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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: A cadeia do pescado
vem apresentando aumento em sua
produtividade nos ultimos anos, porém a
diversidade relacionada com o produto
ainda é pequena. Tradicionalmente
0s peixes nativos tendem a ser
comercializados inteiros ou em filés,
0 que de certa forma minimiza o
interesse do consumidor que esta em
busca das novidades. Nesse sentido,
o0 desenvolvimento ou aplicacdo de
tecnologias utilizando o pirarucu como
matéria-prima traz a tona esse ar de
“inovacédo”, uma vez que esta espécie
tem ganhado destaque devido as
caracteristicas de sua carne. Sendo
assim, neste projeto foi desenvolvido
um protocolo de salga para aplicar em
mantas de pirarucu. De acordo com as
analises microbioldgicas desenvolvidas,
o produto se apresentou proprio
para o consumo e uma oportunidade

promissora para conservacdo de
pescado e produto inovador.
PALAVRAS-CHAVE: Pescado. Sal.

Inovacao. Prazo comercial.

1 INTRODUCAO

A piscicultura brasileira vem
se destacando devido ao aumento da
producdo e melhora na produtividade,
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gracas a expansao das areas cultivadas e ao incremento de tecnologias na
cadeia produtiva, respectivamente (Kubitza, 2015).

O consumo de proteina animal proveniente de pescado tem sido
estimulado devido ao seu alto valor nutritivo e por ser considerado um fator
de protecdo para doencas cronicas nao transmissiveis (Gracia, 2003; Nunes,
Dutra e Borges, 2020). Em pesquisa para analise do consumo domiciliar do
pescado no Brasil, entre outros fatores a falta de disponibilidade e variedade
no mercado influenciam diretamente na frequéncia de consumo de peixes
(Wagner, Coelho e Travassos, 2023).

A industria de pescados apresenta pouca diversidade em relacédo a
elaboracao de produtos a base de peixes, limitando-se apenas as formas mais
simples e menos elaboradas de transformacgodes (Glowka, 2018).

O desenvolvimento de novos produtos € algo fundamental para
sobrevivéncia no mercado e para que as industrias se mantenham sempre
a frente da concorréncia. Entretanto, para que um produto chegue até
o0 consumidor um longo caminho deve ser percorrido, perpassando pela
identificacao das necessidades do consumidor, desenvolvimento do conceito
do produto, ajuste dos conceitos desse produto a estratégia da empresa,
desenvolvimento do produto, teste de mercado e finalmente langamento do
produto. Tais etapas exigem geréncia de recursos humanos, tempo e recursos
financeiros (Wille, 2004).

Dentre as opcodes de inovacao a salga é uma técnica de conservacéo de
alimentos baseada na reducao da atividade de agua do produto e geralmente
€ aplicada a peixes de agua salgada, bacalhau, em principio todas as espécies
de pescado podem ser objeto de salga, que pode ser efetuada de diferentes
maneiras desde que a matéria prima seja de qualidade pois a salga nao atenua
os efeitos de alteracdes sensoriais, bioguimicas e microbiolodgicas que tenham
ocorrido, assim o peixe que se destina a salga deve apresentar-se fresco
(Goncalves, 2011).

Dentre as espécies produzidas em territério nacional o pirarucu
(Arapaima gigas) € uma das quais tem chamado a atencao dos piscicultores e
pesquisadores por trazer versatilidade econémica aos produtores, sejam eles
de manejo ou psicultura (EMBRAPA, 2023).

Desenvolver um produto que se assemelha ao bacalhau, porém com a
sutileza no que tange a esses tributos sensoriais, pode ser um fator de estimulo
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para o consumo do pirarucu, além de agregar valor ao produto. Sendo assim,
0 objetivo deste trabalho foi desenvolver um protocolo de salga de mantas de
pirarucu, e verificar o seu prazo comercial através de analises microbiologicas.

2 MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas comercialmente filés de pirarucu e enviados ao
Laboratério Processamento de Alimentos do IFMT Campus Cuiaba Bela Vista. A
salga seca foi realizada seguindo a metodologia proposta por Gongalves (2011)
com adaptacdes, considerando 30% de Cloreto de Sédio (m/m), intercalando
uma camada de sal e outra de peixe em um recipiente com dreno para permitir
a saida da salmoura, durante 5 dias a 7°C.

Figura 1a e b — Processo de salga.

Fonte: Autores.
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Apos a salga as mantas foram secas em estufa de secagem com
circulacao de ar forcada a 15°C por 48 horas e em seguida embalado e
armazenado sob refrigeracao.

No Laboratério de Analise Microbiologica de Alimentos do IFMT
Campus Cuiaba Bela Vista foram realizadas as analises microbiologicas para
verificar as condicdes higiénico-sanitarias do produto, conforme prevé a
Instrucdo Normativa 161 de 2022 (Brasil, 2022), pesquisa de Salmonella spp. e
quantificagcao de Escherichia coli, seguindo as metodologias oficiais NBR ISO
6579:2014 e APHA 9:2015 (Silva et al., 2017), respectivamente.

O prazo comercial foi determinado realizando-se andlises durante dez
dias para quantificacido de bolores e leveduras, bactérias psicr otroficas e
bactérias halofilas, conforme as metodologias APHA 21:2015, APHA 13.61:2015
(Silva et al., 2017) e Vanderzant e Splittstoesser (1992), respectivamente.

Os resultados obtidos foram tabulados e comparados com a legislacéao
vigente e pesquisas semelhantes.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

O produto apresentou-se apto para o consumo, ja que obteve auséncia
de Salmonella spp. e Escherichia coli, respeitando os limites estabelecidos pela
Legislacao Vigente (Brasil, 2022).

A presenca da Salmonella spp. em alimentos pode indicar que houve
tratamento térmico deficiente; contaminacdo pods-tratamento térmico e/ou
contaminacao ambiental da unidade produtora e ainda falha na aplicacao
das boas praticas no manuseio de alimentos, ja a presenca de Escherichia
coli indica falhas na manipulagdo apods o processamento, matéria prima de
baixa qualidade ou ambiente contaminado. Por apresentarem riscos a saude
do consumidor através de Doencas Transmitidas por Alimentos, produtos
fora dos padrdes determinados pela Legislagdo ndo devem ser consumidos
(Pedrosa, 2009; Vila et al., 2009).

Os fungos apresentam caracteristicas proprias e sdo menos exigentes
quanto as condicdes de desenvolvimento que as bactérias, tendo seu
crescimento favorecido em condicdes de baixa atividade de agua e elevada
acidez, por exemplo (Pinto, Landgraf e Franco, 2023). A quantificacdo de
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bolores e leveduras variou de 0 a 0,975 Log UFC/g de produto durante o
armazenamento.

Cunha (2018) em pesquisa semelhante verificou contagens de bolores
e leveduras variando de 1,01 a 2,94 Log UFC/g em peixes salgados e secos,
constatando que contagens elevadas de fungos podem influenciar no prazo
comercial dos produtos.

A contagem de bactérias psicrotroficas variou de 0,95 a 2,332 Log
UFC/g, valores semelhantes ao verificado por Battagin (2017) em pesquisa
que ressaltou a importancia de analisar bactérias psicrotroficas ja que nesse
grupo estao presentes géneros produtores de aminas como Vibrio fluvialis e
Enterobacter cloacae.

O sal possui uma flora contaminante por ndo ser esterilizado, com
bactérias halodfilas em quantidade consideravel, que podem ocasionar a
coloracao vermelha indesejavel nos produtos proteicos salgados (Goncalvez,
2011). As bactérias halofilas se desenvolvem na faixa de temperatura ideal de
20 a 28°C, embora possam se desenvolver entre 32 a 46°C. Para as bactérias
haldfilas, houve a variacao de 1,01 a 2,09 Log UFC/g de produto.

A Comissédo Internacional de Especificagbes Microbioldgicas para
Alimentos (ICMSF, 2002) determina que alimentos com contagens de bactérias
mesofilas ou psicrotréficas de até 7 Log UFC/g ou mL sao considerados aptos
para o consumo. Sendo assim, € possivel considerar o produto apto até o fim
do periodo de armazenamento, ja que nenhum dos grupos de microrganismos
analisados ultrapassou esse limite.

4 CONCLUSAO

A partir do desenvolvimento do projeto pode-se perceber que a salga é
um método aplicavel para conservacdo dos alimentos, no caso para o peixe,
e que pode contribuir para a elaboracéo de produtos inovadores. As analises
microbiologicas foram fundamentais para avaliar a qualidade higiénico-
sanitaria e conservacédo do produto durante a estocagem, verificando que o
produto permanece apto para o consumo mesmo apos 10 dias armazenado
sob refrigeragao.

Sugerem-se novos estudos com diferentes possibilidades de
armazenamento e de processamento de salga e utilizacdo de conservantes
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naturais para melhor aproveitamento da matéria-prima e melhor conservacao
do produto.
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