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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 4

DESENVOLVIMENTO DE PURURUCA DE
 PELE DE PINTADO AMAZÔNICO 

(P. corruscans X L. marmoratus)
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RESUMO: Levando em consideração que 
o consumidor vem buscando nos últimos
anos praticidade aliada a inovação, a
indústria se vê em um momento crucial,
onde a criação de novos produtos
é essencial para suprir a demanda
da sociedade. O aproveitamento da
pele do pintado amazônico se mostra
bastante interessante para aplicação
de tecnologias que possam agregar
valor ao pescado, aproveitando o que
seria descartado e, consequentemente,
tornando-o mais rentável ao industrial
e atrativo ao consumidor, e que ao
mesmo tempo também contribuam
para diminuir o volume de descargas de
efluentes industriais, deve ser priorizada,
estudada, incentivada e implantada por
governos e indústrias que tiverem real
interesse em fortalecer não somente
sua cadeia produtiva pesqueira, mas
o meio ambiente como um todo. O
presente trabalho teve como objetivo
elaborar um protocolo de fabricação
de pele salgada seca de pirarucu tipo
pururuca, elaborar um protocolo de
fabricação de pele salgada seca de
pintado amazônico tipo pururuca, realizar
análises microbiológicas para determinar
as condições higiênico-sanitárias e para
determinar o prazo comercial do produto.
O produto foi elaborado a partir das
peles limpas do pintado amazônico (P.
corruscans X L. marmoratus) e passou
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pelas etapas de salga seca, secagem e fritura. Foi armazenado em embalagens 
plásticas e armazenado em refrigeração até o momento das análises 
microbiológicas. As análises microbiológicas foram realizadas em triplicata e 
para o prazo comercial foram executadas em 11 dias consecutivos. Em relação 
aos parâmetros higiênico-sanitários o produto não apresentou desenvolvimento 
de Escherichia coli, bactéria indicativa de falhas higiênicas, e de estafilococos 
coagulase positiva, bactéria causadora de intoxicações alimentares, entretanto 
em duas das três amostras houve presença de Salmonella spp., inviabilizando o 
consumo. A presença dessa bactéria pode ter sido proveniente da matéria prima 
utilizada, sendo necessário análises prévias antes da execução do produto. 
Quanto ao prazo comercial foram realizadas as análises de quantificação de 
bactérias heterotróficas aeróbias mesófilas, halófilas e bolores e leveduras, 
que não apresentam padrão na Legislação vigente mas quando comparadas 
com pesquisas em produtos de pescados secos apresentaram contagens 
semelhantes. Os resultados também foram comparados com o determinado 
pela International Commission on Microbiological Specifications for Foods, 
permitindo determinar a vida de prateleira do produto. Assim, é possível concluir 
que a elaboração do produto pururuca de peixe é uma alternativa inovadora para 
utilização de partes não convencionais de peixes, apresenta um prazo comercial 
de pelo menos 11 dias armazenado em embalagem plástica em refrigeração, 
torna-se necessária mais pesquisas com o produto buscando aperfeiçoamento 
da técnica para viabilidade comercial.
PALAVRAS-CHAVE: Inovação. Pirarucu. Pintado amazônico. Pururuca.

1 INTRODUÇÃO

A piscicultura brasileira vem se destacando devido ao aumento da 

produção e melhora na produtividade, graças à expansão das áreas cultivadas 

e ao incremento de tecnologias na cadeia produtiva, respectivamente (Kubitza, 

2015). O aumento na produção tem gerado também acréscimo na quantidade 

de resíduos comestíveis e não comestíveis oriundos do processamento do 

pescado. Os resíduos de pescado podem corresponder a até 70% da matéria-

prima inicial (Benites e Souza-Soares, 2010).

Em um ambiente de crescente concorrência e acirramento de 

estratégias de custos, o desenvolvimento de novos produtos surge como 

uma das alternativas para a diferenciação e crescimento das empresas. O 

lançamento de um novo produto é essencial para as empresas agregarem 

valor aos produtos ou subprodutos que porventura seriam descartados, 

além de atender as demandas dos consumidores, que estão em busca de 

produtos nutritivos mais atrativos e saborosos (Bragante, 2014). Utilizar a 
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pele de peixes como matéria-prima para o desenvolvimento de um produto 

alimentício pronto para o consumo pode ser uma alternativa para agregar 

valor à produção de peixes.

O desenvolvimento de novos produtos tais como a pururuca de pele 

de peixe são de grande importância para pesquisa, como verificado por Soldi 

(2022) ao pesquisar uma a respeito da valorização dos resíduos da indústria 

pesqueira afirma que além do potencial de transformação em produtos de 

maior valor, agregando receita a partir da transformação em novos produtos, é 

importante também levar em conta o impacto ambiental que esses subprodutos 

podem causar, caso sejam descartados sem um tratamento adequado.

O presente trabalho teve como objetivo apresentar o desenvolvimento 

de pururuca de pele de peixe, pintado amazônico, e seu prazo comercial.

2 MATERIAL E MÉTODOS

Para elaboração do produto foram obtidas peles de pintado amazônico 

em peixaria local e encaminhadas ao Laboratório de Processamento de 

Produtos de Origem Animal do IFMT Campus Cuiabá Bela Vista. As peles foram 

cortadas em pedações de 10 cm x 5 cm e submetidas ao processo de salga 

seca, utilizando sal marinho com teor mínimo de 95% de NaCl. O procedimento 

tecnológico foi realizado com 30% de NaCl (m/m) e permaneceram no processo 

de salga por 7 dias.

Figura 1 – Processo de salga da pele.

Fonte: Autores.
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As peles salgadas foram submetidas ao processo de secagem em 

estufa por 120 minutos a 45°C para eliminação do excesso de umidade 

na superfície do produto. Após a secagem as peles foram submetidas ao 

processo de fritura por imersão em óleo vegetal pré aquecido a 180°C e 

armazenadas em refrigeração para realização das análises de controle de 

qualidade e prazo comercial.

Figura 2 – Produto elaborado.

Fonte: Autores.

As análises microbiológicas foram realizadas no Laboratório de Análises 

Microbiológicas de Alimentos do IFMT Campus Cuiabá Bela Vista para 

pesquisa de Salmonella spp. e quantificação de Escherichia coli, conforme as 

metodologias oficiais NBR ISO 6579:2014 e APHA 9:2015 (Silva et al., 2017), 

respectivamente, seguindo os parâmetros estabelecidos pela Legislação 

vigente que determina os limites microbiológicos para alimentos, Instrução 

Normativa 161 de 2022 (Brasil, 2022).

As análises microbiológicas para determinação do prazo comercial 

foram quantificação de bactérias heterotróficas aeróbias mesófilas, halófilas 

e fungos, conforme as metodologias oficiais APHA 08:2015, Vanderzant e 

Splittstoesser (1992) e APHA 21:2015 (Silva et al., 2017), respectivamente.

Os resultados foram tabelados e analisados quantos aos parâmetros 

estabelecidos pela legislação e pesquisas semelhantes.
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3 RESULTADOS E DISCUSSÕES

Patógenos de origem alimentar como Salmonella spp. podem ser 

encontrado em produtos de pesca, sendo contaminados, muitas vezes, 

devido a manipulação durante a cadeia de produção e comercialização 

destes alimentos (Gatti Junior et al., 2014). Devido a sua patogenicidade a 

Legislação vigente (Brasil, 2022) exige a ausência de Salmonella spp. em 25g 

de amostra.

Escherichia coli é uma bactéria encontrada no trato gastrointestinal de 

animais, assim como no ambiente e quando presente no alimento em contagens 

elevadas pode causar infecções alimentares (WHO, 2018).

Por apresentar ausência das bactérias previstas pela Legislação vigente 

(Brasil, 2022), o produto foi considerado apto para o consumo e seguiu para as 

análises determinantes do prazo comercial.

De acordo com Sato (2013), a presença de determinados tipos de 

microrganismos, tais como mesófilos e halófilos, fornece informações 

relevantes sobre o estado de conservação e possíveis contaminações 

do alimento, por isso mesmo que sua quantificação não está prevista na 

Legislação vigente é importante a realização dessas análises.

A contagem de bactérias heterotróficas aeróbias mesófilas variou de 0 

a 2,66 log UFC/g, com a contagem máxima no sexto dia de armazenamento. 

Alguns autores afirmam que contagens de mesófilos entre 6 e 7log UFC/g 

demostram baixa qualidade microbiológica e devem ser considerados 

impróprios para o consumo, representando risco para saúde do consumidor 

(ICMSF, 2002; Souza et al., 2014; Kirschnik e Viegas, 2004).

A contagem de bactérias halófilas variou de 0 a 2,35 log UFC/g, com a 

contagem máxima no quinto dia de armazenamento. Não foi verificado até o 

presente momento pesquisas semelhantes com pele de peixe para o consumo 

para comparação de resultados, entretanto outros produtos salgados e secos 

foram desenvolvidos.

Moura e colaboradores (2021) ao realizarem avaliação microbiológica de 

pacu salgado seco e Nunes e colaboradores (2012) ao avaliarem a qualidade 

de pirarucu salgado seco que encontraram contagens de bactérias mesófilas 

e halófilas que variaram de 4,86 log UFC/g a 5,43 log UFC/g.
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Os bolores e leveduras são amplamente distribuídos na natureza, que 

apresentam diversas amplas características para desenvolvimento e que 

podem causar alterações físicas nos produtos que inviabilizam seu consumo, 

sendo muito importante para correlação com o prazo comercial de alimentos 

(Cunha, 2018).

Foi verificado contagem de bolores e leveduras em apenas dois dias do 

período de armazenamento, Manske (2011) afirma que contagens superiores 

a 6 log UFC/g indicam manipulação inadequada do produto. Jesus e Tarayra 

(2019) ao avaliarem pirarucu salgado seco verificaram contagens de 0,52 

a 0,80 log UFC/g, valores inferiores ao observado na pururuca de pele de 

peixe. Entretanto, observa-se que as contagens nesse produto foram pontuais 

durante o armazenamento e inferiores ao apresentado por Manske (2011) 

como inadequado.

Em relação ao prazo comercial leva-se em consideração os parâmetros 

determinados pela International Commission on Microbiological Specifications 

for Foods (ICMSF, 2002) que determina como limite máximo a para bactérias 

heterotróficas mesófilas a contagem de 7 log UFC/g, dessa forma considera-

se que em refrigeração a pururuca de pele de peixe pode permanecer por 11 

dias, sendo necessária a realização de mais análises que podem estender o 

prazo comercial.

4 CONCLUSÃO

É evidente que os peixes representam um mercado valioso, embora 

ainda pouco explorado e a elaboração do produto pururuca de peixe é uma 

alternativa inovadora para utilização de partes não convencionais, a elaboração 

da pesquisa confirmou a viabilidade de aplicação de tecnologias para produtos 

inovadores de pescado.
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