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Apresentacao

Prezado consumidor, gostariamos de apresentar a vocé um novo
produto: 0s moluscos inspecionados.

Assim como a carne de bovinos, suinos e aves, os moluscos
bivalves (ostras, mexilhGes e vieiras) devem ser beneficiados

mediante um controle rigido para que a sua condicdo higiénico-
-sanitdria possa ser garantida. Quem faz esse controle sdo os

Servigos de Inspecao.

Produtos inspecionados apresentam um preco
diferenciado, porém proporcionam uma série de
garantias ao consumidor.

Agora apresentaremos as vantagens de consumir moluscos
bivalves inspecionados e vocé aprendera como identifica-los e terd
acesso a outras informacdes interessantes a respeito dessas
deliciosas iguarias do mar.
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Os moluscos bivalves sao
alimentos saudaveis?

As ostras, os mexilhGes e as vieiras produzidos em
Santa Catarina sdo iguarias muito apreciadas, além de
alimentos muito saudaveis. Veja alguns beneficios de
seu consumo:

* Possuem menos calorias que a maior parte das carnes conhecidas;
se preparados sem ingredientes gordurosos, vocé pode comer ostras e
mexilhdes sem medo da balanca!

» S5do importantes fontes de calcio, ferro e zinco, essenciais nos
processos de crescimento e fortalecimento de ossos e dentes.

* 530 importantes fontes de acidos graxos
do tipo 6mega-3, que tem efeitos
benéficos na prevengao '
de doengas
cardiovasculares.

Fotografia: -

Nilson Otévio Teixeira - - B : '



Quais as vantagens de
consumir produtos

inspecionados?

Os moluscos inspecionados sao
comprovadamente provenientes de locais
livres de poluigao e de marés vermelhas.

A sanidade dos moluscos comercializados e
comprovada por meio de laudos de analise de
agua e de moluscos apresentados pelas empresas
beneficiadoras aos Servicos de Inspecao.

Site da Epagri onde
sao disponibilizados
o0s laudos do
monitoramento

de mares vermelhas:

www.cedap.epagri.

sc.gov.br

Laudos de analises de
parametros relacionados
a poluicdo aquatica
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Quais as vantagens de
consumir produtos

inspecionados?

Outra vantagem é a garantia de que os moluscos foram
beneficiados em condigbes de higiene adequadas.

Sao adotados procedimentos Os moluscos
padronizados de limpeza e de inspecionados sdo

manipulacao dos moluscos. beneficiados dentro
de uma

agroindustria: uma
estrutura planejada
para que o
processamento
possa ser feito sem
contaminar os
alimentos.

Apos o beneficiamento,
os produtos sdo
embalados e
transportados até os
postos de venda ou
restaurantes,
devidamente
conservados, tudo para
garantir a sua
qualidade.




Como saber se o produto que
estou comprando foi

inspecionado?

Os produtos inspecionados sdo facilmente diferenciados dos
naoinspecionados. Eles podem ter uma apresentacdo sofisticada
ou bastante simples, porém todos sdo vendidos em embalagens
lacradas, mantidos em balcées refrigerados e possuem rétulo
identificado com o selo do servigo de inspegao.

Rétulo contendo
informacées, como data |
de validade, dados do
fornecedor, valor
nutricional

Selo do servico de
inspecdo federal,
estadual
ou municipal
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Séao Francisco--ga N
Vocé pode ter acesso aos resultados desse
monitoramento acessando o seguinte site:

www.cedap.epagri.sc.gov.br

A solucao para as
marés vermelhas:

monitoramento

Barra do Sul™,

g

Muitas pessoas deixam de comer ostras,
o mexilhdes e vieiras por medo das floragbes de

Balneario 5 5 Resultadne das anslises pealizadse pala projein

Cambori algas nocivas, conhecidas popularmente como - aralizagia

marés vermelhas. U ————

Monitoramento de Algas Nocivas

Vocé sabia que Santa Catarina faz
e Raits ¥ um monitoramento das floracdes
de algas nocivas nas areas onde
- existem cultivos de moluscos no

—— 1 Estado?

Biguagu ¢

Sempre que um desses eventos é detectado em
algum dos 40 pontos monitorados, a colheita e
a comercializagdo dos moluscos sdo suspensas.

[ T e ——



Como preparar pratos a
base de ostras e mexilhoes

Entrevero de ostras

Ingredientes

12 ostras

6 batatas pirulito cozidas com
casca

Bacon picado e frito

4 dentes de alho ralado

1/2 brécolis cozido no vapor

4 cogumelos (champignon)

1 colher de manteiga

2 colheres de requeijdo

Modo de preparo
Numa frigideira, derreta a
manteiga e junte as ostras, o
bacon, o alho, a metade dos
brécolis, os cogumelos e as
batatas cortadas ao meio.
Doure e reserve-os. Aqueca o
requeijdo e faca uma camada
em um prato e cologue os

demais ingredientes em cima.

Todas as receitas foram elaboradaos pelo Restaurante Porto do Contrato

www.portodocontrato.com. br

Rodovio Baldicero Filomeno, 4.455, RibeirGo da llha
Floriandpolis, SC, Brasil. Tel.: 55 (048) 3337-1026 / 8404-1116

Mariscos refogados

Ingredientes

15 mariscos grandes

1 colher de pimentdo
vermelho

1 colher de pimentdo
amarelo

1 colher de pimentdo verde

1 cebola picada

1 colher de manteiga

1 colher de alho ralado

Sal e pimenta a gosto

Modo de preparo

Em uma frigideira, derreta a
manteiga e doure o alho, a
cebola e os pimentdes. Em
seguida, coloque os mariscos
e mexa até incorporar os
temperos. Sirva com arroz e
puré de batata.



Pastel de ostra

Ingredientes:

Massa de pastel

18 ostras peguenas

4 colheres de molho branco

3 colheres de requeijdo

2 colheres de bacon picado e frito
3 colheres de palmito picado

Modo de preparo

Em uma frigideira, junte o bacon e as ostras. Em seguida, junte os
demais ingredientes e mexa até as ostras incorporarem o molho.
Depois, feche os pastéis com o recheio e frite-os em dleo bem quente.

Fotografia:
N&un Otdvio Teixeire

Ostra ao molho de coco

Ingredientes

12 ostras grandes

2 colheres de alho-pord picado

3 colheres de molho bechamel (molho branco)
4 colheres de creme de leite

1/2 xicara de leite de coco

1 colher de manteiga

Pimenta-do-reino e sal a gosto

Modo de preparo

Numa frigideira, derreta a manteiga e doure as ostras e o alho-porg,
colocando sal e pimenta-do-reino. Depois, junte os demais ingredientes
e mexa até borbulhar. Sirva com arroz e legumes cozidos.




Pimentoes recheados

cOm mariscos

Fotografia:
Nilson Otdvio Teixeira

Ingredientes

2 piment&es vermelhos

1 cebola média picada

2 tomates picados (sem pele e
sem sementes)

1/2 xicara de polpa de tomate

200g de mariscos

Modo de preparo
Refogue a cebola, depois
acrescente os tomates, a polpa
e 0s mariscos e deixe cozinhar.
Depois de o ensopado ficar
pronto, com uma colher
coloque os mariscos com um
pouco de molho dentro dos
pimentdes inteiros. Em
seguida, coloque-os
novamente dentro do molho
por 15min para cozinhar. Sirva
com arroz e puré de batata.

Mariscos com
provolone e brdocolis

Ingredientes

12 mariscos grandes

100g de queijo provolone
em cubos

1 unidade de brécolis
cozidos no vapor e
separados em pequenos
buqués

Ovos e farinha de rosca (para
a milanesa)

Modo de preparo
Num espetinho de madeira,
coloque um marisco, um
pedaco de provolone, um
buqué de brécolis e assim
sucessivamente até encher o
espeto. Depois, faga-o a
milanesa e sirva-o com arroz
e legumes.



Fettuccine com vieiras

Fotografia:

Nilson Otavio Teixeira

Ingredientes

100g de fettuccine (grano duro)

4 dentes de alho ralados

1 colher de alho-poré picado

2 colheres de manteiga

1 colher de cenoura ralada

3 colheres de creme de leite

1 colher de molho bechamel
(molho branco)

12 vieiras

Pimenta-do-reino

Sal a gosto

Modo de preparo
Cozinhe o fettuccine al dente*
e reserve-o. Numa frigideira,
derreta a manteiga, doure o
alho e o alho-poré. Em
seguida, junte 6 vieiras, o sal, a
pimenta e por Gltimo a
cenoura, o creme de leitee o
molho bechamel. Num prato
faca um “ninho” com o
fettuccine, colocando sobre ele
o molho ja pronto, e doure na
manteiga as b6 vieiras restantes
para decorar o prato.

*Al dente & quando a massa esta
cozida, firme, mas ndo estd macia
demais.

Voceé ja experimentou
vieiras?

As vieiras sao moluscos bivalves, assim como as ostras
e os mexilhGes. Esta espécie difere dos demais por
possuir um musculo de cor branca bem desenvolvido.
Esse musculo tem consisténcia firme e confere as
vieiras um suave e agradavel sabor
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