frio; uso do gelo; conservacao a
bordo; congelamento lento e rapido; utilizag&o de nitrogénio para congelamento
rapido; ultracongelamento; glazeamento de produtos pesqueiros; embalagens
conservadoras; aditivos permitidos.

CONSERVACAO DO PESCADO PELO USO DO CALOR (ENLATAMENTO)

Principios; resisténcia dos microrganismos ao calor; transferéncia de calor no
processo de esterilizacdo; fases do processo: tratamento do pescado antes do
enlatamento, pré-cozimento, acondicionamento do pescado na lata, adicdo de
liquidos de cobertura, exaustdo, recravamento, esterilizacéo, resfriamento,
rotulagem, estocagem, defeitos em enlatados, embalagens termoflexiveis.

CONSERVACAO DO PESCADO PELA SALGA E DEFUMACAO

Salga: Agéo do sal como conservante; quimica do processo; métodos de salga:
salga Umida, salga seca, salga mista; salga com fermentagdo: marinados,
anchovados, escabeche. Defumacdo: Principios conservadores da fumacga;
efeitos e propriedades da fumaca; equipamentos para defumacéo; madeiras
apropriadas; tratamento do pescado para defumacéo; tipos de defumacéo (frio,
guente, liquida); influéncia da temperatura, umidade e sal no processo.

APROVEITAMENTO DE SUBPRODUTOS DA INDUSTRIA PESQUEIRA

Pele de peixes para artesanatos e industrias de couro; silagem; hidrolisado;
farinha, 6leo, quitina e quitosana.

10.CARNE MECANICAMENTE SEPARADA, SURIMI E PRODUTOS DE

PESCADO

Elaboracéo da carne mecanicamente separada; elaboracdo do surimi: ciclo de
lavagens, refino, crioprotetores; funcdes do sal; principios de elaboracédo de
empanados, embutidos, snacks, fishburguer, kani kama, kamaboko.

11.INOVACOES DA TECNOLOGIA DO PESCADO

Atmosfera modificada; embalagens inteligentes; irradiacdo nuclear; adicdo de
acidos organicos; alta pressao hidrostética; ozonio.
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