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PARA A DEFESA DE NOSSA GENTE

Dicas para comprar peixes de qualidade
O Peixe saudavel deve:

Estar livre de: contaminantes fisicos (areia, pedagos de metais, plasticos e/ou poeira),
quimicos (combustiveis, sabao e/ou detergentes) e biologicos (bactérias, virus e/ou

moscas).

- Aparéncia: auséncia de manchas, furos ou cortes na superficie. Escamas: bem firmes e
resistentes. Devem estar transltcidas (parcialmente transparentes) e brilhantes.

-Pele: umida, tensa e bem aderida.

- Olhos: devem ocupar toda a cavidade, ser brilhantes e salientes, sem a presenca de
pontos brancos ao centro do olho.

- Membrana que reveste a guelra (opérculo): rigida, deve oferecer resisténcia a sua
abertura. A face interna deve estar brilhante e os vasos sanguineos, cheios e fixos.

- Branquias: de cor rosa ao vermelho intenso, imidas e brilhantes, auséncia ou discreta
presenca de muco (liquido pastoso).

- Abddmen: rigido, sem deformidades e/ou manchas.

- Musculos: aderidos aos 0ssos fortemente e de elasticidade marcante.

- Odor, sabor e cor: caracteristicos da espécie que se trata.

Observacges: um teste muito utilizado é a pressao dos dedos sobre a carne do pescado.
Se a mesma demorar ou ndo retornar & posi¢édo original, o pescado ja ndo se encontra
fresco. A carne deve ser elastica e firme. Sempre checar a temperatura e a quantidade
de gelo no peixe fresco. Tempo e temperatura sao os dois principais fatores de

influéncia na manutencédo da qualidade do pescado.

Saiba a diferenca entre peixe fresco e congelado:

O fresco é aquele que nuca foi congelado e é conservado apenas no gelo. O congelado
industrialmente é submetido a temperatura inferior a -25°C e depois mantido em
temperatura inferior a -15°C.

O peixe fresco tem um sabor muito mais intenso que o congelado e, além disso,
apresenta uma carne mais tenra e firme quando comparado a carne do peixe congelado,

mas em relacdo ao aspecto e ao valor nutricional, ndo h& diferencas significativas entre
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eles, informa a nutricionista do Citen (Centro Integrado de Terapia Nutricional), de Sdo
Paulo, Amanda Epifanio Pereira.

J& o risco com relagdo a carne congelada, diz respeito ao processo de descongelamento:
0 peixe deve ficar sob refrigeracdo (na geladeira) durante o processo de
descongelamento, nunca em temperatura ambiente, para evitar contaminacdo e manter a
qualidade sensorial do alimento, o peixe deve ser preparado imediatamente ap6s o
descongelamento.




