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Introducao

O peixe apresenta importantes caracteristicasciuutais, constituindo uma
excelente fonte de proteinas, de lipidos, de vitame de sais minerais. Além do valor
nutricional, trata-se de um alimento que, de umangeral, é de facil digestdo e com

baixos niveis de colesterol.

Os atuns séo predadores activos, isto €, procuciiaimente as suas presas,
podendo ser encontrados nas regides tropicaistepidais de todos 0s oceanos.

Do ponto de vista da reproducéo, sédo didicos emagiram dimorfismo sexual.
As fémeas produzem livremente grandes quantidadesowbs plancténicos nas

correntes de agua, que se vao desenvolver em laelagicas.

Em suma, esta pesca € uma das mais rentaveis dinjrapesar de agora estar

ameacada por praticas industriais e pela faltaateqgéo.
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Fluxograma do atum enlatado
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Fases de Producao da conserva de Atum

© Recepcdo do peixe fresco: atum quando recebido deve

apresentar as seguintes caracteristicas:

o

(0]

o O O O

Apresenta um cheiro leve e tipico desta espécie;

Apresenta reflexos metalicos, superficie lisa, €orevas e corpo
rigido;

A carne deve ser branca ou cor-de-rosa;

Escamas bem brilhantes;

Olhos brilhantes e claros;

Branquias/guelras rosas ou vermelhas, hUmidashabies.

Preparacido e corte do Pescade: procedimentos

operacionais na zona de preparacdo de pescadxeg@gdo, remocao das

cabecas, descamacéo, lavagem, corte e tempo da pspa confeccédo) deverao

seguir uma sequéncia que assegure que o atum tef@ @gosto mais que 30

minutos a temperatura de risco. O peixe deve séorham lavado, debaixo de

agua corrente, escorrido e seco com toalhas dé pape

No final de todas estas operacfes, os desperdjei@os devem ser

imediatamente retirados, assim como as zonas ganagio devem ser limpas e

desinfectadas imediatamente ap0s a conclusédo ddaradia.

© LierzaZOs microrganismos patogénicos encontram-se priimegrae nos

intestinos e na pele do peixe podendo proliferaamte a operacdo de corte a

todas as superficies. O numero de microrganismds per reduzido através da

lavagem em fluxo continuo com agua potével.
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Congelacao:o pescado é submetido a congelacdo, que tem como

objectivo inibir parcial ou totalmente a accédo dusrorganismos. Este deve de
ser mantido a uma temperatura de -18°C, apesarH@®@ os microrganismos

cessarem a sua reprodugao.

Armazenamentoo processo de armazenamento, esta ligado ao de

congelamento, pois conforme o pescado vai sendgetaao, também vai sendo
armazenado. Deve-se manter as condi¢cfes higieépimarma a que o pescado

nao sofra alteracoes.

Descongelacaoa correcta descongelacdo dos alimentos é muito

importante na higiene e seguranca alimentar.

Os alimentos devem ser colocados a descongelar aondevida
antecedéncia, no maximo 72 horas, em ambientgeefdo (temperatura entre
1 e 4°C). Todos os recipientes e utensilios utibsa no processo de

descongelacdo devem ser limpos e desinfectadossaapidamente possivel.

Produtos que tenham sido descongelados nunca pefertongelados outra vez.

O peixe regressa a sua condi¢c&o natural.

Cozeduratem como objectivo cessar o desenvolvimento miaral que

se efectua pela redugéo da quantidade de aguae§tameducdo, a velocidade

das reaccdes enzimaticas diminui ou deixa de existi

Enlatamentotem duas finalidades: esterilizar os alimentosaater os

alimentos livres do contacto com o ar. O alimendc@ndicionado dentro do

recipiente e € hermeticamente fechado.
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- Adicdo do meio de coberturggntrada para as cravadeiras séo

adicionados os diversos molhos de cobertura (G@getal, tomate, liméo,
escabeche ou molho cataldo), de modo a realcaotwdtr nutritivo do peixe,
através de doseadores. Enchem-se as latas aténagulamente, meio
centimetro abaixo do rebordo. A este espaco chamasslivre (“head space”),
gue é necessario para o alimento se poder expiundinte 0 aguecimento e para

criar um vacuo durante o arrefecimento.

© Fecho/cravacéca's, latas sdo fechadas hermeticamente numa magquina

especifica, pretendendo assim evitar a contaminag&obiana.

- Lavagem da latas lavagem das latas ap6s a cravacdo tem como

finalidade retirar os residuos que se encontrenexterior destas, quer por
derramamento do conteudo quer por contacto conmpaangintos, diminuindo

assim a contaminacéao bacterioldgica.

- Esterilizacaos processo de esterilizagdo tem como fim destodiog os

microrganismos que possam colocar em risco a segau@imentar. Durante o
processo de esterilizacdo, pretende-se essencialndestruir os esporos de
microrganismos patogénicos (que produzem doenBasy que essa destruicao
ocorra em seguranca e sem possivel desenvolvingenfmatogénicos, as latas
devem ser submetidas a um tratamento térmico naclaue, com uma

temperatura de 121°C e durante um periodo de 6@osin

© Arrefecimento:Depois do processo na autoclave, deixar o vapor sai

lentamente. Quando a presséo se tornar normam@atda autoclave pode ser
aberta. Remover as latas e mergulha-las em agyadriovando a agua, de vez
em quando, para esta se manter morna, ainda cauofficiente calor para secar

por si ao armazena-las ao ar livre.
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Armazenamente@ essencial algum tempo (periodo de quarentena) par

que o sal, os condimentos e outros ingredienteamsdjomogeneamente
distribuidos pelo produto e os 6leos e os molhgars@absorvidos pelo peixe.
Apenas guando este equilibrio é atingido é queodyto atinge o seu sabor
pleno. Verificar-se também se houve alteracéesdmkagem que possa sugerir
actividade microbiana. Neste processo € necedsdiryecaucdes para que nao
ocorra danificagcbes da embalagem. Se isto ocoerex & contaminacdo do

produto.

EXDedicaOi/enda do produto ao publico.
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Conclusao

Chegando ao fim deste trabalho, podemos conclug qu processo de
embalamento do atum é resultado de varios processaodo considerada a esterilizacao
0 método que assume uma maior relevancia e cordplgxi ao longo de todo o
processo. No entanto, todos os processos abrangmcnlatamento do atum nao
deixam de ser de menor importancia, uma vez queteogrsos e equipamentos

utilizados séao bastante dispendiosos.

Em suma, obtemos um produto que pode ser armazenaaiate um periodo de

tempo mais alargado e, consequentemente € um POOTESS Seguro.
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