CIENCIA E TECNOLOGIA
DE ALIMENTOS:

PESQUISA E INOVAGAOQ T
NO DESENVOLVIMENTO DE 7>
PRODUTOS A BASE DE PESCADO

& DANIEL OSTER RITTER
" MARILU LANZARIN
EDIVALDO SAMPAIO DE ALMEIDA FILHO
{ELEN CRISTINE LEIMANN WIN

(ORGANIZADORES)

ERITOIR/
ARTIEMIS

2023



CIENCIA E TECNOLOGIA
DE ALIMENTOS:

PESQUISA E INOVAGAO s
NO DESENVOLVIMENTO DE VA 7
PRODUTOS A BASE DE PESCADO Y 5

DANIEL OSTER RITTER
L MARILU LANZARIN
EDIVALDO SAMPAIO DE ALMEIDA FILHO
HELEN CRISTINE LEIMANN WINTEE

(ORGANIZADORES)

ERITOIR/
ARTEMIS

2023



2023 by Editora Artemis
Copyright © Editora Artemis
Copyright do Texto © 2023 Os autores
Copyright da Edicdo © 2023 Editora Artemis

@@ O conteudo deste livro esta licenciado sob uma Licenga de Atribuicdo Creative Commons
@ Atribuigdo-Ndo-Comercial NdoDerivativos 4.0 Internacional (CC BY-NC-ND 4.0). Direitos para
S esta edi¢do cedidos a Editora Artemis pelos autores. Permitido o download da obra e o

compartilhamento, desde que sejam atribuidos créditos aos autores, e sem a possibilidade de altera-la de nenhuma
forma ou utiliza-la para fins comerciais.

A responsabilidade pelo conteldo dos artigos e seus dados, em sua forma, correcdo e confiabilidade é exclusiva
dos autores. A Editora Artemis, em seu compromisso de manter e aperfeicoar a qualidade e confiabilidade dos
trabalhos que publica, conduz a avaliacdo cega pelos pares de todos manuscritos publicados, com base em critérios
de neutralidade e imparcialidade académica.

Editora Chefe Prof2 Dr2 Antonella Carvalho de Oliveira

Editora Executiva  M.2 Viviane Carvalho Mocellin

Direcdo de Arte M.2 Bruna Bejarano
Diagramagdo Elisangela Abreu
Organizadores Marilu Lanzarin

Daniel Oster Ritter

Edivaldo Sampaio de Almeida Filho

Helen Cristine Leimann Winter
Imagem da Capa Luzazure /123RF

Bibliotecario Mauricio Amormino Junior — CRB6/2422

Conselho Editorial

Prof.2 Dr.2 Ada Esther Portero Ricol, Universidad Tecnoldgica de La Habana “José Antonio Echeverria”, Cuba
Prof. Dr. Adalberto de Paula Paranhos, Universidade Federal de Uberlandia, Brasil

Prof. Dr. Agustin Olmos Cruz, Universidad Auténoma del Estado de México, México

Prof.2 Dr.2 Amanda Ramalho de Freitas Brito, Universidade Federal da Paraiba, Brasil

Prof.2 Dr.2 Ana Clara Monteverde, Universidad de Buenos Aires, Argentina

Prof.? Dr.2 Ana Julia Viamonte, Instituto Superior de Engenharia do Porto (ISEP), Portugal
Prof. Dr. Angel Mujica Sanchez, Universidad Nacional del Altiplano, Peru

Prof.2 Dr.2 Angela Ester Mallmann Centenaro, Universidade do Estado de Mato Grosso, Brasil
Prof.2 Dr.2 Begofia Blandon Gonzélez, Universidad de Sevilla, Espanha

Prof.2 Dr.2 Carmen Pimentel, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Brasil

Prof.2 Dr.2 Catarina Castro, Universidade Nova de Lisboa, Portugal

Prof.2 Dr.2 Cirila Cervera Delgado, Universidad de Guanajuato, México

Prof.2 Dr.2 Claudia Neves, Universidade Aberta de Portugal

Prof.2 Dr.2 Claudia Padovesi Fonseca, Universidade de Brasilia-DF, Brasil

Prof. Dr. Cleberton Correia Santos, Universidade Federal da Grande Dourados, Brasil

Prof. Dr. David Garcia-Martul, Universidad Rey Juan Carlos de Madrid, Espanha

Prof.2 Dr.2 Deuzimar Costa Serra, Universidade Estadual do Maranhao, Brasil

Prof.2 Dr.2 Dina Maria Martins Ferreira, Universidade Estadual do Cear3, Brasil

Prof.2 Dr.2 Edith Luévano-Hipdlito, Universidad Auténoma de Nuevo Leén, México

Prof.2 Dr.2 Eduarda Maria Rocha Teles de Castro Coelho, Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro, Portugal
Prof. Dr. Eduardo Eugénio Spers, Universidade de Sdo Paulo (USP), Brasil

Prof. Dr. Eloi Martins Senhoras, Universidade Federal de Roraima, Brasil

EDITORA Editora Artemis
ARTEMIS Curitiba-PR Brasil

www.editoraartemis.com.br
e-mail:publicar@editoraartemis.com.br



https://orcid.org/0000-0002-1475-6277
http://lattes.cnpq.br/9172103976395213
http://lattes.cnpq.br/9172103976395213
https://orcid.org/0000-0002-9704-9411
http://lattes.cnpq.br/1208086522665870
https://orcid.org/0000-0003-2651-5996
https://orcid.org/0000-0002-9845-5390
https://orcid.org/0000-0002-7013-8780
http://lattes.cnpq.br/0250232822609557
https://orcid.org/0000-0003-1025-5675
http://lattes.cnpq.br/2877747717021833
https://novaresearch.unl.pt/en/persons/catarina-castro
https://orcid.org/0000-0001-8036-838X
https://www2.uab.pt/departamentos/DEED/detaildocente.php?doc=107
https://orcid.org/0000-0001-7915-3496
https://orcid.org/0000-0001-7915-3496
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4343894D0
https://orcid.org/0000-0002-0160-9374
http://lattes.cnpq.br/9349562924350573
https://orcid.org/0000-0003-2585-497X
https://orcid.org/0000-0003-2988-405X
https://orcid.org/0000-0002-5985-8875
http://lattes.cnpq.br/7800954800978254
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4764629P0
http://www.editoraartemis.com.br/

Prof.2 Dr.2 Emilas Darlene Carmen Lebus, Universidad Nacional del Nordeste/ Universidad Tecnoldgica Nacional, Argentina
Prof.2 Dr.2 Erla Mariela Morales Morgado, Universidad de Salamanca, Espanha

Prof. Dr. Ernesto Cristina, Universidad de la Republica, Uruguay

Prof. Dr. Ernesto Ramirez-Briones, Universidad de Guadalajara, México

Prof. Dr. Fernando Hitt, Université du Québec a Montréal, Canada

Prof. Dr. Gabriel Diaz Cobos, Universitat de Barcelona, Espanha

Prof.? Dr.? Gabriela Gongalves, Instituto Superior de Engenharia do Porto (ISEP), Portugal

Prof. Dr. Geoffroy Roger Pointer Malpass, Universidade Federal do Tridngulo Mineiro, Brasil
Prof.2 Dr.2 Gladys Esther Leoz, Universidad Nacional de San Luis, Argentina

Prof.2 Dr.2 Gléria Beatriz Alvarez, Universidad de Buenos Aires, Argentina

Prof. Dr. Gongalo Poeta Fernandes, Instituto Politécnido da Guarda, Portugal

Prof. Dr. Gustavo Adolfo Juarez, Universidad Nacional de Catamarca, Argentina

Prof. Dr. Hdkan Karlsson, University of Gothenburg, Suécia

Prof.2 Dr.2 lara Lucia Tescarollo Dias, Universidade Sdo Francisco, Brasil

Prof.2 Dr.2 Isabel del Rosario Chiyon Carrasco, Universidad de Piura, Peru

Prof.2 Dr.2 Isabel Yohena, Universidad de Buenos Aires, Argentina

Prof. Dr. lvan Amaro, Universidade do Estado do Rio de Janeiro, Brasil

Prof. Dr. lvan Ramon Sanchez Soto, Universidad del Bio-Bio, Chile

Prof.2 Dr.2 lvania Maria Carneiro Vieira, Universidade Federal do Amazonas, Brasil

Prof. Me. Javier Antonio Albornoz, University of Miami and Miami Dade College, Estados Unidos
Prof. Dr. Jesus Montero Martinez, Universidad de Castilla - La Mancha, Espanha

Prof. Dr. Jodo Manuel Pereira Ramalho Serrano, Universidade de Evora, Portugal

Prof. Dr. Joaquim Julio Almeida Junior, UniFIMES - Centro Universitario de Mineiros, Brasil
Prof. Dr. Jorge Ernesto Bartolucci, Universidad Nacional Auténoma de México, México

Prof. Dr. José Cortez Godinez, Universidad Auténoma de Baja California, México

Prof. Dr. Juan Carlos Cancino Diaz, Instituto Politécnico Nacional, México

Prof. Dr. Juan Carlos Mosquera Feijoo, Universidad Politécnica de Madrid, Espanha

Prof. Dr. Juan Diego Parra Valencia, Instituto Tecnoldégico Metropolitano de Medellin, Colémbia
Prof. Dr. Juan Manuel Sdnchez-Yafiez, Universidad Michoacana de San Nicolds de Hidalgo, México
Prof. Dr. Juan Porras Pulido, Universidad Nacional Auténoma de México, México

Prof. Dr. Julio César Ribeiro, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Brasil

Prof. Dr. Leinig Antonio Perazolli, Universidade Estadual Paulista (UNESP), Brasil

Prof.2 Dr.2 Livia do Carmo, Universidade Federal de Goias, Brasil

Prof.2 Dr.2 Luciane Spanhol Bordignon, Universidade de Passo Fundo, Brasil

Prof. Dr. Luis Fernando Gonzalez Beltran, Universidad Nacional Autonoma de México, México
Prof. Dr. Luis Vicente Amador Mufioz, Universidad Pablo de Olavide, Espanha

Prof.2 Dr.2 Macarena Esteban Ibafiez, Universidad Pablo de Olavide, Espanha

Prof. Dr. Manuel Ramiro Rodriguez, Universidad Santiago de Compostela, Espanha

Prof.2 Dr.2 Marcia de Souza Luz Freitas, Universidade Federal de Itajub3, Brasil

Prof. Dr. Marcos Augusto de Lima Nobre, Universidade Estadual Paulista (UNESP), Brasil

Prof. Dr. Marcos Vinicius Meiado, Universidade Federal de Sergipe, Brasil

Prof.2 Dr.2 Mar Garrido Roman, Universidad de Granada, Espanha

Prof.2 Dr.2 Margarida Marcia Fernandes Lima, Universidade Federal de Ouro Preto, Brasil
Prof.2 Dr.2 Maria Alejandra Arecco, Universidad de Buenos Aires, Argentina

Prof.2 Dr.2 Maria Aparecida José de Oliveira, Universidade Federal da Bahia, Brasil

Prof.2 Dr.2 Maria Carmen Pastor, Universitat Jaume I, Espanha

Prof.2 Dr.2 Maria do Céu Caetano, Universidade Nova de Lisboa, Portugal

Prof.2 Dr.2 Maria do Socorro Saraiva Pinheiro, Universidade Federal do Maranhdo, Brasil

Prof.2 Dr.2 Maria Gracinda Carvalho Teixeira, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Brasil

Editora Artemis

Curitiba-PR Brasil
www.editoraartemis.com.br
e-mail:publicar@editoraartemis.com.br



https://orcid.org/0000-0002-9456-8742
https://orcid.org/0000-0001-5447-8251
https://orcid.org/0000-0002-1131-7199
https://orcid.org/0000-0002-1428-2542
https://orcid.org/0000-0002-9106-8806
https://orcid.org/0000-0003-1602-419X
https://orcid.org/0000-0002-3584-5498
http://lattes.cnpq.br/4326102798287137
https://orcid.org/0000-0003-0965-7087
https://orcid.org/0000-0002-1948-4100
https://orcid.org/0000-0003-1278-0369
https://drive.google.com/file/d/1G7lHLsXjBfKRPq3d25SzCBelWRrCHU2m/view
https://orcid.org/0000-0002-3175-1478
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4756041T8
http://lattes.cnpq.br/7236475214443844
http://udep.edu.pe/perfil/isabel-chiyon/
https://orcid.org/0000-0003-2047-9680
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4771023P2
https://orcid.org/0000-0002-1564-3397
http://lattes.cnpq.br/1719336988574799
https://www.imdb.com/name/nm9018102/
https://orcid.org/0000-0002-0309-3367
https://orcid.org/0000-0001-5178-8158
http://lattes.cnpq.br/0756867367167560
https://orcid.org/0000-0001-5184-3911
https://orcid.org/0000-0002-6112-6112
https://orcid.org/0000-0002-3708-7010
https://orcid.org/0000-0003-3292-2176
http://scienti.colciencias.gov.co:8081/cvlac/visualizador/generarCurriculoCv.do?cod_rh=0001237730
http://scienti.colciencias.gov.co:8081/cvlac/visualizador/generarCurriculoCv.do?cod_rh=0001237730
https://orcid.org/0000-0002-1086-7180
https://orcid.org/0000-0003-4926-8481
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4481542Z5
http://lattes.cnpq.br/3822723627284619
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4756041T8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4227371A7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4130908A0&tokenCaptchar=03AHaCkAZATBRA7Jh_MlyMSAKLQluufjZD1uOSUW0ViDRjW3nwPleRXF6vyHxfESBGHcrDeKqw3BuugNe1-YUwIqDzC3ZtDdmRevpEvuoJmAxmsOZFOLnCiVwVED8oKj2iO29sB-DZJwCVYbYezAEClKJI35N4Q3CQjPFhDk_WpuRTh9XqWhtM3jvASOupuw24OwCI1sOD7r1ArrV8EBzuk-s16qFxrfU2OON_s47HGCW2tTpQyTnFqVt1dxi5xiE_PIx0HfGmLWAMxa0QECTXXoiP2O3b_0d4iBKpjAbXvQQB-ZuYOBsoAelhScNmU_w25OBBH_TnsaQ_YsF5Z_byS0WFhVFBefOONNLL38zu8p-DB_jccJZQvhxaQE-MTjMQbRtpA2H5XY8gp2s_Rf1-7ZS9ZUXN3CP8Fw
https://orcid.org/0000-0002-3492-1145
http://orcid.org/0000-0003-2203-3236
https://orcid.org/0000-0002-2246-4784
https://orcid.org/0000-0003-1516-7869
http://lattes.cnpq.br/2282358535990348
http://lattes.cnpq.br/7201928600704530
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4744415U9
https://orcid.org/0000-0002-1454-2471
http://lattes.cnpq.br/1795077420118200
https://orcid.org/0000-0003-1348-764X
http://lattes.cnpq.br/5730359043017612
https://orcid.org/0000-0001-9909-3646
https://www.cienciavitae.pt/pt/201A-4926-CC70
http://lattes.cnpq.br/1100319102837718
http://lattes.cnpq.br/8230657832492432
http://www.editoraartemis.com.br/

Prof.2 Dr.2 Maria Lucia Pato, Instituto Politécnico de Viseu, Portugal
Prof.2 Dr.2 Maritza Gonzalez Moreno, Universidad Tecnoldgica de La Habana, Cuba
Prof.2 Dr.2 Mauriceia Silva de Paula Vieira, Universidade Federal de Lavras, Brasil

Prof.2 Dr.2 Ninfa Maria Rosas-Garcia, Centro de Biotecnologia Gendmica-Instituto Politécnico Nacional, México

Prof.2 Dr.2 Odara Horta Boscolo, Universidade Federal Fluminense, Brasil

Prof. Dr. Osbaldo Turpo-Gebera, Universidad Nacional de San Agustin de Arequipa, Peru
Prof.2 Dr.2 Patricia Vasconcelos Almeida, Universidade Federal de Lavras, Brasil

Prof.2 Dr.2 Paula Arcoverde Cavalcanti, Universidade do Estado da Bahia, Brasil

Prof. Dr. Rodrigo Marques de Almeida Guerra, Universidade Federal do Par3, Brasil
Prof. Dr. Saulo Cerqueira de Aguiar Soares, Universidade Federal do Piaui, Brasil

Prof. Dr. Sergio Bitencourt Araujo Barros, Universidade Federal do Piaui, Brasil

Prof. Dr. Sérgio Luiz do Amaral Moretti, Universidade Federal de Uberlandia, Brasil
Prof.2 Dr.2 Silvia Inés del Valle Navarro, Universidad Nacional de Catamarca, Argentina

Prof.2 Dr.2 Solange Kazumi Sakata, Instituto de Pesquisas Energéticas e Nucleares (IPEN)- USP, Brasil

Prof.2 Dr.2 Stanislava Kashtanova, Saint Petersburg State University, Russia

Prof.2 Dr.2 Teresa Cardoso, Universidade Aberta de Portugal

Prof.2 Dr.2 Teresa Monteiro Seixas, Universidade do Porto, Portugal

Prof. Dr. Valter Machado da Fonseca, Universidade Federal de Vigosa, Brasil
Prof.2 Dr.2 Vanessa Bordin Viera, Universidade Federal de Campina Grande, Brasil

Prof.2 Dr.2 Vera Lucia Vasilévski dos Santos Araujo, Universidade Tecnolégica Federal do Parana, Brasil

Prof. Dr. Wilson Noé Garcés Aguilar, Corporacion Universitaria Auténoma del Cauca, Colémbia
Prof. Dr. Xosé Somoza Medina, Universidad de Ledn, Espanha

Dados Internacionais de Catalogagao na Publicagao (CIP)
(eDOC BRASIL, Belo Horizonte/MG)

C569 Ciéncia e tecnologia de alimentos [livro eletrénico] : pesquisa e

Organizadores Daniel Oster Ritter... [et al.]. — Curitiba, PR:
Artemis, 2023.

Formato: PDF

Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader
Modo de acesso: World Wide Web

Inclui bibliografia

ISBN 978-65-87396-94-1

DOI 10.37572/EdArt_171023941

Daniel Oster. Il. Lanzarin, Marilu. Ill. Almeida Filho, Edivaldo
Sampaio de. IV. Winter, Helen Cristine Leimann.

inovagao no desenvolvimento de produtos a base de pescado /

1. Tecnologia de alimentos. 2. Alimentos — Industria. I. Ritter,

CDD 333.72

Elaborado por Mauricio Amormino Junior — CRB6/2422

_

EDITORA Editora Artemis
ARTEMIS Curitiba-PR Brasil

www.editoraartemis.com.br

e-mail:publicar@editoraartemis.com.br


https://orcid.org/0000-0002-2286-4155
https://orcid.org/0000-0002-3994-037X
http://lattes.cnpq.br/5162301829062052
https://orcid.org/0000-0002-3411-6250
http://lattes.cnpq.br/6656933554814005
https://orcid.org/0000-0003-2199-561X
http://lattes.cnpq.br/3405645093765294
http://lattes.cnpq.br/7808313507417916
http://lattes.cnpq.br/8010434422032876
http://lattes.cnpq.br/0955565337333241
http://lattes.cnpq.br/4639320486261004
http://lattes.cnpq.br/1686957518540720
https://drive.google.com/file/d/1vlbt552OjbEjMt9cSrV04_nUqTZ86pWp/view
http://lattes.cnpq.br/7715634436402530
https://orcid.org/0000-0003-1090-0320
https://orcid.org/0000-0002-7918-2358
https://orcid.org/0000-0002-0043-6926
http://lattes.cnpq.br/7825092605305826
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4756041T8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4273971U7
http://lattes.cnpq.br/6470095241359182
https://scienti.minciencias.gov.co/cvlac/visualizador/generarCurriculoCv.do?cod_rh=0001389538
https://orcid.org/0000-0002-0857-3837
http://www.editoraartemis.com.br/

DEDICATORIA

Dedicado a Janice Lanzarin
(in memorian)



AGRADECIMENTOS

A todos que contribuiram para o desenvolvimento desta coletanea e em
especial a nossa familia!



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

(P. corruscans X L. marmoratus)

RESUMO: Levando em consideragao que
o consumidor vem buscando nos ultimos
anos praticidade aliada a inovacao, a
industria se v&é em um momento crucial,
onde a criagdo de novos produtos
€ essencial para suprir a demanda
da sociedade. O aproveitamento da
pele do pintado amazobnico se mostra
bastante interessante para aplicacéo
de tecnologias que possam agregar
valor ao pescado, aproveitando o que
seria descartado e, consequentemente,
tornando-o mais rentavel 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 industrias que tiverem real
interesse em fortalecer ndo somente
sua cadeia produtiva pesqueira, mas
0 meio ambiente como um todo. O
presente trabalho teve como objetivo
elaborar um protocolo de fabricagao
de pele salgada seca de pirarucu tipo
pururuca, elaborar um protocolo de
fabricacdo de pele salgada seca de
pintado amazoénico tipo pururuca, realizar
analises microbioldgicas para determinar
as condicoes higiénico-sanitarias e para
determinar o prazo comercial do produto.
O produto foi elaborado a partir das
peles limpas do pintado amazénico (P.
corruscans X L. marmoratus) e passou
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pelas etapas de salga seca, secagem e fritura. Foi armazenado em embalagens
plasticas e armazenado em refrigeragdo até o momento das analises
microbioldgicas. As analises microbiologicas foram realizadas em triplicata e
para o prazo comercial foram executadas em 11 dias consecutivos. Em relacéo
aos parametros higiénico-sanitarios o produto nao apresentou desenvolvimento
de Escherichia coli, bactéria indicativa de falhas higiénicas, e de estafilococos
coagulase positiva, bactéria causadora de intoxicacdes alimentares, entretanto
em duas das trés amostras houve presenca de Salmonella spp., inviabilizando o
consumo. A presenca dessa bactéria pode ter sido proveniente da matéria prima
utilizada, sendo necessario andlises prévias antes da execucédo do produto.
Quanto ao prazo comercial foram realizadas as analises de quantificacdo de
bactérias heterotroficas aerobias mesofilas, halofilas e bolores e leveduras,
que ndo apresentam padrdo na Legislacdo 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 possivel concluir
que a elaboracéao do produto pururuca de peixe é uma alternativa inovadora para
utilizacao de partes ndo convencionais de peixes, apresenta um prazo comercial
de pelo menos 11 dias armazenado em embalagem plastica em refrigeracao,
torna-se necessaria mais pesquisas com o produto buscando aperfeicoamento
da técnica para viabilidade comercial.

PALAVRAS-CHAVE: Inovacao. Pirarucu. Pintado amazénico. Pururuca.

1INTRODUGAO

A piscicultura brasileira vem se destacando devido ao aumento da
producao e melhora na produtividade, gracas a expansao das areas cultivadas
e ao incremento de tecnologias na cadeia produtiva, respectivamente (Kubitza,
2015). O aumento na producao tem gerado também acréscimo na quantidade
de residuos comestiveis e ndo comestiveis oriundos do processamento do
pescado. Os residuos de pescado podem corresponder a até 70% da matéria-
prima inicial (Benites e Souza-Soares, 2010).

Em um ambiente de crescente concorréncia e acirramento de
estratégias de custos, o desenvolvimento de novos produtos surge como
uma das alternativas para a diferenciagao e crescimento das empresas. O
lancamento 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 estdo 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
alimenticio pronto para o consumo pode ser uma alternativa para agregar
valor a producao de peixes.

O desenvolvimento de novos produtos tais como a pururuca de pele
de peixe séo de grande importancia para pesquisa, como verificado por Soldi
(2022) ao pesquisar uma a respeito da valorizagcao dos residuos da industria
pesqueira afirma que além do potencial de transformacdo em produtos de
maior valor, agregando receita a partir da transformacao em novos produtos, €
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 amazébnico, e seu prazo comercial.

2 MATERIAL E METODOS

Para elaboracao do produto foram obtidas peles de pintado amazénico
em peixaria local e encaminhadas ao Laboratorio de Processamento de
Produtos de Origem Animal do IFMT Campus Cuiaba Bela Vista. As peles foram
cortadas em pedacdes de 10 cm x 5 cm e submetidas ao processo de salga
seca, utilizando sal marinho com teor minimo de 95% de NaCl. O procedimento
tecnoldgico foirealizado 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 eliminacdo do excesso de umidade
na superficie do produto. Apds a secagem as peles foram submetidas ao
processo de fritura por imersdao em o6leo vegetal pré aquecido a 180°C e
armazenadas em refrigeracdo para realizacdo das analises de controle de
qualidade e prazo comercial.

Figura 2 - Produto elaborado.

Fonte: Autores.

As analises microbiologicas foram realizadas no Laboratoério de Analises
Microbiolégicas de Alimentos do IFMT Campus Cuiaba Bela Vista para
pesquisa de Salmonella spp. e quantificacao de Escherichia coli, conforme as
metodologias oficiais NBR ISO 6579:2014 e APHA 9:2015 (Silva et al., 2017),
respectivamente, seguindo os parametros estabelecidos pela Legislacao
vigente que determina os limites microbioldgicos para alimentos, Instrucéo
Normativa 161 de 2022 (Brasil, 2022).

As analises microbiolégicas para determinagcdo do prazo comercial
foram quantificacdo de bactérias heterotroficas aerdbias mesofilas, halofilas
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 parametros
estabelecidos pela legislacéo e pesquisas semelhantes.
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3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Patdgenos de origem alimentar como Salmonella spp. podem ser
encontrado em produtos de pesca, sendo contaminados, muitas vezes,
devido a manipulacdo durante a cadeia de producao e comercializacao
destes alimentos (Gatti Junior et al., 2014). Devido a sua patogenicidade a
Legislacao vigente (Brasil, 2022) exige a auséncia de Salmonella spp. em 25g
de amostra.

Escherichia coli € uma bactéria encontrada no trato gastrointestinal de
animais, assim como no ambiente e quando presente no alimento em contagens
elevadas pode causar infecgcdes alimentares (WHO, 2018).

Por apresentar auséncia das bactérias previstas pela Legislacéo vigente
(Brasil, 2022), o produto foi considerado apto para o consumo e seguiu para as
analises determinantes do prazo comercial.

De acordo com Sato (2013), a presenca de determinados tipos de
microrganismos, tais como mesodfilos e halodfilos, fornece informacodes
relevantes sobre o estado de conservacdo e possiveis contaminacdes
do alimento, por isso mesmo que sua quantificacdo nao esta prevista na
Legislacao vigente é importante a realizagcado dessas analises.

A contagem de bactérias heterotréficas aerdbias mesofilas variou de O
a 2,66 log UFC/g, com a contagem maxima no sexto dia de armazenamento.
Alguns autores afirmam que contagens de mesofilos entre 6 e 7log UFC/g
demostram baixa qualidade microbioléogica e devem ser considerados
improprios para o consumo, representando risco para saude do consumidor
(ICMSF, 2002; Souza et al., 2014, Kirschnik e Viegas, 2004).

A contagem de bactérias haldfilas variou de 0 a 2,35 log UFC/g, com a
contagem maxima no quinto dia de armazenamento. Nao foi verificado até o
presente momento pesquisas semelhantes com pele de peixe para o consumo
para comparacao de resultados, entretanto outros produtos salgados e secos
foram desenvolvidos.

Moura e colaboradores (2021) ao realizarem avaliagdo microbiolégica de
pacu salgado seco e Nunes e colaboradores (2012) ao avaliarem a qualidade
de pirarucu salgado seco que encontraram contagens de bactérias mesdfilas
e haldfilas que variaram de 4,86 log UFC/g a 5,43 log UFC/g.
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Os bolores e leveduras sao amplamente distribuidos na natureza, que
apresentam diversas amplas caracteristicas para desenvolvimento e que
podem causar alteragdes fisicas nos produtos que inviabilizam seu consumo,
sendo muito importante para correlagdo com o prazo comercial de alimentos
(Cunha, 2018).

Foi verificado contagem de bolores e leveduras em apenas dois dias do
periodo de armazenamento, Manske (2011) afirma que contagens superiores
a 6 log UFC/g indicam manipulagdo inadequada do produto. Jesus e Tarayra
(2019) ao avaliarem pirarucu salgado seco verificaram contagens de 0,52
a 0,80 log UFC/qg, 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 relagdo ao prazo comercial leva-se em consideragdo os parametros
determinados pela International Commission on Microbiological Specifications
for Foods (ICMSF, 2002) que determina como limite maximo a para bactérias
heterotroficas mesofilas a contagem de 7 log UFC/g, dessa forma considera-
se que em refrigeracao a pururuca de pele de peixe pode permanecer por 11
dias, sendo necessaria a realizacdo de mais analises que podem estender o
prazo comercial.

4 CONCLUSAO

E evidente que os peixes representam um mercado valioso, embora
ainda pouco explorado e a elaboragdo do produto pururuca de peixe € uma
alternativa inovadora para utilizacéo de partes ndo convencionais, a elaboracao
da pesquisa confirmou a viabilidade de aplicacao de tecnologias para produtos
inovadores de pescado.
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