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1. Introducao

O pescado & uma das fontes
de proteina mais consumidas
no mundo e, em Mogambique,
constitui um recurso essencial
para a seguranca alimentar e
para a geracao de rendimento.
No entanto, a comercializacao
de pescado fresco enfrenta
limitacoes relacionadas com a
conservacao, o transporte e os
precos de mercado.

O setor das pescas e aquicultu-
ra tem vindo a evoluir significa-
tivamente nas Gltimas décadas,
impulsionado pela necessidade
de otimizar a utilizacao dos re-
cursos, reduzir desperdicios
e responder as novas exigén-
cias dos consumidores. Neste
contexto, os produtos de valor
acrescentado do pescado as-
sumem um papel fundamen-
tal, permitindo transformar
matéria-prima de elevada qual-
idade em alimentos inovadores,
seguros, nutritivos e com maior
conveniéncia. Na indistria do
pescado, os produtos de valor
acrescentado transformam o
pescado simples em produtos
mais praticos, atrativos e rent-
aveis. Alguns exemplos incluem:
refeicoes prontas a consumir,
como empadas, hamburgueres,
fiambres, patés de peixe; peixe
fumado e seco, que possui
maior durabilidade e pode ser
vendido em mercados locais ou
supermercados; filetes de peixe
embalados, ja limpos e prontos
a cozinhar; e oOleos de peixe,

s

utilizados como suplemento al-
imentar.

A criacao destes produtos apre-
senta diversas vantagens: aten-
dem a diferentes preferéncias
dos consumidores, oferecen-
do maior variedade e opgoes
adaptadas a diversos gostos;
facilitam e agilizam o consumo,
ja que o peixe se encontra lim-
po, transformado ou parcial-
mente preparado; proporcio-
nam beneficios adicionais para
a saude, quando processados
de forma a preservar nutrientes
ou enriquecidos com ingredi-
entes saudaveis; e aumentam
o valor comercial do pescado,
permitindo obter precos supe-
riores em comparagao com a
venda de peixe fresco ou cru.
Adicionalmente, representa
uma importante via para au-
mentar a rentabilidade das co-
munidades piscatorias e, em
particular, para promover a au-
tonomia econdmica das mul-
heres. Estes produtos permitem

" PRODUTOS DE VALOR
ACRESCENTADO
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transformar materia-prima
muitas vezes subvalorizada em
alimentos diferenciados, se-
guros e com maior valor comer-
cial, criando novas oportuni-
dades de negocio e de geragao
de rendimento.

Para os produtores, desenvolv-
er produtos de valor acrescen-
tado nao s6 aumenta os lucros,
como também permite aprove-
itar pescado de menor valor
economico, transformando-o
em alimentos de alta qualidade,
pratico e nutritivo. Em vez de
vender peixe barato, & possivel
oferecer ao consumidor produ-
tos mais atrativos, que geram
maior rendimento.

A valorizacao do pescado vai
além da transformacao em pro-
dutos com maior durabilidade
ou melhor apresentagao. In-
clui também: boas praticas de
higiene, técnicas adequadas
de processamento, embalagem
e conservacao correctas e es-
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tratégias de comercializagao eficientes.

A implementacao das Boas Praticas de Fabrico (BPF) & crucial para assegurar que os produtos finais
sao seguros para consumo e mantém a qualidade exigida pelo mercado. Cumprir estas praticas
protege a salde dos consumidores, evita doencas transmitidas por alimentos e fortalece a credibil-
idade e competitividade dos produtos.

Este guiao foi concebido para apoiar os actores locais, com especial enfoque nas mulheres, na im-
plementacao de processos que permitam acrescentar valor aos produtos pesqueiros, atraves da
criacao de produtos transformados, inovadores e de maior valor acrescentado. Assim, para alem de
orientar o desenvolvimento de produtos de valor acrescentado, este documento visa promover a in-
clusao, o empoderamento e a visibilidade das mulheres, que sao essenciais para a sustentabilidade
economica, social e ambiental do setor.

2. Porque apostar em Produtos de Valor
Acrescentado?

« Diversificacao de rendimentos: nao depender apenas da venda de pescado inteiro.

« Aproveitamento integral: reduzir perdas pos-colheita através da utilizacao de partes como pele,
escamas e visceras.

¢ Maior valor no mercado: produtos transformados sao mais valorizados do que matéria-prima
bruta.

 Sustentabilidade e impacto social: utilizacao racional dos recursos naturais e criagao de em-
prego local, sobretudo para mulheres e jovens.

) DIVERSIFICAGAD DE RENDIMENTOS
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3. Principais
Areas de
Inovacao em
Produtos

de Valor
Acrescentado e
Subprodutos

3.1. Produtos
alimentares de valor
acrescentado

- Filetes de peixe embalados
a vacuo.

- Hamburgueres, fiambres e
salsichas de peixe.

« Conservas (em o6leo, molho
de tomate, picantes).

- Sopas instantaneas ou cal-
dos de peixe em po.

Estes produtos podem ser ven-
didos em mercados locais, can-
tinas escolares, restaurantes ou
até online.

3.2. Produtos nao
alimentares

« Pele de peixe curtida: pro-
ducao de couro, para moda
e artesanato.

- Colageno e gelatina: utiliza-
dos em cosmeética, alimen-
tar e industria farmaceéutica.

Oleos de peixe (ricos em Omega-3): suplementos alimentares
e cosmeticos.

Produtos com historia e identidade feminina podem conquistar
nichos de mercado ligados a moda sustentavel e cosmética nat-
ural.

3.3. Subprodutos agricolas e aquicolas

Farinha e 6leo de pescado para ragoes de animais ou aquacul-
tura.

Adubos organicos liquidos ou compostos, feitos a partir de
restos de processamento.

Estes subprodutos podem reduzir custos em quintas familiares e
até serem comercializados para agricultores locais.

4. Producao de Produtos de Valor
Acrescentado de Pescado

4. Escolha do Produto

Seleccao da matéria-prima:
Escolher espécies disponiveis localmente, frescas e de boa
qualidade (ex.: tilapia, serra, camarao, etc.).
Evitar pescado com cheiro forte, textura pastosa ou sinais de
deterioracao.

Tipo de produto final:
Refeigcoes prontas: fiambres, hamburgueres, salsichas, etc.
Produtos conservados: peixe seco, fumado, filetes embalados.
Derivados nutricionais: 6leos ou farinhas de peixe.

Analise de mercado:
Identificar produtos mais procurados na regiao.
Considerar preferéncias culturais, habitos de consumo e po-
der de compra.
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4.2. Planeamento da Producao

Dimensionar a producao: cal-
cular volumes de matéria-pri-
ma e produtos finais para
atender a procura.

Equipamentos necessarios:
Maquinaria, facas, tabuas de
corte, utensilios de higiene,
defumadores, estufas de seca-

gem, congeladores, embala-
gens., etc.

Organizacao do espaco:
Separar area de processamento
cru da area de produtos pron-
tos.

Criar pontos de higienizacao
para maos e utensilios.

Cronograma de producao:
Estabelecer horarios de limpe-
za, processamento, conserva-
¢ao e embalagem.

O planeamento ajuda a evitar
desperdicio e a garantir frescu-
ra do produto.

4.3. Higiene e Boas Praticas de Manuseamento e Fabrico (BPF)

Limpeza de instalagoes e
equipamentos:
Lavar todas as superficies an-

tes e depois do processamento.

Evitar rachaduras e infiltragoes
que favoregam contaminagao.

Higiene pessoal dos
trabalhadores:

Maos limpas, unhas curtas,
roupas limpas, toucas e luvas.

Evitar trabalhar com cortes ou
feridas abertas.

Prevencao de contaminacao
cruzada:

Usar utensilios diferentes para
pescado cru e produtos acaba-
dos.

Armazenar produtos prontos
separados do pescado fresco.

Controle de pragas:

Evitar insectos, roedores e
outros animais nas areas de
producao.

Registos de higiene:
Manter diario de limpeza e ins-
peccao, essencial para qualida-
de e rastreabilidade.
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4.4. Processamento e Transformacgao

Filetes embalados:

Remover espinhas, lavar, escor-
rer, embalar em sacos herméti-
cos ou bandejas.

Conservar refrigerado.

Refeig¢oes prontas (almonde-
gas, empanados, hamburgue-
res, etc.):

Cozinhar ou fritar parcial-
mente, arrefecer e embalar em

porgoes.

Peixe seco ou salgado:
Limpeza e evisceracao do
peixe.

Salga moderada, secagem ao
sol ou em estufa, protegendo
de insectos.

Peixe fumado:
Cura com sal ou marinada.

4.5. Embalagem e Rotulagem

T —

Defumacao lenta e uniforme;
arrefecer antes da embalagem.
Garantir uniformidade de ta-
manho e peso para padrao de
mercado.

Dicas gerais:

Controlar temperatura em to-
das as fases.

Evitar exposicao prolongada ao
calor ou a luz solar directa.

3
| p——
O ||

« Embalagens seguras: sacos, caixas ou frascos resistentes, herméticos.

« Informacao obrigatoria no rotulo: tipo de produto, peso, data de fabrico, validade, instrugoes
de conservagao, nome e contacto do produtor.

 Informacao adicional recomendada: beneficios nutricionais, modo de preparo, selo de higiene

ou certificagao local.

4.6. Conservacao e Armazenamento

* Produtos frescos: conservar entre 0-4°C; nao deixar fora do frio por mais de 2 horas.

GMAP 4
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4.7. Comercializacao e Venda

« Identificacao do mercado: feiras, mercados locais, supermercados, restaurantes ou hotéis.

 Definicao de preco: considerar custo de produgao, valor acrescentado, concorréncia e margem
de lucro.

« Promocao do produto: destacar higiene, qualidade, sabor e beneficios nutricionais.

+ Feedback do consumidor: ouvir clientes para ajustar sabor, embalagem e preco.

4.8. Monitorizacao e Melhoria Continua

 Registos detalhados: producao, vendas, feedback, perdas e incidentes.

« Avaliagao periodica: rever processos e ajustar conforme experiéncia pratica.

« Formacao continua: actualizar a equipa em técnicas de processamento, higiene e comercial-
izagao.

 Foco na qualidade e seguranca alimentar: produtos consistentes e seguros fortalecem a confi-
anca do cliente e aumentam a sustentabilidade do negocio.

5. Exemplos Praticos de Produtos de Valor
Acrescentado de Pescado

5. Filetes de Peixe

« Equipamentos basicos
necessarios: facas em aco
inoxidavel, mesas em inox,
tanques de lavagem, bal-
angas, embalagens plasti-
cas ou bandejas, selado-
ra a vacuo e congelador
doméstico/comercial.

As etapas para a obtencao dos
filetes de peixe podem ser ob-
servadas na figura a seguir.

« Produtos secos/fumados: local fresco, seco e ventilado; proteger de insectos.

Controle de validade: inspecionar diariamente a qualidade do produto, eliminar itens deteri-
orados.

Rotacao de stock: usar primeiro os produtos mais antigos (“primeiro a entrar, primeiro a sair”).

Figura 1. Processamento da tilapia para obtencao do filete. a) insensibilizacao;
b) retirada das cabegas e visceras; c) postas de tilapias; d) filetagem e lavagem
em agua corrente; e) acabamento; f) congelamento dos filetes
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Preparacao

Recepcao do Peixe

Receber tilapia viva ou refrig-
erada.

Verificar qualidade, integridade
fisica e temperatura.
Equipamentos: tanques com
oxigenagao (peixe vivo) ou
caixas isotérmicas com gelo
(peixe refrigerado).

Atordoamento e Sangria
Atordoar por choque térmico
ou percussao.

Realizar sangria imediata com
faca inoxidavel.

Garantir escoamento completo
de sangue.

Evisceracao e Lavagem Inicial
Remover visceras e rins.

Lavar cavidade abdominal com
agua potavel sob pressao.
Utilizar mesas e utensilios em

acgo inoxidavel.

Descabe¢amento e Remocgao
das Barbatanas

Cortar cabeca e barbatanas
dorsais, peitorais e caudais.
Ferramentas: facas ou guilhoti-
nas em inox.

Retirada das Escamas
Escamar manualmente ou me-
canicamente.

Proceder a nova lavagem para
eliminar residuos.

Filetagem

Realizar corte longitudinal jun-
to a espinha dorsal, obtendo
dois filetes limpos.
Ferramentas: faca flexivel ou
fileteadora mecanica.

Remocao da Pele (Opcional)

Separar pele manualmente ou
com equipamento mecanico.

Retirada das Espinhas
Remover espinhas intermuscu-
lares com pinga ou corte em V.

Lavagem Final
Lavar filetes com agua fria cor-
rente para higienizagao final.

Classificacao

Separar filetes por peso, ta-
manho e aparéncia.
Equipamentos: balancas e me-
sas de triagem.

Embalagem e Conservagao
Embalar a vacuo ou em bande-
jas seladas.

Conservagao: refrigerar: 0 — 4
°C ou congelar a -18 °C.

5.2. Polpa de Pescado (Carne Mecanicamente Separada)

A obtencao de polpa de peixe permite o aproveitamento de espécies
de peixe subvalorizadas (com muita espinha, de aspecto desagradavel,
de pequenas dimensoes, entre outros), recuperacao de misculo pre-

sente na coluna vertebral do peixe apos filetagem e outros subprodutos
de processamento, permitindo a obtencao de produtos alimentares de
maior valor acrescentado tais como hamburger, fiambres, patés, salsi-
chas, embutidos, etc.

Equipamentos Principais

* Mesa de trabalho em aco
inoxidavel, para eviscer-
acao, descabecamento e
filetagem.

+ Facas e cutelos em aco in-
oxidavel, devidamente afia-

dos, para corte e remogao
da pele, espinhas e cabeca.
+ Tanques de lavagem em aco
inoxidavel, para limpeza do
pescado e dos filetes.
- Despolpadora ou separa-

dora mecanica de carne e
espinhas, para obtencao da
polpa homogeénea.

- Peneira ou tamis, para
refinar a polpa e remover

10
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pequenas espinhas residu-
ais.

+ Recipientes de aco inox-
idavel, para recolha e arma-
zenamento da polpa.

-+ Camara frigorifica, para
conservacao da materia-pri-
ma e da polpa final.

Equipamentos Opcionais
(para padronizacao e
conservagao)

+ Misturadora ou cutter, para
uniformizar a textura da
polpa.

- Seladora térmica e sacos de
polietileno alimentar, para
embalamento da polpa.

 Etiquetadora, para identifi-
cacao e rastreabilidade do
produto.

+ Camara de congelamento
rapida, para melhor con-
servacao e manutencao da
qualidade.

Procedimentos de
Producao

Recepcao do pescado

« 0O pescado deve ser recebi-
do fresco ou devidamente
refrigerado, sendo imedia-
tamente verificado quanto
ao estado de conservagao,
odor e aspecto geral. E es-
sencial que o peixe seja
transportado em gelo e
mantido a temperatura infe-
riora 10 °C.

Lavagem inicial

« Nesta etapa, o peixe € la-
vado com agua potavel fria
para remover impurezas ex-
ternas, restos de muco, areia
ou sangue superficial. Esta
operacao facilita o manuse-
amento e reduz a carga mi-
crobiana.

Descabecamento e eviscera¢ao

+ Remove-se a cabeca e as
visceras com facas limpas e
afiadas. O descabecamen-
to deve ser feito cortando
imediatamente atras das
branquias, e a evisceragao
realizada com cuidado para
evitar a ruptura do trato in-
testinal, o que poderia con-
taminar a carne.

Segunda lavagem

« ApoOsaremocao das visceras,
0 peixe & novamente lava-
do com abundante agua
potavel  para  eliminar
residuos de sangue, escam-
as e restos organicos. Esta
etapa é crucial para garantir
um produto final limpo e de
boa aparéncia.

Filetagem (opcional)
+ Dependendo do tamanho

e espécie do peixe, pode
ser realizada uma filetagem
preliminar para facilitar a
separacao da carne. Peixes
pequenos podem seguir di-
rectamente para o separa-
dor mecanico.

Separacgao da carne

« A separacao da carne das
espinhas e da pele pode ser
feita de duas formas:

Método manual: realizado
por profissionais experien-
tes, através da raspagem e
desfiamento da carne. E um
processo mais lento, porém
util em pequena escala.

Método mecanico: o peixe
é introduzido em um sepa-
rador mecanico (figura 2) e
comprimido entre uma cor-
reia de borracha e um cilin-
dro perfurado. Sob pressao,
a carne é forcada a passar
pelas perfuracoes (com dia-
metro entre 1 e 5 mm), sen-
do recolhida no interior do
cilindro, enquanto pele e
espinhas ficam retidas no
exterior e sao removidas
por um raspador.

Figura 2. Separador mecanico e separagao da polpa da pele e espinhas

1"
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Recolha e inspeccao da polpa

« A polpa resultante é recolhi-
da em recipientes limpos de
aco inoxidavel e submetida
a uma inspecgao visual para
remo¢ao de impurezas re-
siduais. Avalia-se também a
textura, cor e odor, assegu-
rando que o produto se en-
contra dentro dos padroes
de qualidade.

Pesagem e porcionamento

« A polpa é pesada e dividida
em porcoes padronizadas,
conforme a necessidade de
comercializagao ou proces-
samento posterior.

Embalagem
« As porcoes sao embaladas
em sacos plasticos apropri-

ados para uso alimentar ou
em bandejas seladas com
filme plastico. A embalagem
avacuo é recomendada, pois
reduz a oxidagao e prolonga
o tempo de conservacao.

Rotulagem

« Cada embalagem deve cont-
er informacoes obrigatorias,
como:

Nome do produto (“Polpa de
Pescado”); espécie utiliza-
da; data de processamen-
to e validade; peso liquido;
condicoes de conservacao e
identificagao do lote.

Congelamento
« A polpa embalada é sub-
metida a um congelamento

5.3. Hamburguer de peixe (Fishburguer)

Equipamentos basicos neces-
sarios: bancadas em inox, facas,
moedor de carne de pequena
capacidade, misturadora sim-
ples (batedeira industrial) ou
cutter, moldes manuais para
hambdrgueres, congelador do-
méstico/comercial (<18 °C) e
uma seladora a vacuo de ban-
cada.

Ingredientes: Polpa de pesca-
do (85%), condimentos (0.5%),
agua (2 %), proteina texturizada
de soja (4%), amido de milho
ou fécula de batata (6%), pré
mistura a base de cebola alho e
sal (2.2%) e sal refinado (0.3%).

Figura 3. Fishburgur

rapido, preferencialmente
em tuneis de ar forcado,
até atingir uma temperatura
interna de -18 °C ou inferi-
or. O congelamento rapido
preserva a textura e reduz a
perda de liquidos durante o
descongelamento.

Armazenamento

« O produto congelado deve
ser mantido em camaras
frigorificasa-18 °C, até a sua
distribuicao ou utilizagao.
Deve evitar-se qualquer

variagao de temperatura
que possa comprometer a
qualidade
da polpa.

microbiologica
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Procedimentos de
Producao

Mateéria-prima

+ Polpa de peixe ou;

+ Espécie de peixe: (ex.: cara-
pau, tilapia, bagre, entre
outros).

Etapas de Processamento

a) Recepcao e Preparagao

+ Recepgao do pescado
fresco ou congelado.

« Lavagem em agua potavel
clorada (10 ppm).

« Evisceracao, descabeca-
mento e filetagem.

+ Remocao de espinhas,
pele e cartilagens.

b) Trituracao da Carne

« Acarne do peixe € sub-
metida a moagem em
cutter ou moedor de
carne (peneira de 3-5
mm).

c) Formulacao da Massa

+ A polpa de peixe ou
carne moida é misturada
com ingredientes funcio-
nais:

5.4. Paté de pescado

« Agentes de ligacao:
amido de milho ou
fécula de mandioca
(3-5%).

+ Proteinas adicio-
nais: clara de ovo
ou proteina de soja
texturizada.

« Condimentos: sal
refinado, alho, ce-
bola, pimenta, ervas
aromaticas.

« Aditivos opcionais:
antioxidantes (ex.:
acido ascorbico) e
reguladores de pH.

« Gordura: oleo vegetal
ou gordura animal
(5-10%) para mel-
horar suculéncia.

« Mistura homogénea até

atingir textura pastosa e

coesa.

d) Moldagem
A massa € moldada em
formato de hamburguer
(diametro 8-10 cm; espes-
sura 1,0-1,5 cm). Pode ser
feito manualmente ou em
moldadoras automaticas.

e)Conservagao

- Congelamento rapida:
-18 °C ou inferior, asse-
gurando vida Gtil de 3-6
meses.

+ Refrigeracao: até 4 °C,
consumo no maximo em
72 horas.

f) Controlo de Qualidade

+ Avaliagao microbiologica
(coliformes, Salmonella,
Listeria).

« Analise fisico-quimica
(humidade, proteina,
gordura).

+ Verificagao sensorial
(cor, odor, textura).

g)Apresentacao Comercial

« Embalagem individual
(filme plastico selado ou
vacuo).

« Embalagem maltipla
(bandejas termoforma-
das).

* Rotulagem conforme
legislacao (nome do pro-
duto, ingredientes, peso,
validade, instrucoes de
conservacao e modo de
preparo).

Equipamentos basicos necessarios: bancadas e tabuas em inox, facas e cutelos, recipientes de la-
vagem, panelas, moedor ou cutter, misturadora, balanga, utensilios de envase, seladora, frigorifico
ou congelador, termometro e equipamentos de higiene pessoal como luvas, toucas e aventais.

Ingredientes: polpa de pescado (67%), agua (15%), inulina (chicoria 90%) (15%), fécula de mandioca
(5%), proteina da soja (35), 0,85% de sal refinado (0.85%), alho, cebola e e pimenta-do-reino-branca
(1%). Aditivos: 0,2% de eritorbato de sodio, 0,5% de polifosfato e 0,15% de

sal de cura.
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Figura 4. Paté de pescado

Procedimentos de
Producao

Rece¢ao da Matéria-prima

« Polpa de peixe, ou peixe
fresco ou previamente re-
frigerado/congelado.

Pré-preparacao

+ Evisceragao, descabecamen-
to e remocao de espinhas e
pele.

« Lavagem em agua potavel
clorada.

Cozedura (opcional, consoante

a receita)

« Cozedura a vapor ou fervura
até atingir ponto adequado
para trituragao.

« Arrefecimento rapido para
temperatura <10 °C, preser-
vando as proteinas.

Trituracao

« Passagem por moedor ou
cutter até obtencao de pas-
ta homogénea.

Mistura e Homogeneizacao

« Adicao de ingredientes, mis-
turando até a obtencao de
massa uniforme, mantendo
temperatura controlada (<10
oC, se proteinas ainda esti-
verem cruas).

Envase
 Distribuicao em embalagens
adequadas  (tupperwares,

5.5. Presunto de Pescado

frascos ou latas).
« Selagem hermética.

Pasteurizacdo ou Tratamento

Térmico (quando aplicavel)

« Aquecimento controlado
para aumentar a vida atil e
garantir seguranca microbi-
ologica.

Arrefecimento e Conservacao

« Arrefecimento rapido apos
pasteurizagao.

- Conservagao em refriger-
acao (0-4 °C) ou congelacao
(<18 9C), dependendo do
tipo de produto.

Equipamentos basicos necessarios: bancadas e tabuas em inox, facas, recipientes de lavagem, ta-
chos, prensas ou moldes, camaras frias ou estufas para cura, equipamento de fumagem opcional,
seladora, frigorifico ou congelador, e material de higiene pessoal como luvas, toucas, aventais e
termometro.

Ingredientes: Pescado ou polpa de pescado, sal, isolado proteico de soja ou proteina isolada de
soja (2%), carracena, amido (2%), aclcar( 0.3% a 1.5%), hidrolisado proteico, antioxidantes (ascor-
bato de sodio e eritorbato de sodio), conservantes (nitratos e nitritos) e estabilizantes (polifosfato),
transglutaminase (<1%).
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Figura 5. Presunto de pescado

Procedimentos de Producao

Recepcao da Matéria-prima

« Polpa de pescado ou peixe
fresco ou previamente re-
frigerado/congelado.

« Verificagao da frescura, inte-
gridade e auséncia de con-
taminacao.

Pré-preparagao

+ Evisceragao, descabe¢camen-
to e retirada de espinhas e
pele.

« Lavagem em agua potavel
clorada.

Salga

« Aplicagao de sal ou solugao
salina para preservagao e
desenvolvimento de sabor.

« O tempo e concentracao
dependem da espécie e ta-
manho do pescado.

Marinagao e Condimentagao

(opcional)

« Adicao de especiarias, con-
dimentos ou aditivos (ex.:
aglcar, nitrato/nitrito) para
cor, sabor e conservagao.

Prensagem e Moldagem

« Colocagcao do pescado em
moldes ou prensas para dar
formato cilindrico ou retan-
gular tipico do presunto.

« Pressao controlada para
eliminar ar e uniformizar
textura.

Cura e Secagem

« Secagem controlada em
camara fria ou ambiente
com temperatura e humi-

dade reguladas.
+ Desenvolvimento de textura
firme e sabor caracteristico.

Fumagem (opcional)

«  Fumagem a frio ou a quente
para sabor, cor e conser-
vacgao adicional.

Arrefecimento e Embalagem

- Arrefecimento até tempera-
tura adequada para manip-
ulacao.

- Embalagem em filme plasti-
co, vacuo ou outro material
apropriado.

Armazenamento

- Conservagao em camara
frigorifica (0-4 2C) ou conge-
lador (-18 °C) conforme ne-
cessidade.

5.6. Flambre de Pescado

Equipamentos necessarios: Moedor de bancada com disco de 5 mm; Separador manual ou pequeno
mecanico (opcional) para polpa, cutter a vacuo de 5-10 L para emulsificacao, balancas de precisao
enchedora manual ou semiautomatica para filme “cook-in” banho de agua ou incubadora para
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pré-aquecimento (“setting”), banho-maria ou autoclave de bancada para cozedura, Camara frigori-
fica pequena para armazenamento (3-5 °C), facas, colheres, espatulas, recipientes, (em aco inox-
idavel) e termometros para controlo de temperatura.

Ingredientes: Polpa de peixe (70%), agua (15%), carragenatos (0.5%), sal refinado (1.8%), sal nitrifi-
cante (0.25%), Tripolifosfatos de sodio (0.30), agiicar, (0.5%) aroma a fiambre (0.20%), MTGase (0.10%),
fibra dietética hidratada (0.30%), hidroxido de sodio (0.05%) e isolado de proteina de ervilha (1.5%).

Procedimentos de Producao

Preparacao inicial

« Pesar e preparar todos os
ingredientes de acordo com
a formulacao.

- Garantir que a polpa de
peixe esteja refrigerada (< 5
°C).

« Higienizar equipamentos e
utensilios.

-+ Preparar a agua ou gelo (em
quantidade total a ser usada
em duas etapas de adicao).

Primeira mistura

« Colocar no misturador a pol-
pa de peixe, o Tripolifosfato
de sodio e o sal refiando e
o sal nitrificante e mistu-
rar por 1 minuto, manten-
do a temperatura da massa
abaixo de 7 °C, sob vacuo,
para evitar incorporagao de
ar.

Segunda mistura

+ Adicionar gelo (equivalente
a 70 % da agua total pre-
vista), juntamente com a
MTGase e o aglcar proce-
dendo-se a uma homogene-
izacao durante 1 min a mes-
ma velocidade.

Terceira mistura
- Adicionar o restante da agua

ou gelo (30 %), os carragena-
tos, a fibra dietética hidrata-
da previamente misturada
com NaOH (2 %), a proteina
isolada de ervilha e 0 aroma
de fiambre. Misturar durante
2 min até completa homoge-
neizagao da massa, manten-
do o sistema sob vacuo e a
temperatura controlada (< 7
°Q).

Enchimento

« Transferir a massa obtida
para moldes cilindricos ou
filme “cook-in” proprio para
cozimento.

« Eliminar bolhas de ar duran-
te o enchimento para garan-
tir textura uniforme.

+ Fechar bem as extremidades
das embalagens.

Tratamentos térmicos
Pré-aquecimento - Aquecer a
30 °C durante 30 minutos. Esta
etapa permite a acgao inicial da
transglutaminase (MTGase) e o
inicio da formacao da rede pro-
teica, conferindo firmeza inicial
a estrutura.

Cozimento final - Submeter o
produto ao tratamento térmi-
co de 82 °C durante 1 hora e 50
minutos, em banho-maria ou

forno. O objectivo é a coagu-
lacao completa das proteinas,
fixacao da cor e pasteurizacao
do produto. A temperatura in-
terna do produto deve atingir
no minimo 72 °C, para tal, um
termometro digital do forno
deve ser colocado no centro do
produto.

Resfriamento
- ApOs o tratamento térmico,
resfriar em agua com gelo.

Armazenamento

- Conservar o fiambre refrig-
erado entre3°Ce5°C.

« Em condigoes adequadas, o
produto apresenta vida util
de 20 a 30 dias.

« Pode ser fatiado e embalado
a vacuo para distribuicao.
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5.7. Embutido de Pescado

Equipamentos necessarios: Mesa de aco inoxidavel, facas, cutelos e tesouras em ago inoxidavel,
moedor de carne elétrico, com discos de abertura entre 6 mm e 10 mm, conforme o tipo de textura
desejado, misturadora (manual ou elétrica), para homogeneizacao da carne com os condimentos e
aditivos, embutidora manual ou elétrica, para enchimento uniforme das tripas, panela de cozedura,
forno ou defumador, para o tratamento térmico e termémetro para controlo da temperatura interna.

Utensilios e Acessorios de Apoio: Tigelas e recipientes de inox, para mistura e pesagem dos
ingredientes, balanca de precisao, para pesagem rigorosa dos ingredientes e aditivos, e colheres
medidoras e pas, para dosagem de sal, condimentos e aditivos.

Equipamentos Opcionais (para acabamento e conservagao)
e Camara frigorifica, para armazenamento dos embutidos apos processamento.
e Seladora e sacos de polietileno, para acondicionamento hermético e conservagao.
e Defumador elétrico ou tradicional, para producao de embutidos fumados.

Ingredientes: Polpa de peixe (50 a 51%); filete de peixe (23%); agua ou gelo (19%); 6leo de soja (2%);
proteina isolada de soja (1%); condimentos (1.5%); aditivos (0.7%); amido (2 a 3%).

Procedimentos de Producao

Preparo dos ingredientes

« A polpaou filete de peixe
previamente congelado, é
descongelado sob refriger-
acao e fragmentado num
moedor helicoidal de disco,
com peneira de 5 mm, para
padronizar o tamanho das
particulas. A agua &€ manti-
daentre02Ce22Ceasal-
moura entre 1 2C e 4 °C,
assegurando a baixa tem-
peratura da massa durante
0 processamento.

- Asalmoura é preparada
com os ingredientes e aditi-
vos sollveis.

- A proteinaisola-

da de soja é hidrata-

da na proporcao 1:4
(proteina:agua) antes de ser
incorporada a mistura.

Mistura (formacao da emulsao)

« A polpa de peixe ou o filé
moido e os restantes ingre-
dientes sao adicionados a
uma misturadora, que tritu-
ra, emulsiona e homogenei-
za todos os componentes.
O processo deve ser contro-
lado para evitar o aqueci-
mento excessivo da massa,
que pode comprometer a
textura final do produto.

« O -resultado € uma mas-

sa uniforme e bem ligada,
pronta para o enchimento.

Enchimento

- A massa é moldada em for-
mato cilindrico e envolvida
com filme plastico do tipo
“cook-in”", material resis-
tente ao calor e que adere
ao produto durante o cozi-
mento.
O filme é cortado conforme
a porcao desejada e as ex-
tremidades sao bem veda-
das para evitar entrada de
ar. Esta etapa define o for-
mato final do embutido.
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Cura

+ Os embutidos moldados
sao submetidos a cura sob
refrigeracao (3 a 5 2C) du-
rante 8 horas. Nesta fase,
os sais de cura reagem
com as proteinas da carne,
promovendo conservagao,
desenvolvimento da cor
caracteristica e incremento
do sabor.

Cozimento

« 0O cozimento é realizado
em ambiente de vapor até
que a temperatura interna
do embutido atinja 72 2C no
ponto central. Este trata-

5.8. Couro de Peixe
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mento térmico tem como
objectivos:

« Coagular as proteinas, con-
ferindo textura firme;

« Fixar a cor dos embutidos
curados;

« Reduzir a carga microbiana,
prolongando a vida Gtil.

« Durante o cozimento, ocorre
uma perda de peso de 5a
10%, devido a evaporagao
de agua. O controlo da tem-
peratura é feito com ter-
mometro sonda instalado
no interior do produto.

Resfriamento
« ApOs o cozimento, os em-

butidos sao resfriados com
jatos de agua a tempera-
tura ambiente por cerca
de 15 minutos, ate atin-
girem aproximadamente
30°C.
O objectivo é interromper o
cozimento e evitar o cresci-
mento de microrganismos.
Estocagem
« Os embutidos sao arma-
zenados sob refrigeracao
(3 2C a5 2C), preferencial-
mente em camaras frias, até
o momento da distribuicao
ou comercializacao.

O couro de peixe € um material derivado das peles de peixe, valorizando um subproduto da industria
pesqueira. Composto principalmente por fibras de colagénio, apresenta resisténcia, flexibilidade e
estabilidade, sendo adequado para aplicacoes industriais e artesanais.

O couro de peixe € usado na moda e acessorios (bolsas, carteiras, cintos), calgado (sapatos, sandalias)
artesanato e decoracgao (estofos, capas) e produtos funcionais leves e resistentes
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Figura 6. Diversos Produtos obtldos a partlr de couros de peixe

Equipamentos Principais

« Tanques de ago inoxidavel,
para as etapas de remocao

de impurezas,
tratamentos quimicos

remolho e

..#

« Sistema de agitacao mecani-
ca ou manual, para homoge-
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neizar as solucoes durante
os tratamentos quimicos.

« Termometro e pHmetro,
para monitorizar e ajustar a
temperatura e o pH durante
as etapas criticas de proces-
samento.

« Facas e raspadeiras de aco
inoxidavel, para remocao de
residuos de carne e gordura.

* Rolos de madeira ou plasti-
co rigido, utilizados no esti-
camento e amaciamento das
peles ap0ds o curtimento.

« Tanque de curtimento em
material resistente a re-
agentes quimicos, com ca-
pacidade suficiente para
imersao completa das peles.

+ Estufa de secagem com ven-
tilacao controlada, regulada
entre 35 e 45 °(C, para seca-
gem lenta e uniforme do
couro.

+ Maquina de amaciamen-
to ou tambor de polimento
(opcional), para melhorar
a flexibilidade e textura do
couro seco.

Utensilios e Acessorios de
Apoio

- Baldes e bacias plasticas
graduadas, para preparagao
de solugoes quimicas.

« Pas e colheres de ago in-
oxidavel ou plastico rigido,
para manuseamento de pro-
dutos quimicos.

« Balancas de precisao, para
pesagem de reagentes e pe-
les.

« Escovas e panos de algodao,

st NOFWay

para limpeza e polimento fi-
nal.

Equipamentos Opcionais
(para acabamento e
valorizacao do couro)

« Maquina de tingimento,
para aplicacao uniforme de
corantes e pigmentos.

« Sistema de engraxe, para
aplicacao controlada de
oleos e graxas que confer-
em maciez e brilho.

« Prensa térmica ou ferro in-
dustrial, para o acabamento
e selagem da superficie do
couro.

« Cortador e molde de pre-
cisao, para recorte de pegas
destinadas a confecgao de
produtos.

Procedimentos para
obtencao de couro de
peixe

Abate e filetagem

« Realiza-se o abate do peixe
de forma higiénica.

+ Efectua-se a filetagem, re-
tirando a pele com cortes
precisos para evitar rasgos e
garantir o maximo aproveit-
amento da matéria-prima.

Classificacao das peles

« As peles retiradas sao clas-
sificadas por tamanho e
qualidade.

« Esta etapa facilita o proces-
samento uniforme e define o
destino final do couro (pecas

grandes ou pequenas).

Remolho (hidratacao e limpeza)

« As peles sao colocadas em
agua para rehidratacao.

- Esta etapa ajuda a remover
impurezas superficiais e sal
residual.

Descarne

« Remocao de restos de carne,
gordura e tecidos aderentes.

+ Pode ser feita manualmente
ou com auxilio de ferramen-
tas mecanicas.

Caleiro (abertura das fibras)

« Eliminagcao de escamas
restantes.

« Abertura das fibras co-
lagénicas, tornando a pele
mais permeavel aos produ-
tos quimicos subsequentes.

Desencalagem

« As peles sao tratadas com
solucoes alcalinas para re-
mover residuos de calcio e
alcalinos naturais.

« Garante melhor penetracao
do curtente no passo se-
guinte.

Desengraxe

« Remocao de lipidios natu-
rais da pele, evitando ran-
cidez e melhorando a ab-
sorcao do curtente.

Purga enzimatica

« Aplicagao de enzimas pro-
teoliticas para limpeza refi-
nada da matriz de colagénio.

« Ajuda a eliminar restos de
proteinas e prepara a pele
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para o curtimento.

Piquel (acidificagao)

« As fibras da pele sao acidifi-
cadas para facilitar a reagao
com o agente de curtimento.

Curtimento
« Aplicagao do curtente, que
pode ser:
- Cromo - couro resistente
e flexivel.

« Taninos ou vegetais -
couro natural, mais rigi-
do.

« Glutaraldeido ou alumi-
nio — curtimento espe-
cializado.

« O curtimento confere re-

5.9. Gelatina
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sisténcia, flexibilidade e es-
tabilidade ao couro.

Basificacao e neutralizagao

« Ajuste do pH para garantir a
penetracao uniforme de cor-
antes, recurtentes e graxas.

« Prepara a pele para as
etapas de acabamento.

Recurtimento e tingimento

« Aplicagao de agentes que
aumentam a maciez (recur-
tentes) e pigmentos para
dar cor ao couro.

Engraxe
« Aplicacao de oleos e graxas
para lubrificacao das fibras.

+ Garante deslizamento, ma-
ciez e durabilidade do cou-
ro.

Secagem e amaciamento

« Secagem controlada para
evitar encolhimento ou rigi-
dez.

- Movimento mecanico das
fibras para tornar o couro
flexivel e uniforme.

Acabamento

« O couro pode receber aca-
bamento adicional (poli-
mento, estampagem, imper-
meabilizacao) conforme o
produto final desejado.

A gelatina obtida a partir da pele de peixe, € um produto purificado, com propriedades funcionais
(gelificacao, emulsificacao e estabilizacao) aplicaveis nas indistrias alimentar, farmacéutica, cos-
mética e biomédica. O fluxograma baixo, descreve o processo de extracao de gelatina a partir da

pele de peixe.
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Figura 7. Fluxograma do processo de extragao de gelatina a partir da pele de

peixe

Matéria-prima: consiste em
peles frescas ou congeladas
provenientes do processa-
mento de pescado. Devem ser
limpas, sem deterioragao e
preferencialmente de espécies
com elevado teor de colageno
(como tilapia, corvina, etc.).

Equipamentos Principais

« Tanques de aco inoxidavel
para remocao de impurezas
e lavagens.

« Recipientes de imersao
(plastico alimentar ou inox)
para as etapas de pré-trata-
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mento quimico (com acidos
ou bases).

Agitadores manuais ou
mecanicos, para garantir a
homogeneizacao durante o
tratamento quimico e a ex-
tracao.

Banho-maria ou sistema de
aquecimento  controlado,
com regulacao de tempera-
tura entre 40 e 70 °C, para a
extracao da gelatina.

Filtros de malha fina ou
panos de filtracao, para sep-
aracao de impurezas e ob-
tencao do extrato limpo.
Evaporador ou tanque de
concentragao, para reduzir
o teor de agua da gelatina
liquida.

Estufa de secagem com cir-
culacao de ar, regulada en-
tre 45 e 55 °C, para a de-
sidratacao da gelatina.
Moinho de facas ou tritu-
rador, para fragmentar a
gelatina seca em po.

Utensilios e Acessorios de
Apoio

Termometros de imersao e
pHmetros, para controlo de
temperatura e acidez duran-
te o processo.

Recipientes graduados e
balancas de precisao, para
medicoes de  solugoes
quimicas e pesagem de ma-
teriais.

Espatulas, pas e colheres de
aco inoxidavel, para manu-
seamento higiénico do pro-

st NOFWay

duto.

« Filtros de papel, peneiras
e funis, para operagoes de
separacao fina.

Equipamentos Opcionais
(para aperfeicoamento do
produto final)

+ Sistema de purificacao
(carvao ativado e filtracao
fina), para clarificacao da
gelatina.

« Desumidificador e selado-
ra, para acondicionamento
e conservagao do produto
final em embalagens plasti-
cas herméticas.

Procedimentos

Preparacao da pele: Nesta fase,
as peles sao lavadas com agua
corrente para remover sangue,
mucos, residuos de carne,
escamas e gordura. Esta etapa
é essencial para evitar contam-
inagoes e garantir a pureza do
produto final.

Corte e trituragao: as peles sao
cortadas em pequenos frag-
mentos (1a 2 cm) para aumen-
tar a area de contacto com os
reagentes quimicos e otimizar
a eficiéncia das etapas subse-
quentes.

Pré-tratamento alcalino: os
fragmentos sao imersos em
solucao diluida de hidroxido
de sodio (NaOH), geralmente
a 0,05-0,1 M, durante 12 a 48

horas.

Objectivo: remover proteinas
nao colagénicas, pigmentos e
outras substancias sollveis,
além de abrir parcialmente a
estrutura fibrosa do colagénio.

Lavagem com agua: apos o
tratamento alcalino, as peles
sao lavadas repetidamente
com agua corrente ou destilada
até neutralizacao do pH, re-
movendo o excesso de base e
impurezas soluveis.

Pré-tratamento acido: as peles
neutralizadas sao submetidas
a uma solucao acida (acido
acético ou acido citrico diluido)
durante 4 a 12 horas.

Objectivo: hidrolisar parcial-
mente o colagénio, rompendo
as ligagoes intermoleculares e
facilitando a sua extragao tér-
mica posterior.

Lavagem e neutralizagao final:
apos o tratamento acido, as
peles sao lavadas com agua até
atingirem pH neutro (6,5-7,0),
evitando a degradacao do co-
lagénio e preparando o materi-
al para o aquecimento.

Extracao térmica: as peles
tratadas sao submetidas a
aquecimento controlado entre
40 e 60 °C durante 4 a 6 horas.
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Figura 8. Gelatina de Peixe

Objectivo: solubilizar a gelati-
na, separando as moléculas de
colagénio parcialmente hidroli-
sadas para formar a solugao de
gelatina.

Filtracao: a solucao obtida é fil-
trada para remover particulas
solidas, restos de tecido e im-
purezas, garantindo a clareza e
pureza da gelatina.

Concentragao: a solugao filtra-
da é concentrada por evapo-
ragao sob vacuo ou aquecimen-
to suave, reduzindo o teor de
agua e aumentando a viscosi-

dade do produto.

Secagem: o produto concen-
trado a 17°C, formando folhas,
filmes ou po de gelatina, con-
forme o objectivo final.

Embalagem e armazenamento:
a gelatina seca é triturada, pe-
neirada e embalada em recipi-
entes herméticos.

Condicoes ideais: local fresco,
seco e protegido da luz, para
evitar absorcao de humidade e
perda de propriedades funcio-
nais.

5.10. Farinha de Pescado

A farinha de pescado é obtida
a partir do processamento de
peixes inteiros, residuos de

filetagem ou subprodutos da
indUstria pesqueira, com o ob-

jectivo de concentrar a protei-

na e os nutrientes sob a forma
de um produto estavel, de facil
conservagao e transporte.

Materiais e Equipamentos
Utilizados

* Matéria-prima: Residuo
proveniente da filetagem,
composto por pele, cabeca,
espinhas, cartilagens e apa-
ras (excluindo as visceras).

Equipamentos principais:

« Panela de pressao industri-
al(351L)

- Fogao a gas ou industrial

« Cesto de aluminio ajustavel
a panela de pressao

« Moedor de carne elétrico

« Prensa hidraulica

« Secador com circulagao de
ar (velocidade = 7 km/h)

«  Moinho de facas em acgo
inoxidavel

« Peneiras com aberturas de
2,83 mme 2,00 mm

Utensilios auxiliares:

- Bandejas de aluminio ou
aco inoxidavel (altura max-
ima de 1,5 cm e dimensoes
compativeis com o secador)

« Sacos de tecido de algodao
(compativeis com a prensa)

« Sacos de polietileno de
baixa densidade (PEBD)

« Seladora elétrica

« Colheres, facas e pas em
aco inoxidavel
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Procedimentos

Cozimento do residuo

« Descongelar o residuo no
frigorifico por 24 horas. Co-
locar o material num cesto
dentro da panela de pressao,
com agua suficiente. Cozin-
har até atingir pressao, re-
duzir a chama e manter por
25 minutos. Apos libertar
a pressao, o material deve
apresentar cor esbranquiga-
da e textura quebradica.
Deixar escorrer bem.

‘ -
Figura 9. Farinha de Peixe

5.11. Oleo de Pescado

Moagem

« Cortaromaterialem pedacos
pequenos e moer com disco
de 10 mm. Recolher a massa
moida em bandejas metali-
cas.

Secagem

« Levar a massa a estufa a 120
°C por cerca de 3 horas, até
reduzir 40% do peso inicial
ou atingir 15% de humidade,
de modo a garantir estabil-
idade microbiologica e pro-

longar o tempo de conser-
vacao.

Prensagem

« Colocar a massa quente num
saco de algodao e prensar,
até parar o escoamento de
oleo. Retornar a estufa por
30 minutos a 120 °C para
completar a secagem. O
oleo pode ser purificado e
comercializado como sub-
produto.

Trituracao e peneiragao

« Triturar o material seco num
moinho de facas (podendo
também ser usados tritu-
radores ou multiprocessa-
dores) e peneirar em 2,83
mm e 2,00 mm. com adicao
de um antioxidante (BHT,
butilhidroxitolueno)  para
evitar que a farinha fique
rangosa.

Armazenamento

« Acondicionar a farinha em
sacos de polietileno de
baixa densidade (PEBD) se-
lados. Para melhor conser-
vagao, manter congelada se
nao for usada de imediato.

O oleo de pescado € um produto liquido obtido pelo tratamento de matérias-primas pela coc¢ao
a vapor, separado por decantacao ou centrifugacao e filtragao. O 6leo de pescado € muito utilizado
na alimentagao animal e pode ser considerado, também, matéria-prima para o preparo de cos-
méticos, detergentes, tintas, vernizes e biodiesel.
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Mateéria-prima e Equipamentos
Utilizados

Matéria-prima: residuos do
processamento do pescado,
composto por cabecas, peles,
espinhas, cartilagens (excluin-
do as visceras), devidamente
refrigerado ou congelado.

Equipamentos Principais

Panela de pressao industri-
al, com capacidade minima
de 35 litros.

Fogao

Cesto de aluminio ou ago
inoxidavel, ajustavel as
dimensoes da panela de
pressao.

Prensa hidraulica para
extracao do liquor e sepa-
racao da fragao solida.
Centrifuga com controlo de
temperatura (= 80 °C).
Tanques de decantacao ou
reservatorios em ago inox-
idavel.

Filtros metalicos ou de teci-
do sintético

Utensilios e Acessorios de
Apoio

Recipientes metalicos ou
plasticos opacos, higieniza-
dos, para recolha e arma-
zenamento do oleo.
Termometro digital ou de
imersao, para controlo de
temperatura durante a cen-
trifugacao.

Colheres, pas e funis de ago
inoxidavel, para manuseio
do material.

Equipamentos Opcionais (para

refinacao do oleo)

Sistema de aquecimento e
neutralizagao, para remogao
de acidos gordos livres.
Filtro de branqueamento,
para clarificagao do oleo.
Unidade de desodorizagao,
para eliminar odores e
sabores residuais.

Procedimentos

Matéria-prima

O processo inicia-se com
o residuo do processamento
do pescado - composto por
cabecas, peles, espinhas e
aparas - devidamente re-
frigerado ou congelado para
garantir a integridade da
matéria-prima e evitar de-
gradacao lipidica.

Cozimento

O residuo é submetido a co-
zimento controlado, geral-
mente em panela de pressao
industrial ou digestor, a
temperaturas entre 90 e 100
°C durante 20 a 30 minutos.
Esta etapa tem como ob-
jectivo romper as estru-
turas celulares e libertar
os componentes liquidos
(agua, gordura e proteinas
soliveis) do material solido.

Prensagem

Apos o cozimento, o ma-
terial é transferido para
uma prensa hidraulica e
submetido a alta pressao
para separar a fase soli-

da (torta ou massa prensa-
da) da fase liquida (liquor).
A torta é posteriormente
encaminhada para secagem
e moagem, dando origem
a farinha de pescado, en-
quanto o liquor segue para
extracao de oleo.

Separacao e Armazenamento
do Liquor

O liquor recolhido contém
uma mistura de agua, oleo
e particulas finas. E arma-
zenado temporariamente
em tanques de decantacao,
permitindo a separacao ini-
cial das fases mais densas.

Centrifugacao

A fase liquida é entao cen-

trifugada a cerca de 80 °C,

0 que promove a separagao

eficiente das trés fragoes:

Oleo bruto (fase superi-
or)

- Agua e impurezas (fase
intermédia e inferior)

« 0 oleo bruto é recolhido
e filtrado para remocgao
de residuos solidos.

Armazenamento do Oleo Bruto

O oleo obtido € armazena-
do em recipientes metalicos
ou plasticos opacos, limpos
e secos, protegidos da luz
e do calor, evitando a oxi-
dacao. Neste estado, pod
ser utilizado como aditiv
energético em ragoes an
mais.
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