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APRESENTAÇÃO

A inovação na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos é reconhecida 

e desafiadora. 

Esta obra apresenta uma coletânea de pesquisas realizadas em avanços 

e desenvolvimento de produtos à base de pescado, dando ênfase na utilização 

de peixes dulcícolas. 
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CAPÍTULO 1

DESENVOLVIMENTO E ANÁLISE SENSORIAL DE 
EMBUTIDO A BASE DE PEIXE MATURADO E DEFUMADO
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RESUMO: Entre as principais razões que 
levam os consumidores a não adquirirem 
o pescado estão a inconveniência ou 
falta de tempo para processar o produto 
em casa e, principalmente, a falta de 
diversificação desta matriz alimentícia, 
que é vendida inteira ou em filés. O 
objetivo deste estudo foi desenvolver 
um embutido a base de peixe maturado 
e defumado. Os filés de peixe da 
espécie pintado amazônico fresco 
foram obtidos diretamente no comércio 
e encaminhados ao laboratório onde 
foram processados para a obtenção do 
produto, sendo realizadas as análises 
microbiológicas e sensoriais. O produto 
não apresentou valores para coliformes 
a 45ºC, Staphylococcus coagulase 
positiva e Salmonella sp., estando de 
acordo com os parâmetros da legislação 
e apto para análise sensorial. Foi 
observado através da escala hedônica 
as médias de 6,69; 7,0; 6,09; 5,87; 4,66 
e 6,0 para os parâmetros de aparência, 
cor, aroma, sabor, textura e impressão 
global, respectivamente. Na avaliação 
de intenção de compra dos julgadores 
12,12% possivelmente compraria e 
39,39% talvez comprasse/talvez não 
comprasse. Entende-se que o produto 
elaborado apresentou conformidade 
com a legislação em relação aos 
padrões microbiológicos e boa aceitação 
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sensorial, devendo-se ajustar os atributos de sabor e textura que provavelmente 
interferiram na avaliação de intenção de compra.
PALAVRAS-CHAVE: Pescado. Maturação. Embutido.

1 INTRODUÇÃO

O consumo de pescado tem sido estimulado devido ao seu alto valor 

nutritivo e por ser considerado um fator de proteção para doenças crônicas, 

principalmente cardiovasculares. Estudos mostram que o baixo teor de 

gorduras saturadas, a grande presença de proteínas de alto valor biológico, 

a fácil digestão e os altos níveis de micronutrientes e ácidos graxos poli-

insaturados, trazem benefícios à saúde humana (Gracia, 2003).

Em pesquisa sobre o hábito de consumo de pescado, encontrou-se como 

resultado que o pescado é consumido pelo prazer e pela ideia de benefício à 

saúde que os consumidores têm sobre o produto. As principais razões que 

levam os consumidores a não adquirirem este produto são a inabilidade em 

reconhecer o frescor do produto, o preço mais alto em relação ao de outras 

carnes, a possibilidade de o produto conter espinhas, a inconveniência ou 

falta de tempo para processar o produto em casa e principalmente a falta de 

diversificação desta matriz alimentícia, que é vendida tradicionalmente inteira 

ou em filés (Kubitza, 2002).

Segundo Valente e colaboradores (2000), o pescado de água doce 

é comercializado predominantemente in natura, fresco, eviscerado e muito 

pouco na forma de filé ou industrializado, o que faz com que este produto seja 

pouco atrativo ao consumidor e tenha um valor agregado muito pequeno.

A cura é um procedimento que tem por finalidade conservar o alimento 

por um período mais longo, e confere determinadas qualidades sensoriais 

mais atrativas (Roça, 2017). Durante o processo de maturação uma série 

de reações químicas ocorre no produto em consequência do acúmulo de 

ácido lático proveniente da fermentação microbiana. Além disso, ocorre uma 

desidratação considerável, uma vez que o produto fica exposto a um ambiente 

com temperatura e umidade relativa controlada (Ordóñez, 2005).

A defumação pode ser utilizada como uma medida complementar da cura 

e maturação, promovendo a adição de características sensoriais específicas, 

bem como uma ação discreta de conservação (Andrade e Oliveira, 2001).
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Dessa forma, o objetivo desse trabalho foi desenvolver e avaliar 

sensorialmente um embutido a base de peixe maturado e defumado.

2 MATERIAL E MÉTODOS

Foram adquiridos filés de pintado amazônico (Pseudoplatystoma 

fasciatum X Leiarius marmoratus), frescos, com aproximadamente 500 

gramas, diretamente do comércio, sendo encaminhados até o laboratório em 

caixas isotérmicas.

Figura 1 – Amostras.

Fonte: Autores.

Após a obtenção das amostras foi realizada a cura dos filés de peixe 

através da imersão em uma salmoura composta por água potável, cloreto de 

sódio e nitrato de sódio e/ou nitrito de sódio, açúcar, polifosfato, glutamato, 

na qual ficaram imersos por cinco dias, a temperatura de refrigeração nesta 

solução. Em seguida os filés foram imersos em fumaça líquida por 10 minutos 

e então cortados em cubo e embutidos em tripa artificial de colágeno, 

amarrados com barbante para facilitar na hora de pendurar e para manter a 

carne compactada. Após o embutimento foi borrifado na superfície uma cultura 
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starter e o produto permaneceu na etapa de maturação por seis semanas em 

estufa a 15ºC com circulação de ar.

Para avaliar a condição higiênico-sanitária do produto elaborado foram 

realizadas as análises microbiológicas de coliformes a 45ºC/g, estafilococos 

coagulase positiva/g e Salmonella sp/25g, previstas na legislação (Brasil, 2022) 

de acordo com a metodologia de Silva et al. (2017).

Para análise sensorial foi utilizado um painel com 33 julgadores não 

treinados que preencheram uma ficha com escada hedônica de nove pontos, 

que variou desde “desgostei extremamente” até “gostei extremamente”, para 

diversos atributos, como sabor, aroma, coloração, textura etc. As amostras 

foram apresentadas monadicamente em pratos plásticos descartáveis brancos 

e codificadas, em cabines individuais. Foi realizada a tabulação dos dados 

encontrados na avaliação sensorial para então realizar estatística descritiva 

baseada em frequência.

O projeto foi submetido e aprovado na avaliação do Comitê de Ética 

em Pesquisa com Seres Humanos (CEP) do Instituto Federal de Mato Grosso, 

visando resguardar a integridade do sujeito da pesquisa e valorizar a pesquisa.

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

O produto apresentou resultados negativos para todas as análises 

realizadas, estando de acordo com o que preconiza a legislação (Brasil, 2022) 

e apto para análise sensorial. Verifica-se também que o produto foi elaborado 

dentro de condições higiênico-sanitárias satisfatórias.

Em relação a análise sensorial a avaliação do produto elaborado com 

base na escala hedônica de nove pontos, sendo 9 - Gostei extremamente e 

1 - Desgostei extremamente, foi observado as médias de 6,69; 7,0; 6,09; 5,87; 

4,66 e 6,0 para os parâmetros de aparência, cor, aroma, sabor, textura e 

impressão global, respectivamente. A partir dos dados pode-se observar que 

o produto elaborado apresentou boa aceitação para os atributos de aparência, 

cor, aroma e impressão global, devendo-se ajustar os atributos de sabor e 

textura. Na avaliação de intenção de compra dos julgadores 12,12% certamente 

compraria, 12,12% possivelmente compraria, 39,39% talvez comprasse/talvez 

não comprasse, 21,21% possivelmente não compraria e 15,15% certamente 
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não compraria, demonstrando dúvida dos avaliadores em relação a compra do 

produto, provavelmente devido a textura e sabor do produto não terem sido tão 

agradáveis ao paladar.

4 CONCLUSÃO

O produto elaborado apresentou-se em conformidade com a legislação 

em relação aos padrões microbiológicos e boa aceitação para os atributos de 

Aparência, Cor, Aroma e Impressão Global, devendo-se ajustar os atributos 

de sabor e textura que não foram agradáveis e provavelmente interferiram 

na avaliação de intenção de compra na qual a maioria dos avaliadores 

apresentaram dúvida em relação a compra do produto.
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