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A Produção de pescado no Brasil e no Mundo. Pescado como fonte de alimento e o seu 

valor nutricional. Características específicas do pescado. Estrutura muscular do pescado. 

Composição química do pescado. Alterações do pescado pós morten. Processos de 

conservação de produtos pesqueiros. Microbiologia do pescado. Avaliação e controle de 

qualidade do pescado. Alteração da carne de pescado por processamento, estocagem e 

refrigeração. Tecnologia do pescado. 

 

 CONTEÚDO PROGRAMÁTICO  

TEÓRICO: 

- Introdução: Atividade Pesqueira x Agroindústria: a crise no setor pesqueiro brasileiro; A 

atual produção de pescado no Brasil e no Mundo: pesca extrativa e aquicultura; Exploração 

dos recursos pesqueiros do litoral brasileiro; Importância socioeconômica da indústria da 

pesca; O pescado como alimento, seu valor nutritivo e o consumo per capita no Brasil; 

Pesca – O que é pesca; Principais fins; Métodos de captura x vida útil do pescado;  

- Características Específicas do Pescado: Constituição morfológica e bioquímica da carne 

do pescado; Aspectos microbiológicos; Aspectos histológicos; Aspectos bioquímicos. 

- Estrutura Muscular do Pescado (dos principais grupos de importância comercial): Peixes; 

Crustáceos; Moluscos. 

-Alterações pós morten do pescado e alterações durante o processamento e a estocagem: 

Deterioração do Pescado: alterações bioquímicas pós morten; metabolismo do glicogênio; 

metabolismo do ATP; rigor mortis; pós rigor; putrefação e compostos envolvidos; 

desnaturação das proteínas pelo calor e pelo congelamento. 

- Microbiologia do Pescado 

-Conservação de Produtos Pesqueiros: Uso do calor e do frio na indústria pesqueira; Adição 

de agentes químicos. 

- Avaliação e Controle de Qualidade do Pescado: Procedimentos higiênico-sanitários para a 

indústria de pescado (higiene pessoal e das instalações); Métodos de avaliação da qualidade 

do pescado. 

- Tecnologia do Pescado: Salga; Defumação; Elaboração de conservas (enlatamento de 

sardinhas e atuns); Embutidos de pescado; Tecnologia de aproveitamento de subprodutos 

de pescado (Elaboração de patê, Silagem, Farinha de pescado para alimentação animal, 

Óleo de pescado, Produção de concentrado proteico para alimentação humana, Produção de 

surimi e derivados, Produção de formatados, embutidos e reestruturados). 
 



PRÁTICO: 

- Boas Práticas de Fabricação (BPF) x Qualidade do pescado.  

- Avaliação subjetiva da qualidade do pescado.  

- Princípios básicos de salga e defumação de pescado e sua utilização no desenvolvimento 

de produtos. 

- Elaboração de formatados e de embutidos. 

- Produto reestruturado. 
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