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CARACTERiSTICAS SENSORIAIS
RELACIONADAS A QUALIDADE D

S e camaroes)
, cultivados ou

r sua qualidade, é preciso
aracteristicas sensoriais do
produto, observando-se aspectos como cor,
odor, sabore textura.

Algumas dicas para a escolha do
pescado fresco:

Peixe

- Deve estar livre de contaminantes
fisicos (areia, pedacos de metais, plasticos ou
sujeira), quimicos (sabdo ou detergentes) e
biolégicos (insetos como moscas,
principalmente).

- Deve apresentar aspecto geral limpo e
brilhante, bem préximo ao de um pescado vivo.

- Nao apresentar manchas, furos ou
cortes na superficie.

- As escamas devem estar bem-firmes
(resistentes ao puxa-las) e brilhantes.

- A pele deve estar umida e bem-aderida
aomusculo.

- Os olhos devem ocupar toda a
cavidade ocular, ser brilhantes e salientes.

Vviscoso e tran: ‘arente

-0 mﬂsculo em boas condicbes de
conservacdo deve apresentar-se elastico e
firme (quando pressionado, volta a sua forma
original e nao fica marcado).

- O odor nao pode ser forte, e sim
parecido com cheiro de algas, caracteristico
da espécie.

Crustaceo

- O aspecto geral deve ser brilhante,
umido, corpo com curvatura natural, patas
firmes e resistentes, pernas inteiras e firmes.

- Camardes devem apresentar
carapaca e cabeca bem-aderentes ao corpo,
coloragao prépria da espécie, sem manchas
alaranjadas e escuras ou pigmentacao
estranha, que indicam uso excessivo de
conservantes ou deterioragao.

Marisco (Ostras e Mexilhoes)

- Deve ser exposto a venda vivo, com a
concha fechada.

- Ocheirodeve seragradavel.
A carne de ostras apresenta cor

acinzentada clara. Os mexilhdes tém carne de
cor amarelada.

MANIPULAGAO E CONSERVAGAO

A falta de higiene das instalagbes e
manipuladores durante o tratamento do
pescado € a principal causa de contaminacéao
do produto, causando intoxica¢gdes alimentares
aos consumidores.

O pescado ¢é considerado um alimento
extremamente perecivel por causa da grande
quantidade de agua presente em seu musculo,
da composi¢cao quimica de sua proteina e de
seus teores de gorduras insaturadas, os quais
facilitam a acdo de microrganismos que
estragam sua carne.

A deterioracdo comega assim que o
animal morre e, por isso, ele deve ser
rapidamente submetido a algum processo de
conservacao.

O pescado fresco deve ser mantido em
refrigeracdo ou sobre uma camada espessa de
gelo. Produtos congelados precisam estar em
“freezer’” a temperatura de -18 °C, sem
formacgao de gelo em sua embalagem (sinal de
descongelamento).

Produtos em exposigao precisam estar
acomodados em bandejas ou recipientes que
protejam o pescado da poeira e insetos.

Escolher locais limpos e organizados,
com funcionarios asseados, € uma maneira de
evitar comprar produtos deteriorados.



