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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

DE PEIXE DULCICOLA

RESUMO: Aescassezdeopcdesde peixe
no mercado é notada devido ao baixo
consumo percebido. Isso ocorre porque
a maioria dos peixes € comercializada
de forma limitada, seja inteira ou filetada,
0 que torna o seu preparo mais dificil.
Diante dessa situacdo, uma estratégia
para incluir mais peixe na dieta é a
criacdo de novos produtos utilizando
peixes pouco valorizados ou residuos
do processamento de peixes. Esses
produtos proporcionam ao consumidor
uma  alternativa  nutritiva. Nesse
contexto, o objetivo desta pesquisa
foi desenvolver uma linguica a base de
peixe de agua doce, agregando valor a
esse tipo de pescado. Os resultados
da pesquisa mostraram que o novo
produto elaborado, a linguica de peixe
dulcicola, foi considerado seguro para
o consumo humano durante o periodo
de 14 dias de estocagem analisado.
A auséncia de Salmonella, bem como
a falta de contagens significativas de
Escherichia coli, Estafilococos coagulase
positiva, Bactérias Heterotroéficas
Aerobias Mesofilas e Psicrotroficas,
e Enterobactérias, contribuiu para a
seguranga alimentar do produto. Dessa
forma, a pesquisa conseguiu oferecer
aos consumidores uma nova opg¢ao de
produto final, a linguica de peixe de agua
doce, que é rica em nutrientes e segura
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para o consumo ao longo do periodo de estocagem analisado. Tal iniciativa
representa um avanco no aproveitamento de peixes pouco valorizados e
residuos de processamento, destacando-se como uma forma sustentavel de
acrescentar o pescado na alimentacéao da populacéo.

PALAVRAS-CHAVE: Alternativa. Linguica. Nutritiva.

1INTRODUCAO

O setor de pesca e a aquicultura atingiu um recorde histérico de
producao de 178 milhdes de toneladas em 2020. A producao de animais
aquaticos representou o crescimento de 0,2% em relagcao a 2019 e uma queda
de 0,6% em comparacdo com a producao recorde de 2018, esse declinio foi
causado pelos impactos da pandemia de COVID-19 (FAO, 2020).

Apesar do aumento na producado, o Brasil ainda apresenta um baixo
consumo de peixes quando comparado com outros paises, que pode ser
explicado, em parte, pela dificuldade no preparo, ja que os peixes de agua doce
sdo principalmente vendidos em sua forma natural, frescos ou eviscerados.
Além disso, produtos industrializados a base de pescado prontos para o
consumo séo encontrados com pouca frequéncia (Valenti et al., 2021).

Na cadeia produtiva do pescado, existem residuos que nao sao
comestiveis, como cabeca, visceras, escamas e pele, os quais sao direcionados
para a alimentacao animal. Além disso, ha residuos comestiveis, como aparas
de filetagem, pescado de baixo valor econémico e espinhacgo, que possuem um
grande potencial para a producéo de novos produtos (Minozzo et al., 2008).

Como forma de diminuir o impacto ambiental e melhorar o
aproveitamento de residuos, estes podem ser utilizados na fabricacdo de
produtos alimenticios, assim os recortes e porcdes resultantes do corte em
filé de algumas espécies de peixe, por exemplo, podem ser aproveitados para
a producéao de derivados como embutidos (Pereda et al., 2005).

Os embutidos carneos tém importante espaco no mercado, uma vez
que fazem parte dos habitos alimentares de grande parte dos consumidores
brasileiros (Raimundo, Couto e Lanzillotti,2005). Podem ser definidos como todo
produto preparado com carne, 6rgaos/ visceras comestiveis e condimentados,
podendo ou nao ser cozidos, curados, maturados, dissecados, contidos em
envoltorios naturais ou artificiais (Brasil, 2020). Dentre os embutidos mais
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consumidos, destacam-se as linguicas, que € o produto carneo obtido de
carnes cominuidas das diferentes espécies animais, condimentado, com
adicdo ou nao de ingredientes, embutido em envoltorio natural ou artificial e
submetido a processo tecnolégico especifico (Brasil, 2020).

As linguicas frescais sdo ofertadas ao consumidor na mesma forma
em que sao produzidas, cruas, na forma refrigerada ou congelada com os
gomos acondicionados em embalagens plasticas. Nao passam por processo
de desidratacao, maturacao ou cozimento. Sao considerados ingredientes
obrigatorios na producéao das linguicas as carnes das diferentes espécies de
animais de agougue e sal (Brasil, 2020).

A linguica cuiabana, uma linguica frescal, originou-se por volta de
1952, pelo Sr. Zenha Ribeiro, tem grande aceitagcdo popular e originalmente
é constituida de carne bovina (corte traseiro), leite, cebolinha, pimenta bode,
pimenta do reino, alho e sal refinado. Entretanto, atualmente encontra-se
no comeércio, diversos tipos de linguica cuiabana diferenciados por cortes
musculares ou por espécies animais (suina, bovina, frango) (Carvalho, 2009).
No entanto, ainda nao ha relatos de formulacao da linguica cuiabana a base de
peixes dulcicolas.

Devido ao elevado valor nutritivo do pescado, o desenvolvimento de
um novo produto embutido utilizando peixe se apresenta como uma solucao
viavel para aumentar a disponibilidade e promover o consumo, além de reduzir
o desperdicio de residuos. Nesse contexto, o objetivo deste estudo foi elaborar
uma linguica a partir de peixe de agua doce.

2 MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas aparas de filés de pintado (Pseudoplatystoma
coruscans X Leiarius marmoratus), adquiridas no comércio da cidade de
Cuiaba, Mato Grosso, e encaminhadas para o Laboratério de Processamento
de Alimentos do Instituto Federal de Mato Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista
em caixa térmica com gelo reciclavel.

Os ingredientes para elaboracao da linguica foram: peixe, cebola, queijo,
bacon, cebolinha, alho e leite.
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Figura 1 - Ingredientes para elaboragao da linguica.

Fdnte: Autores.

Os ingredientes secos foram pesados e adicionados em um recipiente de
plastico sendo misturados com auxilio de uma colher, adicionando em seguida o
leite até ficar uma massa homogénea para realizar o processo de embutir.

Figura 2 - Processo de embutimento.
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Fonte: Autores.
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Foi utilizado involucro artificial, sendo em seguida realizado o processo
de embutir em equipamento préprio para a finalidade.

As linguicas elaboradas foram armazenadas em refrigeracdo (7°C)
e as analises microbioldgicas foram realizadas no Laboratério de Analise
Microbiolégica de Alimentos do Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e
Tecnologia de Mato Grosso Campus Cuiaba Bela Vista.

Figura 3 - Linguicas elaboradas.

Fonte: Autores.

Apos a fabricacdo do produto foram realizadas as analises higiénico-
sanitaria, conforme preconiza a Instrugdo Normativa 161 de 2022, sendo
pesquisa de Salmonella spp., quantificacao de Estafilococos Coagulase Positiva
e Escherichia coli seguindo as metodologias oficiais NBR ISO 6579:2014 e
APHA 9:2015 (Silva, 2017), respectivamente (Brasil, 2022).

Para determinar o prazo comercial do produto foram realizadas as
analises de quantificacdo de Bactérias Heterotroficas Aerobias Mesofilas
(BHAM) e Bactérias Heterotréficas Aerdbias Psicrotroficas (BHAP), seguindo
as metodologias propostas por Silva et al. (2017) durante 14 dias em trés
amostras. Foi considerado o padrdo microbiologico estabelecido pela
Comissao Internacional de Especificagbes Microbioldgicas para Alimentos
(ICMSF, 2002).
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Os resultados obtidos foram tabulados e analisados conforme padrdes
estabelecidos.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Considerando os parametros estabelecidos pela Legislacdo vigente,
Instrucdo Normativa 161 de 2022 que estabelece os padroées microbiologicos
para alimentos, a linguica tipo cuiabana a base de peixe dulcicola foi
considerada apta ao consumo pois apresentou auséncia de Salmonella spp.
€ nao houveram contagens de estafilococos coagulase positiva e Escherichia
coli (Brasil, 2022).

A auséncia de microrganismos causadores de doencas transmitidas
por alimentos indicam que a matéria prima utilizada foi proveniente de um
local adequado e as boas praticas de fabricacédo foram aplicadas durante a
elaboragcdo do produto, uma vez que Salmonella spp., estafilococos coagulase
positiva e Escherichia coli estao naturalmente presentes no ambiente e no
homem (Vila et al., 2009).

As contagens de bactérias mesoéfilas variaram de 4,98 log a 7,64 log
UFC/g durante o periodo de armazenamento sob refrigeracéo, sendo verificada
a maior contagem apos 10 dias sob refrigeracéo. A contagem total de bactérias
mesofilas tem como objetivo verificar as condicdes gerais do produto, logo,
contagens elevadas podem indicar mas condi¢gbes de processamentos ou falta
de qualidade da matéria-prima (Lanzarin et al., 2012).

As bactérias psicotroficas fazem parte de um subgrupo dos mesofilos,
apresentam a capacidade de desenvolvimento em temperaturas de
refrigeracao, entre 7°C e 10°C. Assim como as bactérias mesofilas, contagens
elevadas de psicotroficas podem indicar contaminagao pré processamento
ou durante a elaboracdo do produto (Silva et al., 2017). Durante o periodo
analisado as contagens variaram de 4,31 log a 6,78 log UFC/g.

A Comissdao Internacional Especificacbes Microbiolégicas para
Alimentos determina que contagens de bactérias mesofilas e psicrotroficas
até 7 log UFC/g garantem que o produto esta apto para o consumo, sendo
assim o produto apresenta um prazo comercial de 10 dias sob refrigeracao ja
que a partir desse momento ultrapassou o limite estabelecido para contagem
de mesofilos (ICMSF, 2002).
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4 CONCLUSAO

Pode-se concluir que a linguica cuiabana feita de peixe de agua doce
(Pseudoplatystoma coruscans X Leiarius marmoratus) é segura do ponto de
vista higiénico sanitario conforme preconiza a legislacao, e durante 10 dias
de estocagem sob refrigeracao o produto se tornou apto para o consumo.
A elaboracgao do produto pode se tornar uma alternativa viavel e inovadora
para consumidores que desejam aumentar o consumo de peixe em sua
alimentacéao diaria.
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