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APRESENTAGAO

A inovacao na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é reconhecida
e desafiadora.

Esta obra apresenta uma coletanea de pesquisas realizadas em avancos
e desenvolvimento de produtos a base de pescado, dando énfase na utilizacao
de peixes dulcicolas.
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Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: Pesquisa e Inovagéo no

Desenvolvimento de Produtos a Base de Pescado

RESUMO: O valor nutricional do
pescado e a divulgacao de estudos que
o associam com melhorias para saude
tem causado, nos ultimos anos, um
aumento de interesse por esse alimento.
A cadeia produtiva do pescado vem
se fortalecendo nos ultimos anos, no
entanto tem-se mostrado soélida em sua
base e bastante fragil no elo final da
cadeia, com uma quantidade bastante
limitada na diversidade dos produtos. O
objetivo deste projeto foi desenvolver
um aperitivo de peixe, defumado e seco,
agregando desta forma valor ao pescado,
bem como diversificando e criando um
produto que nao existe no mercado. Os
exemplares de peixe da espécie pintado
amazonico (Pseudoplatystoma fasciatum
X Leiarius marmoratus) foram obtidos em
peixarias, cortados em tiras submetidos
a um processo de salgacom 15% de sal e
0,2% de fumaca liquida. Apos isso foram
armazenados em estufa a 25°C com
circulagao forgcada de ar durante 36 horas
para a secagem do produto. As analises
microbioldgicas foram negativas para
presenca de Salmonellae para contagem
de bactérias do grupo dos coliformes
e do género Staphylococcus, estando
assim o produto apto para realizagao da
analise sensorial. Para analise sensorial
foi aplicada uma ficha com escala
heddnica de nove pontos, que variaram

Capitulo 2



desde “desgostei extremamente” até “gostei extremamente”, para os atributos
aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e impressao global, tendo estes atributos
as médias de 6.36, 6.4, 5.78, 5.97, 6.0 e 6.0 respectivamente demonstrando que
os consumidores tiveram um indice de aceitabilidade do produto relativamente
baixo. Com os resultados é possivel afirmar que o produto defumado seco é
algo promissor, no entanto sdo necessarios mais testes para obter um produto
mais agradavel do ponto de vista sensorial.

PALAVRAS-CHAVE: Pescado. Valor agregado. Inovador.

1INTRODUCAO

O valor nutricional do pescado e a divulgacdo de estudos que o
associam com melhorias para saude tem causado, nos ultimos anos, um
aumento de interesse por esse alimento (Burger, 2008). A cadeia produtiva do
pescado tem-se mostrado soélida em sua base, que corresponde a producéo,
através de investimento em infraestrutura nas pisciculturas, pesquisas para
aumento da produtividade e selecéo genética entre as espécies produzidas, e
bastante fragil no elo final da cadeia, com uma quantidade bastante limitada na
diversidade dos produtos.

De acordo com Kubtiza (2000), para que ocorra o desenvolvimento do
elo final da cadeia produtiva do pescado, & necessario focar os esforcos no
desenvolvimento de produtos de um numero reduzido de espécies, exigindo
desta maneira maior profissionalizacao de produtores e industria.

A defumacdo é uma das formas de processamento mais antigas
utilizada pelo homem, utilizada originalmente para prolongar o prazo comercial
dos produtos. Nos dias de hoje, devido ao desenvolvimento de técnicas mais
eficientes para a preservacao dos alimentos, como o uso do frio, tem sido
utilizada com o objetivo de obter um produto caracteristico por suas qualidades
sensoriais, como sabor, cor, aroma e textura (Gongalves e Prentice-Hernandez,
1998; Nunes, 1999).

Atualmente, ha o emprego de fumaca liquida, que reduz ou elimina uma
série de problemas associados aos métodos convencionais de defumacao,
como o problema de poluicdo causado pela utilizacédo de madeira ou serragem,
a possibilidade de possuirem substancias cancerigenas (como o 3-4
benzopireno ou o 1-2-5-6 fenantreno), além de proporcionar uma defumacéao
mais uniforme do produto (Bilzerril e Primo, 2001). A fumaca liquida consiste
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em extrato de fumaca filtrada, separando-se assim o material resinoso
responsavel pela formacédo de hidrocarbonetos poliaromaticos (Stolyhwo e
Sikorski, 2005).

Para a defumagado de peixes, a fumaga liquida pode ser aplicada
diretamente na salmoura, proporcionando a penetracdo do sabor no interior
dos tecidos, ou na superficie da matéria-prima por aspersdo produzindo
sabor agradavel, além de coloracédo dourada e brilhante na superficie do peixe
(Schindler, 1997).

O objetivo dessa pesquisa foi desenvolver um aperitivo de peixe,
defumado e seco, utilizando o filé de pintado amazonico cortado em pequenas
tiras e verificar sua aceitacao.

2 MATERIAL E METODOS

Foram adquiridos 10kg de filés de pintado amazébnico
(Pseudoplatystoma fasciatum X Leiarius marmoratus), diretamente de uma
peixaria. No laboratério de Tecnologia de Alimentos os filés foram cortados
em tiras finas que foram utilizados como base para o aperitivo. Os cortes
foram imersos em salmoura com 15% de NaCl, contendo fumaca liquida
na concentracao de 0,2%, durante 10 minutos. Em seguida foi retirado o
excesso do produto e o pescado foi colocado na estufa com circulacao
forcada de ar para efetuar o processo de secagem.

Figura 1 - Pescado na estufa.

Fonte: Autores.
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Para avaliar a condi¢do higiénico-sanitaria do produto elaborado foram

realizadas as analises microbioldgicas de coliformes a 45°C/g, Estafilococos
coagulase positiva/g e Salmonella sp/25g, previstas em legislacéo (Brasil, 2022)
e de acordo com a metodologia proposta por Silva et al. (2017) e Brasil (2003).

Figura 2 - Produto elaborado.

Font: Autores.

Para analise sensorial foi utilizado um painel com 40 julgadores nao

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

que variaram de “desgostei extremamente” até “gostei extremamente”,

para os atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e impressao global,
além de ter sido verificada a intencdo de compra do produto (certamente
compraria, provavelmente compraria, talvez comprasse/talvez ndo comprasse,

provavelmente ndo compraria e certamente ndo compraria). As amostras foram

apresentadas monadicamente em pratos plasticos descartaveis brancos,

codificadas e aleatorizadas, em cabines individuais (Stone et al., 2012).

Flgura 3 - Andlise sensorial.
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Fonte: Autores.
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Para analise estatistica foi realizada a tabulacdo dos dados
encontrados na avaliacdo microbioldgica e sensorial, sendo utilizada a
estatistica descritiva para analisar os dados.

Para a realizacao da analise sensorial o desenvolvimento do produto foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos (CEP).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

As anadlises microbioldgicas de ocorréncia de bactérias do género
Salmonella spp. e quantificacdo de bactérias do grupo dos coliformes e
Estafilococos coagulase positiva foram negativas, estando assim o produto
apto ao consumo humano, segundo os padrdes previstos na legislagcao
(Brasil, 2022).

Um dos fatores determinantes para o desenvolvimento de
microrganismos € a quantidade de “agua livre ou disponivel” no alimento,
bactérias patogénicas tendem a necessitar de um valor elevado de
atividade de agua. Como o produto passou por um periodo dentro da estufa
houve redugao da agua livre presente, dificultando o desenvolvimento de
microrganismos.

Para os atributos analisados na analise sensorial, aparéncia, cor,
aroma, sabor, textura e impressao global, foram obtidas as médias: 6,36; 6,4;
5,78; 5,97; 6; 6 respectivamente, sendo consideradas avaliacdes positivas.
Porém, quando se observa o atributo “intencdo de compra” apenas 38,2%
dos provadores comprariam o produto (soma de provavelmente compraria e
certamente compraria), enquanto 26,5% dos provadores estavam indecisos
(talvez comprasse/talvez ndo comprasse) e 35,3% dos provadores néao
comprariam o produto (soma de provavelmente ndo compraria e certamente
ndo compraria).

4 CONCLUSAO

O produto derivado a base de peixe, defumado e seco € bastante
promissor, tendo uma aceitacdo razoavel entre os provadores, no entanto
sua intencado de compra por eles é relativamente pequena. Sendo assim, sdo
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necessarios mais estudos e testes para obtencdo de um produto que seja
mais agradavel do ponto de vista sensorial e, consequentemente, tenha uma
intencdo de compra mais elevada.
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