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EMENTA


O pescado como alimento. Estrutura muscular do pescado. Composição química do pescado. Alterações do pescado pós-morte. Beneficiamento do pescado pela ação do frio (resfriamento e congelamento). Industrialização do pescado: processamento da salga e secagem; processamento de enlatados; defumados, pastas e embutidos; anchovagem de peixe. Aproveitamento de sub-produtos da indústria pesqueira: farinha e óleo de peixe. Avaliação e controle de qualidade do pescado. Avaliação de risco e sistema HACCP na indústria do pescado. Sistemas de higienização e sanitização na indústria pesqueira.








OBJETIVOS�
�
. Geral: Estudo das características químicas, microbiológicas e nutricionais do pescado, como matéria prima alimentar “in natura” e industrial, bem como propiciar o conhecimento das técnicas corretas de manipulação, armazenamento e processamento, com vistas à sua conservação e obtenção de produtos derivados. 


Específicos: Capacitar os alunos a: avaliar a qualidade de pescados através de análises sensoriais e testes químicos. Identificar as alterações bioquímicas e microbianas que ocorrem após a captura, bem como determinar a composição química destas. Compreender e descrever os processos tecnológicos aplicados na elaboração e conservação de produtos derivados de pescado.








METODOLOGIA�
�
Aulas expositivas com recursos áudio-visuais, discussões em grupo com a utilização de textos didáticos e artigos científicos. 


- Aulas práticas em laboratório. 


- Visitas técnicas.








CONTEÚDO PROGRAMÁTICO�
�
1. O pescado como alimento


1.1. A produção mundial de pescado e seu aporte de proteína animal comparado com outras espécies animais produtoras de carne.


1.2. Valor nutritivo do pescado;


1.3. Utilização eficiente do setor pesqueiro;


1.4. Classificação do pescado;


2. Aspectos da qualidade do pescado de relevância na saúde 


2.1. Microbiota natural


2.2. Microrganismos de importância para a saúde pública 


2.3. Ações do serviço de inspeção


3. Estrutura Muscular do Pescado:


3.1. Estrutura muscular do pescado


4. Química do Pescado:


4.1. Umidade; 


4.2. Proteínas; 


4.3. Composição de aminoácidos nas proteínas do pescado;


4.5. Lipídeos.


5. Alterações Pós-morte do Pescado e Autólise do Pescado:


5.1. Alterações bioquímicas pós-morte; 


5.2. Metabolismo do glicogênio; 


5.3. Metabolismo do ATP; 


5.4. Rigor mortis; pós-rigor; 


5.5. Putrefação e compostos envolvidos. 


6. Conservação do Pescado pelo Frio:


6.1. Conservação pelo uso do frio; 


6.2. Resfriamento do pescado; 


6.3. Congelamento do pescado.


7. Conservação de Produtos Pesqueiros:


7.1. Salga e secagem; 


7.2. Tipos de salga; 


7.3. Defumação e fermentação do pescado. 


8. Conservação do pescado pelo calor:


8.1. Uso do calor na indústria pesqueira; 


8.2. Enlatamento.


9. Processamento de pastas e embutidos do pescado:


9.1. Uso de aditivos nos embutidos; 


9.2. Elaboração de surimi; 


9.3. Elaboração de fishburger e linguinça.


10. Irradiação de pescados: 


10.1. Uso da irradiação como método de conservação;


10.2. Aplicações na indústria do pescado;


10.3. Alterações dos nutrientes.


11. Sub-produtos da indústria pesqueira:


11.1. Etapas de fabricação de farinha de peixe e óleo de peixe;


11.2. Silagem de pescado;


11.3. Hidrolisado de pescado.


12. Avaliação e Controle de Qualidade de Pescados:


12.1. Métodos sensoriais e microbiológicos; 


 12.2. Alteração e perda de qualidade;


12.3. Desnaturação das proteínas pelo calor e pelo congelamento;


12.4. Sistema HACCP na indústria de pescado.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:


Trabalhos científicos e de revisão a serem fornecidos ao longo do semestre.
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