l{] Instituto o

de Pesca ¢ ’
Rrocesc mlgnto,M

_nu ue, omel

rl( C) I‘rl ( C C =
!roductos a base de
scado deshidratado.”

Cristiane Rodrigues

Pinheiro Neiva
Pesquisador Cientifico

e — i

LABORATORIO DE TECNOLOGIA DO PESCADO
INSTITUTO DE PESCA

SECRETARIA DE AGRICULTURA E
ABASTECIMENTO

GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO -
BRASIL




™ - by

Agéncia Paulista de
Yecnafa’g_ia: dos SECRETARIA DE AGRICULTURA
Agronegdcios E ABASTECIMENT O



|
i

/)




I
A i







A [O D=
- PESCA "- =




I

PO CECIRON
DE CUALI

- ——
LA AREA DE.GEONNR@]
MDEL PESCADO!




/I Inﬁtltutﬂ o

de Pesca 7

COLABORADORAS,

INSLITUCIONESS



/’] Instituto o

de Pesca | DIFICUSTADES s

PEMNCLUSION.DEL.P —
EM LA‘%MENTAUON

: NSTITHCTON
|a del costumbre de consumo de

ctos pPoco Industrializados;

~___, ja aceptabllldad de productos a base de
= escado

~ = Manutencion de la red de frio ( logistica y
la conservacion de productos congelados);

e alto costo;
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* LA INCLUSION DE PRODUCTOS

A BASE DE PESCADO EM LA
ALIMENTACION INSTITUCIONAL

*

MERCADO PARA LA
COMERCIALIZACION DE LA
PRODUCION DE PESCADO DE
POCA VALORIZACION

* VIABILIDAD DEL CONSUMO,
POR NINOS Y ANCIANOS



PRODUCTOS DE PESCADO
DESHIDRATADO

& GALLETAS

(keropok)
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esarollar pkoductos (sopa e
_aJJ__" de asegurado valor
Ui facional \Y aceptabilidad,

L)

,._.;_ic: "eado en la materia prima a base

= de’ pulpa de pescado, para

~ inclusién, inicialmente, en la
allmentauc’)n de niNos e ancianos
Institucionalizados.
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PRODUCTOS DERIVADOS

Ay el »

ROTEICA);

l-‘-‘ .

:* -L.O DE SOPA Y GALLETAS A BASE DE PULPA
ESCADO COM ATRIBUTOS SENSORIALES Y
tEDADES FUNCIONALES ADECUADAS A LA

’_"‘ ,-‘ ION EM LA ALIMENTACION INSTITUCIONAL;
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,EVALUAR LA ESTABILIDADD DE LA SOPA'Y LAS GALLETAS
“A BASE DE PULPA DE PESCADO AL ALMACENAJE, POR 6
MESES, A LA TEMPERATURA AMBIENTE;
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EVALUAR LA VIABILIDAD ECONOMICA DE LA PRODUCION
DE PULPA DE PESCADO Y DE LOS PRODUCTOS
DERIVADOS (SOPA Y GALLETAS).
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PROCESO MECANIZADD s
BPARA LA OBTENGION| DE EATPULPA

Rolo ajustivel

Correm tenzora ajustavel + Peixe descabecado e eviscerado

@/
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Clindro perfurado C\

Carne de pee ]
forcada prao _é’

t do ciind :
?enor o ciindro \>>’

{1 y \
"'{‘i’.t.'t '—-Raspador

Phncha ooletora
do descarie

Rolo principal ajustivel da tensdo

Depésto de material
descartado
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Pescado eviscerado y descabezado

Obtencion de la pulpa

Lavado de la pulpa

Remocién del agua del lavado - Drenaje

Mezclado de aditivos

D _ Embalaje
D — / Congelacion
= i) [

Almacenamiento _l—
Descongelacién N Descongelacion \}

Mezclado de almidén y agua Mezclado de almidén, sal y
azlcar

Secado

| ‘Moldeaje (en tripas sintéticas)

Moleaje de los copos

|Cocimiento (em vapor a 90°C)

Pulpa deshydratada

Enfriamiento (con agua gelada)

Almacenamiento

— L?efrigeracién(durante la noche)
/ Preparacion de la sopa |
L

Tajamiento
/ Embalaje Secado (a 50°C por 10 a 12 h) T
| Fritura (a 175°C por 1 min) \

Embalaje de las galletas
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2 %' Perfil de amino acidos e acidos grasos;
* pH, N-BVT e TBARS,;

" * Andlisis microbiolégicas

~* Granulometria

e Indice de absorcion de agua — IAA

® [ndice de solubilidad

® Capacidad de emulsificacion

® Estabilidad de emulsificacion

® Medida de expansion lineal (galletas)
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Analisis sensorial —_—

ANEXO 3 - Modelo de escala hedbnica facial a ser utilizada com criancas

Nome:
Idade:

Entidade:

PINTE A CARINHA QUE MOSTRA MELHOR O QUE VOCE ACHOU DA COMIDA QUE
EXPERIMENTOU
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Mundo da Crianca BEER

ENTIDADE SEM FINS LUCRATIVOS

& | Creche (
<5 | BERCRIO-NVELLIER ~3466.7140 |
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¢ naI|S|s sensorial: cuanto a los atributos
e de olor (rancio) e color.
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Disponer alternativa -
tecnoldgica para la
mejora de la cualidad
nutricional de la
alimentacion Aumentar la

institucional posibilidad de
aprovechamiento de
— Viabilizar significativa porcion

= .. del pescado
= " Estimular el tecnologicamente

consumo de la utilizacion de

pescado la pulpa de
pescado para la

 —— e
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elaboracion de
productos
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emaill: crpneiva@pesca.sp.goVv.br

Tel. 55-13-32612653
WWW.pesca.sp.gov.br



