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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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RESUMO: Considerando o alto valor 
nutricional do peixe e do soro do leite 
e a constante busca da população por 
uma alimentação mais saudável, assim 
como a importância do aproveitamento 
de resíduos do processamento da 
indústria, o presente trabalho teve 
como objetivo elaborar uma almôndega 
de peixe enriquecida com proteína do 
soro de leite e determinar a vida de 
prateleira do produto através de análises 
bacteriológicas (contagem de bactérias 
heterotróficas aeróbias mesófilas - 
BHAM e psicrotróficas - BHAP) e aferição 
de pH. Após o processo de fabricação, 
as almôndegas foram embaladas e 
estocadas à temperatura de refrigeração 
durante 15 dias. As contagens bacterianas 
variaram entre o primeiro e 15° dia de 
estocagem de 3,74 à 5,85 Log UFC/g e 
de 4,66 à 7,83 Log UFC/g para BHAM 
e BHAP, respectivamente, enquanto 
que os valores de pH variaram de 6,18 
à 5,22. O prazo comercial foi estipulado 
levando-se em consideração a contagem 
de BHAP, que ultrapassou o limite de 7 
Log UFC/g no nono dia de estocagem, 
valor este estipulado pela ICMSF (1986) 
que afirma que, quando as contagens 
bacterianas totais forem superiores a 7 
Log UFC/g ou ml de alimento, o mesmo 
está impróprio para o consumo. 
PALAVRAS-CHAVE: Inovação. Produto 
cárneo. Prazo comercial.
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1 INTRODUÇÃO

Atualmente a falta de diversidade e praticidade nos produtos à base 

de peixes, bem como a falta de padronização, são fatores fundamentais que 

inibem o mercado e a comercialização deste produto, que se dá principalmente 

na forma de animais inteiros e eviscerados ou na forma de filés (Caraciolo et al., 

2001). A utilização de subprodutos pós filetagem ou aproveitamento de peixes 

fora de tamanho padrão muitas vezes descartados, pode gerar produção de 

alimentos semiprontos de alto valor agregado que podem ser fabricados a 

partir de uma receita prática e de fácil preparo pelos consumidores e que, além 

disso, pode agregar valor para a indústria devido à possibilidade de estocagem 

via congelamento (Bragante, 2014).

As proteínas do soro do leite apresentam um elevado valor nutritivo, 

possuindo uma ótima composição em aminoácidos e alta digestibilidade. Além 

das propriedades nutricionais, as proteínas de soro de leite têm propriedades 

funcionais que conferem propriedades físicas e benéficas quando utilizadas 

como ingredientes em alimentos, principalmente devido a sua alta solubilidade, 

absorção de água, gelatinização e capacidades emulsificantes (Sgarbieri, 

1996). A identificação de alternativas para um adequado aproveitamento do 

soro de leite possui fundamental importância em função de sua qualidade 

nutricional, do seu volume e de seu poder poluente. Dentre as alternativas de 

aproveitamento podem ser citadas o uso do soro “in natura” para alimentação 

animal, fabricação de ricota, fabricação de bebida láctea, produção de soro 

em pó, entre outros, valorizando este derivado lácteo e ao mesmo tempo 

contribuindo para a melhoria do meio ambiente, proporcionando ganhos às 

indústrias (Giroto e Pawlowsky, 2001).

Considerando o alto valor nutricional do peixe (proteínas de alta 

digestibilidade, rico em vitaminas lipossolúveis, além de minerais) e do soro do 

leite, e a constante busca da população por uma alimentação mais saudável, 

assim como a importância do aproveitamento de resíduos do processamento 

da indústria, o presente trabalho é de suma importância para diminuição do 

impacto ambiental e agregação de valor à subprodutos. Sendo assim, este 

trabalho teve como objetivo a elaboração de almondegas de peixe enriquecidas 

com proteína do soro de leite assim como a determinação da vida de prateleira 

do produto.
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2 MATERIAL E MÉTODOS

Os filés de peixe utilizados foram adquiridos diretamente do comércio 

da cidade de Cuiabá. Os filés foram moídos em um moedor de carne até a 

obtenção de uma massa homogênea. A almôndega de peixe foi preparada 

utilizando como ingredientes: 1kg de polpa de peixe, 10mL de suco de limão, 10g 

de alho, 5g de salsa, 5g de cebolinha, 100g de cebola e 5g de cloreto de sódio.

Figura 1 – Ingredientes.

Fonte: Autores.

Após a homogeneização, foram adicionados 20% de soro de leite e 

então as almôndegas foram moldadas em porções de aproximadamente 50g, 

embaladas e armazenadas sob refrigeração. 

Figura 2 – Homogeneização.

Fonte: Autores.
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Figura 3 – Almôndegas moldadas.

Fonte: Autores.

Para avaliar a condição higiênico-sanitária do produto elaborado foram 

realizadas as análises microbiológicas que consistiram na análise de Escherichia 

coli, Estafilococos coagulase positiva/g e Salmonella sp/25g, previstas na 

Instrução Normativa IN 60, de 23 de dezembro de 2019 que estabelece as 

listas de padrões microbiológicos para alimentos, seguindo a metodologia 

da ISO 4832:2012, ISO 6888-1:2019 e ISO 6579:2014 respectivamente. Para 

determinação da vida de prateleira foi realizada a contagem de bactérias 

heterotróficas aeróbias mesófilas e psicrotróficas e bolores e leveduras de 

acordo com a metodologia proposta por Silva et al. (2017), além da análise do 

potencial hidrogeniônico (pH) de acordo com as normas propostas pelo IAL 

(2005).

3 RESULTADOS E DISCUSSÕES

A Instrução Normativa IN 161, que estabelece as listas de padrões 

microbiológicos para alimentos, estabelece quais são os microrganismos 

importantes para cada grupo de alimentos, bem como seus limites toleráveis 

(Brasil, 2022). Para um alimento estar apto ao comércio e, consequentemente, 

apto ao consumo é necessário que este padrão seja respeitado. No presente 
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trabalho, as análises higiênico sanitárias consistiam em quantificação de 

estafilococos coagulase positiva, e na detecção de bactérias do gênero 

Salmonella e Escherichia coli.

Os resultados, apresentados na Tabela 1, demonstram que a almôndega 

feita a base de peixe e enriquecida com soro do leite estava apta ao consumo, 

demonstrando que as condições higiênicas de produção foram adequadas.

Tabela 1 – Resultados da análise higiênico-sanitária da almôndega.

Análise Resultado

Escherichia coli Ausente

Salmonella Ausente

Estafilococos coagulase positiva 103 UFC/g

Se observarmos a contagem de estafilococos coagulase positiva, 

verificamos que o resultado está no limite do que é recomendado. A alta 

contagem, porém adequada, pode ser justificada pela origem do principal 

ingrediente deste produto, o peixe, uma vez que foi adquirido diretamente 

de feiras livres onde a manipulação do pescado acontece muitas vezes de 

maneira inadequada.

As bactérias Estafilococos coagulase positiva do estão presentes 

naturalmente nas fossas nasal e oral dos manipuladores, sendo que suas 

altas contagens podem indicar manipulação inadequada do alimento. A E. 

coli é uma bactéria pertencente ao grupo dos patógenos que pode causar 

grandes infecções ao homem, além de indicar falhas no processamento dos 

produtos e contaminação no pós-processamento como água de má qualidade, 

manipulação inadequada, entre outros. A Salmonella é um microrganismo 

extremamente patogênico, que, dependendo da espécie, pode causar 

doenças graves como a Febre Tifóide e Febre entérica. A presença deste 

microrganismo em alimentos implica no descarte do mesmo devido seu alto 

potencial patogênico.

A determinação do prazo comercial de um produto é de extrema 

importância para indústria alimentícia, uma vez que irá determinar até que 

ponto o consumidor poderá ingerir o alimento sem que ele cause alguma 

consequência desagradável, desde que armazenado nas condições ideais. Os 

valores da contagem de BHAM variaram entre o primeiro e 15° dia de estocagem 
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de 3,74 a 5,85 Log UFC/g, sendo representados pela fórmula y= 0,1271X + 

4,0367 e com coeficiente de determinação (R2) de 0,9544, demonstrando um 

bom ajuste dos dados em relação a fórmula. Já para as contagens de BHAP, os 

valores variaram de 4,66 a 7,83 Log UFC/g entre os dias 0 e 15° de estocagem, 

sendo representados pela fórmula y= 0,2381X + 4,7348 e com coeficiente de 

determinação R2 de 0,95136.

Na análise do potencial hidrogeniônico (pH) durante o período de 

estocagem, os valores apresentaram um crescimento linear e contínuo, 

variando de 5,22 à 6,17 nos 15 dias de estocagem, sendo representados 

pela fórmula y=0,0529X + 5,1692 e com coeficiente de correlação de 0,79, 

demonstrando um bom ajuste dos dados. Este aumento do pH pode ser 

justificado devido ao processo de deterioração microbiológica, uma vez 

que, durante o desenvolvimento bacterianos, principalmente das BHAP, elas 

inicialmente utilizam os aminoácidos livres para seu metabolismo e, assim 

que estes acabam, começam a degradar as proteínas, levando ao acúmulo de 

substâncias alcalinas, como a amônia, o que leva ao aumento do pH.

A determinação do prazo comercial dos produtos é algo complexo, 

devendo ser feita através de uma junção de análises microbiológicas, físico-

químicas e sensoriais, onde parâmetros são determinados e, assim que o 

primeiro limite for ultrapassado, o prazo é definido. No presente trabalho, o 

parâmetro utilizado para determinação do prazo comercial foi a contagem 

de BHAP, que ultrapassou o limite de 7 Log UFC/g, estabelecido pela ICMSF 

(1986), no nono dia de estocagem. Sendo assim, este produto esteve apto ao 

consumo durante 8 dias, estocado sob refrigeração.

Vale destacar que a não utilização de aditivos químicos, como 

acidulantes, conservantes, dentre outros, fazem com que esse prazo seja 

relativamente curto. Quando o produto é feito em escala comercial e tais 

produtos são utilizados, a tendência é que o prazo comercial se estenda.

4 CONCLUSÃO

Conclui-se que a utilização do soro do leite como fator de agregação 

proteica em almôndegas a base de pescado é algo viável, permanecendo o 

produto estável para o consumo humano durante 8 dias, quando estocado sob 

refrigeração.
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