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Conselho Consultivo Externo do CTC
tem Novo Presidente

P m cumprimento as normas do seu
c regimento interno, que prevé o
mandato de seu presidente por dois
anos, 0 Conselho Consultivo Externo do
CTC elegeu novo presidente na sua 6°
reunio acontecida em 25 de novembro
ultimo em Campinas-SP. Foi eleito por
unanimidade José Roberto Morganti,
atual presidente do Sindicarnes e
socio-gerente da Braslo. Quimico

de formagio, Morganti desenvolveu
todas as suas atividades profissionais no
setor de carnes, atuando inicialmente
como gerente de produgdo do maior
frigorifico brasileiro, participando a
seguir na implantagdo da Braslo da qual
¢ s6cio-gerente. Além de presidente do
Sindicarnes, Morganti ¢ membro do
Conselho de Representantes da FIESP

na gestdo 92-95. Conhecedor como quatro eventos técnico-cientificos, de
poucos de todos os segmentos do um curso de processamento de-carnes
mercado de carnes, desde o abate para o Senai - SP, a duplicagio do

até o uso de modernas tecnologias de mimero de associados, a cria¢io de um

processamento de produtos carneos,
Morganti tem o perfil exato para
auxiliar o CTC consolidar o seu sistema
de associa¢do com o setor privado.

boletim com maior periodicidade que o
Tecnocarnes foram metas estabelecidas
para o CTC atingir em 1994,

Nessa oportunidade o CTC agradece
Na mesma reunido foi ratificada a a0 Sindicato da Inddstria do Frio no
proposta de se iniciar as atividades Estado de Sdo Paulo pela excelente

do laboratério de Certificagdo da hospitalidade na realizagio das reunides
Qualidade de Carnes e Derivados, do Conselho e ao Sr. Itacil Gamero o

assunto filSC““do comprecnsivamente trabalho desenvolvido nos dltimos dois
em reunides anteriores. A realizagdo de anos.
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Contusﬁes de Coxa

ontusdo de coxa, também

\ @ Conhecida como *“coxas rosadas”,
¢ um dos principais problemas da
industria de aves. Na Figura 1 sdo
apresentadas as proporgdes de contusdo
nas partes em relagdo ao total de
contusio no ano de 1992 nos Estados
Unidos.

A média americana de contusdo de
coxa nos dltimos 7 anos, segundo o
Departamento de Agricultura (USPA),
vem aumentando. No entanto, sabe-se
que esses dados sdo subestimados pois
nem todas as unidades processadoras
utilizam o sistema de classificagdo de
carcaca. Além disso, as préprias
plantas que utilizam a classificagdo nio
possuem dados padronizados
disponiveis. Como a classificagdo ¢
realizada na néria ap6s o resfriamento,
as coxas que apresentavam contusio
excessiva ndo sio verificadas, pois elas
ja foram retiradas no momento da
inspegdo e serdo computadas como
parte condenada.

A contusio na coxa geralmente ocorre
na superficie medial na tibia. Um
exame visual da porgdo afetada nos
fornece uma indicagdo da gravidade da
mesma, devido a diferenga de
coloragdo. Dependendo do tipo da lesdo
a coloragido pode variar de rosa a
vermelha. A dissecagio da 4rea afetada
geralmente revela hemorragias
penetrando entre os tenddes e as bandas
da ponta distal dos miisculos.
Microscopicamente, o derme exibe
hemorragias multifaciais no espago
perivascular. Observagoes
histopatolégicas podem relacionar a
aparéncia do produto com a etapa de
abate onde ela pode ter ocorrido
(atordoamento, morte ou depenagem).

Até o presente momento o problema de
contusdo de coxa nio est4 relacionado
com nenhum distirbio na ave. Com o
surgimento do problema pensou-se em
primeiro lugar nas praticas de apanha e
pendura. Entretanto, o problema

Coxa
39%

Descoloracao
10%

FIGURA 1. Contusdes de parte em relagao ao total de contusio no ano de 1992

nos Estados Unidos.

persistiu mesmo ap6s esforgos para
melhori-las. Um fato interessante
observado foi que a porcentagem de
contusdo variava entre lotes mas nio
apresentava relacdo com tamanho da
ave ou velocidade da linha de
evisceragio.

Virios estudos foram conduzidos

na Universidade de Auburn com o
objetivo de avaliar o efeito de uma série
de parametros na porcentagem de
contusdo de coxa. Observou-se que a
porcentagem de contusdo se elevava
quando se utilizavam dietas com alta
densidade protéica. Altas temperaturas
de escaldamento também contribuiram
para a elevagdo do nimero de
contusdes. O aumento da corrente na
etapa de atordoamento diminuiu
significativamente o nivel de contusao.
Para isso recomenda-se 0 uso de
corrente na faixa de 25-45mA/ave, o
que € superior aos niveis comumente
utilizados nas plantas americanas, que é
de 12 a 22mA/ave. Ao se variar a
freqiiéncia de atordoamento observou-se
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uma relagdo curvilinea entre freqiiéncia
e contusdo. A incidéncia foi menor
(5,0%) quando se utilizaram 50Hz
aumentado para 23,4% a 400Hz,
decrescendo para 7,8% em 600Hz.

Em 1000Hz a porcentagem de contusio
se elevou novamente para 28,6%.

A incidéncia de asas com pontas
vermelhas apresentou a mesma
tendéncia.

Os resultados obtidos indicaram

que os problemas de contusées
ocorrem muitas vezes sem identificar
a verdadeira causa. Especula-se que,
independentemente da causa, as
contusdes ocorrem quando as aves se
tornam mais susceptiveis a contusio.
Estudos para verificar os fatores de
predisposigdo sio ainda necessdrios.

Referéncia Bibliogréafica
BILGILI, S.F. The rise in Pink Drums.
Broiler Industry 30-42. July 1993.

Tradugdo e Adaptacdo.
Galvio, M.T.E.L.
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Histamina em Embutidos Secos

encontrou-se conteido de 1 a
mais que 600mg de histamina/kg de
matéria seca em embutidos secos
austriacos. Algumas vezes ocorrem
diferencas altamente significativas entre
o contetdo de histamina de embutidos
secos feitos por diferentes fabricantes.
A maior parte da histamina foi
produzida durante as duas a quatro
primeiras semanas de maturagio. As
condi¢des de maturagio nio tiveram
influéncia no nivel de histamina. Uma
pequena redugao pode ser atingida
somente pelo uso de sal de cura com
nitrito para obter os produtos que
normalmente sio curados somente com

I\l o estudo de embutidos secos,

nitrato. O contetido de histamina pode
ser marcadamente reduzido

particularmente pelo uso de carne fresca.

A contagem total de aerébios € a
concentragdo de lactobactérias foram
aproximadamente duas vezes superiores
em embutidos secos com um elevado
contedido de histamina aqueles com
baixo contetdo.

Lactobactérias que produzem grande
quantidade de histamina s3o detectadas
mais freqiientemente em produtos ricos
em histamina do que naqueles de baixos
teores. Ndo somente a presenga de
organismos produtores de histamina,
mas também outros fatores tais como

condigoes favoraveis de crescimento
para estes microrganismos sio
responsdveis pela produgio excessiva de
histamina.

Referéncia Bibliogréafica

TSCHABRUN, R.; SICK, K;
BAUER, F. & KRANNER, P.
Bildung von Histamin in
Schnittfesten Rohwiirsten.
Fleischwirtsch. 70 (4}, 448-452
(1990).

Adapragio: YAMADA,
E.A.

Produtos Carneos Irradiados. Atualidade

‘\ razdo da utihizagio de irradiagdo
&\ em alimentos € a sua agdo na
destruigdo de microrganismos patogénicos
como a Salmonella e aumentar a
vida-de-prateleira dos produtos.

Carne de aves

A irradia¢do pode acrescentar 7 a 10
dias na vida-de-prateleira de aves
frescas.

Aves irradiadas entraram no mercado
dos EUA nos estados de Illinois e
Flérida em 1993. Aves inteiras ou
partes sdo embaladas antes da
irradiagdo, para evitar a recontaminagio
por manuseio ¢ distribui¢do apés
tratamento.

A expansdo de aves irradiadas no
mercado tem sido lenta, em parte pela
niio disponibilidade de embalagem que
sejam autorizadas pela FDA (6rgio do
Ministério da Agricultura).

Todo o material de embalagem —
bandejas, filmes, outros envoltérios, a

linha de caixas, corrugadas para
transporte — estd sujeito 2 liberagio da
FDA. Esta exigéncia tem a finalidade
de que seja demonstrado que o material
da embalagem seja seguro, sob o ponto
de vista de savde piblica, nas condi¢bes
de aplicagdo de irradiagio.

A lista de embalagens aceitdveis da
FDA, elaborada h4 cerca de 30 anos,
consta de alguns materiais ji obsoletos
ou dificeis de serem encontrados no
mercado atual. Outras embalagens
muito usadas pelas industrias, como as
bandejas de espuma de poliestireno para
conter cortes de aves, ndo estio ainda
na lista da FDA, porém vdrios filmes de
polimeros sdo aceitos. O FDA
considera aceitdveis as bandejas
laminadas com um dos filmes
aprovados, pois estes funcionam como
barreira 3 migragio dos componentes da
espuma irradiada 2 carne.

As indistrias embalam as aves e as
enviam as empresas que aplicam a
irradiagdo com a Vindicator. O produto
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irradiado ¢ entdo comercializado sob a
marca Nation Pride, uma companhia
especializada em comercializar
alimentos irradiados, que age como
intermedidrios entre as inddstrias
processadoras e o comércio atacadista.

O representante da Vindicator declara
que a reagio dos consumidores tem sido
positiva quanto aos aspectos de sabor,
textura, cor ou outros fatores de
qualidade do produto. O representante
da Nations Pride declara que os
consumidores estdo comprando os
produtos, sendo que o maior problema
ndo estd na aceitabilidade do produto,
porém o de levar o comércio varejista a
oferecer aos seus consumidores uma
escolha e uma chance de adquirir
alimentos irradiados.

Carne bovina

A carne bovina irradiada, no momento
ainda ndo é comercializada, porém na
Conferéncia do AMI (American Meat
Institute) em 1993, se previu que serd
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liberada no futuro pela FDA. Segundo
AMI, baixos niveis de irradiagio
(0,8-3,0 quilograys) em produto moido
reestruturado cru de carne bovina
destroem bactérias prejudiciais 2 saide
mesmo que o produto tenha sido
congelado e acondicionado em caixas,
antes da irradiagdo.

Na Holanda embora seja permitido a
irradiagio a nivel governamental em

quantidade até 2,5 quilograys, as
Camaras Setoriais de Carne Bovina, de
Aves, etc. (Commodities Boards) que
tem ascendéncia nas regulamentagdes
nio permitem a utilizagio de irradiagio
alegando razdes de exportagdes.

A Alemanha, que é o maior importador

dos produtos cArneos holandeses, nio
permite a irradiagdo, com excegio em

condimentos. J4 a Franca admite carnes
irradiadas.

Fonte

RICE, J. Irradiating prepackaged poul-
try. Food Processing. Jan. 1994,
p.44-5 e MULDER, R. Comuni-
cagdo pessoal, maio/94.

Tradugdo: ARIMA, H.K.

Anélise de Riscos e Pontos Criticos de Controle na Linha de

Matanca de Bovinos

"l muito dificil se evitar a

!: contaminagdo dos alimentos, em
especial aqueles de origem animal,
durante o seu processo de elaboragao.

Os tecidos dos animais Ndo contém
poucos microrganismos, a excegdo da
superficie externa ¢ dos 6rgios internos
que estdo em contato com o exterior
(sistema digestivo e respiratério). O
controle a estes agentes infecciosos se
perde logo ap6s a morte do animal, pois
nio existe mais mecanismos
imunoldgicos ativos.

Na indistria da carne os
microrganismos contaminantes de
origem exdgena chegam 2 carcaga
durante o processo de matanga, por
contato com o pélo, pele, patas,
contexido estomacal e entérico,
instalagbes, equipamentos e utensilios,
mios e roupas de operadores € dgua
utilizada para lavagem.

A presenga destes microrganismos na
carne (bactérias e mofos) pode provocar
a sua deterioragdo e dos seus produtos,
constituem um risco para o consumidor
se ndo se evita a sua proliferagio.

A metodologia tradicionalmente usada
para se assegurar a sanidade na
inddstria crnica constitui a inspegdo
““ante-mortem’’ e ‘‘post-mortem’’ dos
animais e das carcagas, a observagao

das instala¢des e determinagdes
fisico-quimicas e microbioldgicas. Esta
metodologia nem sempre alcanga a
seguranga na qualidade microbiolégica
da carne, devido a natureza do processo
produtivo, cuja dinimica implica
numerosos perigos de contaminagio e
por outra parte os resultados obtidos
ndo melhoram a qualidade encontrada.

A seguran¢a de uma produgio nio se
garante mediante o exame bacterio-
l6gico de um produto terminado, sendo
através de um rigoroso cumprimento do
processo, respeitando-se a formulagdo e
realizando-se uma continua e confidvel
inspe¢do.

A forma mais adequada de minimizar
os riscos microbiol6gicos ¢ através do
emprego de “boas priticas de
elaboragdo’ e desenvolvimento de um
“sistema de anilise de riscos € pontos
criticos de controle”.

A anilise de riscos € pontos criticos de
controle é um sistema preventivo de
controle aplicado especialmente aos
perigos microbiolégicos. Este sistema
tem demonstrado ser efetivo para se
elaborar a metodologia que assegure a
qualidade dos produtos e compreende:

- 0 reconhecimento da situagio de
perigo;
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- a estimativa do seu alcance;
- a probabilidade da sua apresentagio;

- a determinag¢do dos pontos criticos
necessarios para dominar os perigos
identificados;

- a especificagdo dos critérios para a
efetividade das medidas de controle;

- a organizagdo e aplicagdo de métodos
para o controle e a execugdo de medidas
de melhoramento quando estes critérios
ndo se cumprem.

Cada uma das etapas na linha de
produgio onde pode-se tomar uma
medida preventiva para minimizar ou
eliminar um perigo ¢ denominado
“ponto critico de controle” (PCC).

Na linha de abate definimos o perigo
como contaminagdo, crescimento ou
sobrevivéncia de microrganismos de
importincia para a inocuidade ou a
deterioragio dos tecidos que compdem a
carne.

A vigilancia dos PCC necessita de
métodos e critérios, estes Gltimos se
definem com um limite fisico-quimico,
sensorial ou microbiolégico, um valor
de tolerdncia ou uma propriedade que
indique que o PCC est4 sob controle.

Os valores de tolerancia ou valores
microbiolégicos de referéncia devem
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ser estabelecidos em base aos estudos
exploratérios previamente estabelecidos
sobre uma determinada linha de
produgao.

Os métodos de vigildncia devem ser
rapidos e de facil operagdo, para que o
operdrio da linha os possa efetuar ou
devem ser automatizados, de maneira
que permitam tomar medidas corretivas
imediatamente.

Toda a informago recolhida durante o
funcionamento do sistema deve ser
arquivado e armazenado para facilitar a
identifica¢io e resolugdo ripida de
problemas futuros.

A seguir, vamos analisar um
fluxograma de abate de bovino.

Este fluxograma expde os
procedimentos realizados desde o
alojamento dos animais nos currais até a
introdugdo das carcagas nas cimaras de
resfriamento.

Nio se observam pontos criticos de
controle absoluto ja que ndo se realizam
tratamentos que provoquem a destrui¢do
dos microrganismos. A seguir vamos
comentar os principais pontos criticos
de controle.

- O banho de aspersdo com 4gua clorada
¢ considerado um ponto critico de
controle, o qual deve ser monitorado
determinando-se a concentragdo do
cloro na dgua e verificando-se o correto
funcionamento dos aspersores.

- O contato do animal com as paredes
do box de atordoamento ¢ a sua queda
logo ap6s o atordoamento, € o contato
com o piso facilitam na incorporagio de
agentes contaminantes.

Quando o animal ¢ i¢cado por uma das
patas posteriores, geralmente ele
regurgita contetido ruminal. No caso
desta operagdo se demorar, o conteudo
regurgitado de um animal pode cair
sobre o animal que na seqiiéncia foi
insensibilizado e que caiu ap6s sob o
animal j4 igado. Por isso considera-se
esse um PCC que deve ser monitorado
por observagido visual cuidando que se
efetue uma correta coordenagio das
operagdes realizadas.

- A operagdo de sangria implica na
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GRAFICO: Fluxograma de abate bovino.
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possivel introdugido de microrganismos
presentes no couro € nos tecidos mais
internos. O controle deste PCC se
implementou mediante uma rotina
operagio na qual se utiliza uma faca
para se efetuar o corte do couro € outra
para o corte dos vasos sangiifneos,
sendo sempre lavadas e esterilizadas
logo apds cada uso. O monitoramento
consiste na observagdo do cumprimento
desta rotina.

- A esfola se realiza em virias etapas
sucessivas, estando os operadores em
plataformas de diferentes alturas, o que
permite a realizagio de vérias operagdes
simultaneamente. Se esta operagdo for
realizada corretamente a extragdo do
couro implicaria na eliminagio dos
microrganismos aderidos A sua
superficie externa, evitando a sua
passagem para a carne. Entdo esta etapa
deve ser acompanhada de uma correta
rotina de higiene das maos dos
principais riscos de contaminagio,
devido ao contetido retal. Para o
controle deste PCC recomenda-se a
utilizagio de saco de polietileno de
primeiro uso, com o qual se envolve e
amarra o reto. O monitoramento se
efetua através da observagdo da correta
realizagdo das operagdes descritas.

- A evisceragdo ¢ outro PCC que
apresenta risco de contaminagdo com o
conteddo de visceras Isto pode ocorrer
por ruptura ou corte acidental das

visceras, principalmente do tubo
digestivo e também pelo derrame do
conteido do esdfago. O controle neste
caso se faz através de um correto
manuseamento destas visceras € da
amarragdo do es6fago, antes do corte da
cabega. Antes da extragio da bexiga
também recomenda-se a prévia
amarragio da uretra, evitando-se assim
0 extravazamento deste conteddo na
carcaga.

- As atividades de ganglionar, extragio
dos rins e gordura perimenal implicam
em risco de contaminagdo por utensilios
e operdrios. O controle se efetua
mediante uma adequada rotina de
higiene e esterilizagdo.

- O objetivo da lavagem final das
meias carcagas com 4gua potivel é
principalmente eliminar sujidades e
contaminantes que poderiam
incorporar-se nas etapas anteriores.

Em relagdo aos controles rotineiros, o
método de amostragem e as técnicas de
anilises microbioldgicas devem ser os
mais uniformes e altamente
reprodutiveis nos diferentes
estabelecimentos abatedouros. De
maneira que permita estabelecer
comparagdes entre os resultados das
diferentes linhas de produgio a nivel
nacional e internacional.

Nio se deve, no entanto, esquecer que o
fator humano € o aspecto mais

importante em qualquer sistema ou
programa que pretenda assegurar a
qualidade de um produto.

E importante se efetuar o
desenvolvimento de sistemas de
controle em forma conjunta entre as
autoridades sanitirias oficiais e o
pessoal da empresa, como metodologia
mais adequada para se elaborar
programas que assegurem a qualidade
nas linhas de produgio.

Todo o pessoal que intervém na
produgéo e comercializagio dos
alimentos, desde os niveis superiores
que fixam as politicas das empresas, até
os niveis inferiores onde se executam as
tarefas ou processos ¢ o pessoal do
servigo de inspegdo veterindria devem
adequadamente formados e
conscientizados participar ativamente no
desenvolvimento para assegurar o €xito
de um sistema preventivo de controle de
qualidade.

Tradugdo e adaptagdo:
VIANA, A.G.

Anilises de riesgo y puntas criticos de
control em linea de faena de bovinos.

Autores: M.R. Rosmini; J.L. Otero;
E.A. Moreyra; S.M. Pecorelli y
R.D. Santini. Fleischwirtachaft -
espanhol 1994.

Desenvolvimento da Tecnologia de Pescado em Portugal

‘\ adesdo de Portugal 3 Unido

™\ Econdmica Européia (UEE)
obrigou esse pais a se adaptar as
exigéncias da organizagdo comum de
mercados para se beneficiar plenamente
dos sistemas de apoio ao desenvolvimento
oferecidos por esta Unido.

Neste contexto inclui-se o setor
produtivo pesqueiro que devido a sua
grande importincia econdmica e social

estd sob a tutela do Ministério da
Agricuitura, Pescas e Alimentagio.

Atualmente, o consumo de pescado em
Portugal ¢ de aproximadamente
50kg/ano per capita (no Brasil o
consumo ¢ sete vezes menor), sendo a
maior parte consumida na forma
congelada. A pesca mais importante é a
sardinha, cuja captura, nos iltimos anos
representou 10% do total desembarcado
desta espécie no mundo. Também tém
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importincia para a produgio nacional a
cavala, a lula e o atum.

Quanto a geragio de conhecimentos
técnico-cientificos, duas Instituigdes
merecem destaque: o Instituto
Portugués de Conservas e Pescado
(IPCP) e o Instituto Nacional de
Investigagdo das Pescas (INIP), ambos
localizados em Lisboa.

O IPCP tem como objetivo a
regularizacdo, orientagdo e
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desenvolvimento do mercado de
produtos pesqueiros em geral. Na drea
técnica, vem desenvolvendo varios
estudos de interesse pratico, como a
criagdo de um método répido para a
determinagdo do grau de frescor do
pescado sem recorrer a instalagdes
laboratoriais, 0 que certamente trara
facilidades para a rotina da indstria.
Outro método rdpido em
desenvolvimento que serve para auxiliar
na selegio da matéria-prima € o da
determinacio de histamina, uma amina
comumente presente em atum, bonito e
cavalinha (comuns no Brasil) que pode
provocar intoxicagao alimentar se o
pescado ingerido contiver indices
elevados deste componente.

No aspecto de processamento térmico,
vem sendo realizados ensaios de
penetragio de calor em vérios tipos de
conservas, a fim de se elaborar tabelas
contendo o Fo de esterilizagdo, que é
um parametro fundamental na obtengdo
de produtos comercialmente estéreis.
Posteriormente, os resultados serdo
transferidos para a indudstria conserveira
(no Brasil isto ndo é feito de maneira
tdo abrangente, embora seja igualmente
importante para o nosso consumidor).
Prossegue-se ainda na elaboragdo do
“Manual de Identificagio e
Classificagdo dos Defeitos Visuais de
Embalagens Metilicas de Conservas”’,
com destaque para 0s aspectos
pertinentes 4 terminologia, aos
parametros de recravagido (fechamento)
e aos defeitos visuais externos, cujo
conteudo sera colocado A disposigio

da industria. Continua em andamento
um estudo dos pontos criticos de
contaminagdo microbioldgica em

linhas de produgdo industrial de
conservas de sardinha em 6leo de soja.
Concluiram-se as montagens de técnicas
para a determinagio de percloroetileno
no azeite e do valor do 4cido
tiobarbitirico (TBA) para avaliacdo da
oxidagdo (formagio de ranco) em Sleos
vegetais utilizados em conservas. Deve
ser concluido em breve um estudo sobre
a caracterizagdo do 6leo de sardinha, a
fim de demonstrar a sua riqueza em
4cidos graxos poliinsaturados e
correlaciond-la com a saide humana,

promovendo o consumo de sardinha e
produtos derivados. H4 ainda algumas
atividades de estudo voltadas para a
preservagdo de pescado pelo frio. Neste
aspecto foi iniciado um programa de
anilise de pontos criticos microbianos
em unidades industriais de pescado
congelado, bem como o estudo da
utilizagdo de polifosfatos como aditivo e
seu controle analitico, em cooperagdo
com o fabricante do aditivo ¢ as
inddstrias de pescado congelado.

O INIP, além de promover, executar €
apoiar a pesquisa aplicada e o
desenvolvimento tecnolégico no setor
de pesca, incluindo a aquicultura,
também atua no reconhecimento e
avaliagio dos recursos pesqueiros e suas
relagées com o meio ambiente,
cooperando na defini¢do de uma politica
de gestio racional desses recursos. O
Departamento de Tecnologia de
Produtos Aquéticos vem desenvolvendo
varios estudos com a sardinha, dentre
eles o da evolugdo da composigdo
quimica ao longo do ano em fungio da
zona de captura € o da correlagdo entre
avaliagdo organoléptica e diversos
indices fisicos e quimicos do pescado
armazenado sob efeito de diferentes
técnicas de congelamento (tinel, placa e
salmoura) e da utilizagio d varios
aditivos na qualidade da sardinha
congelada e armazenada sob duas
temperaturas distintas (-18 e -40°C).
Outras experiéncias tém sido feitas para
se obter a sardinha defumada de boa
qualidade, visando a criagdo de um
produto alternativo para o mercado a
partir de sardinhas, principalmente as
de dimensdes maiores. Estudos mais
recentes tém proporcionado a obtengdo
de polpa de sardinha (mdsculo
fragmentado sem pele e sem espinha
obtido por separagio mecanica) e de
surimi (polpa de sardinha lavada e
estabilizada por aditivos), ambos com
perspectivas de utilizagdo na preparagio
de diversos produtos alimenticios
(salsicha, ““fish-finger”, “fish-stick™,
pastel, rissole, etc). Além da sardinha,
outras matérias-primas vém sendo
estudadas como a pescada (obtengio de
filé congelado), o tubardo de
profundidade (preparagio de filé ¢ de
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ensilados, caracteriza¢do do 6leo de
figado, aproveitamento da carne e das
barbatanas, etc), os tunideos e similares
(caracterizagdo fisica e quimica das
principais espécies capturadas,
conservagao sob refrigeragdo e
defumagio) e a lula (conservagio sob
refrigeragio).

Portanto, a participagdo do IPCP e do
INIP no desenvolvimento da tecnologia
de pescado tem sido importante para
Portugal. Ambos vém mantendo
acordos de cooperagdo técnica com
outras institui¢des nacionais e
internacionais, com destaque para os
pafses africanos de lingua oficial
portuguesa. Aparentemente o Brasil estd
fora deste contexto, embora 0 momento
seja oportuno para discutir interesses
comuns com Portugal, devido a
previsdo do funcionamento do mercado
comum de pafses sul-americanos ji no
préximo ano.
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