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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: Entre as principais razées que
levam os consumidores a nao adquirirem
o0 pescado estdo a inconveniéncia ou
falta de tempo para processar o produto
em casa e, principalmente, a falta de
diversificagao desta matriz alimenticia,
que é vendida inteira ou em filés. O
objetivo deste estudo foi desenvolver
um embutido a base de peixe maturado
e defumado. Os filés de peixe da
espécie pintado amazobnico fresco
foram obtidos diretamente no comércio
e encaminhados ao laboratério onde
foram processados para a obtencao do
produto, sendo realizadas as analises
microbiologicas e sensoriais. O produto
nao apresentou valores para coliformes
a 450C, Staphylococcus coagulase
positiva e Salmonella sp., estando de
acordo com os parametros da legislacao
e apto para andlise sensorial. Foi
observado através da escala hedobnica
as médias de 6,69; 7,0; 6,09; 5,87; 4,66
e 6,0 para os parametros de aparéncia,
cor, aroma, sabor, textura e impressao
global, respectivamente. Na avaliacao
de intencdo de compra dos julgadores
1212% possivelmente compraria e
39,39% talvez comprasse/talvez nao
comprasse. Entende-se que o produto
elaborado apresentou conformidade
com a legislacdo em relagdo aos
padrdes microbioldgicos e boa aceitacéo

Capitulo 1



sensorial, devendo-se ajustar os atributos de sabor e textura que provavelmente
interferiram na avaliagéo de intencdo de compra.
PALAVRAS-CHAVE: Pescado. Maturacao. Embutido.

1INTRODUCAO

O consumo de pescado tem sido estimulado devido ao seu alto valor
nutritivo e por ser considerado um fator de protecao para doengas crénicas,
principalmente cardiovasculares. Estudos mostram que o baixo teor de
gorduras saturadas, a grande presenca de proteinas de alto valor biologico,
a facil digestdo e os altos niveis de micronutrientes e acidos graxos poli-
insaturados, trazem beneficios a saude humana (Gracia, 2003).

Em pesquisa sobre o habito de consumo de pescado, encontrou-se como
resultado que o pescado é consumido pelo prazer e pela ideia de beneficio a
saude que os consumidores tém sobre o produto. As principais razdes que
levam os consumidores a nao adquirirem este produto sdo a inabilidade em
reconhecer o frescor do produto, o preco mais alto em relagdo ao de outras
carnes, a possibilidade de o produto conter espinhas, a inconveniéncia ou
falta de tempo para processar o produto em casa e principalmente a falta de
diversificacdo desta matriz alimenticia, que é vendida tradicionalmente inteira
ou em filés (Kubitza, 2002).

Segundo Valente e colaboradores (2000), o pescado de agua doce
€& comercializado predominantemente in natura, fresco, eviscerado e muito
pouco na forma de filé ou industrializado, o que faz com que este produto seja
pouco atrativo ao consumidor e tenha um valor agregado muito pequeno.

A cura é um procedimento que tem por finalidade conservar o alimento
por um periodo mais longo, e confere determinadas qualidades sensoriais
mais atrativas (Roca, 2017). Durante o processo de maturacdo uma série
de reagdes quimicas ocorre no produto em consequéncia do acumulo de
acido latico proveniente da fermentacdao microbiana. Além disso, ocorre uma
desidratacao consideravel, uma vez que o produto fica exposto a um ambiente
com temperatura e umidade relativa controlada (Ordonez, 2005).

A defumacéao pode ser utilizada como uma medida complementar da cura
e maturacao, promovendo a adicéo de caracteristicas sensoriais especificas,
bem como uma acéo discreta de conservacao (Andrade e Oliveira, 2001).
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Dessa forma, o objetivo desse trabalho foi desenvolver e avaliar
sensorialmente um embutido a base de peixe maturado e defumado.

2 MATERIAL E METODOS

Foram adquiridos filés de pintado amazoénico (Pseudoplatystoma
fasciatum X Leiarius marmoratus), frescos, com aproximadamente 500
gramas, diretamente do comércio, sendo encaminhados até o laboratério em
caixas isotérmicas.

Figura 1 - Amostras.

Fonte: Autores.

Apos a obtencédo das amostras foi realizada a cura dos filés de peixe
através da imersao em uma salmoura composta por agua potavel, cloreto de
sodio e nitrato de sodio e/ou nitrito de sodio, acgucar, polifosfato, glutamato,
na qual ficaram imersos por cinco dias, a temperatura de refrigeracdo nesta
solucdo. Em seguida os filés foram imersos em fumaca liquida por 10 minutos
e entdo cortados em cubo e embutidos em tripa artificial de colageno,
amarrados com barbante para facilitar na hora de pendurar e para manter a
carne compactada. Apos o embutimento foi borrifado na superficie uma cultura
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starter e o produto permaneceu na etapa de maturacédo por seis semanas em
estufa a 150C com circulacéo de ar.

Para avaliar a condigao higiénico-sanitaria do produto elaborado foram
realizadas as andlises microbiolégicas de coliformes a 45°C/g, estafilococos
coagulase positiva/g e Salmonella sp/25g, previstas na legislacao (Brasil, 2022)
de acordo com a metodologia de Silva et al. (2017).

Para analise sensorial foi utilizado um painel com 33 julgadores nao
treinados que preencheram uma ficha com escada heddnica de nove pontos,
que variou desde “desgostei extremamente” até “gostei extremamente”, para
diversos atributos, como sabor, aroma, coloracao, textura etc. As amostras
foram apresentadas monadicamente em pratos plasticos descartaveis brancos
e codificadas, em cabines individuais. Foi realizada a tabulagdo dos dados
encontrados na avaliacdo sensorial para entao realizar estatistica descritiva
baseada em frequéncia.

O projeto foi submetido e aprovado na avaliagdo do Comité de Etica
em Pesquisa com Seres Humanos (CEP) do Instituto Federal de Mato Grosso,
visando resguardar a integridade do sujeito da pesquisa e valorizar a pesquisa.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O produto apresentou resultados negativos para todas as analises
realizadas, estando de acordo com o que preconiza a legislacéo (Brasil, 2022)
e apto para analise sensorial. Verifica-se também que o produto foi elaborado
dentro de condicdes higiénico-sanitarias satisfatorias.

Em relagao a analise sensorial a avaliagdo do produto elaborado com
base na escala hedbénica de nove pontos, sendo 9 - Gostei extremamente e
1 - Desgostei extremamente, foi observado as médias de 6,69; 7,0; 6,09; 5,87;
4,66 e 6,0 para os parametros de aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e
impressao global, respectivamente. A partir dos dados pode-se observar que
o produto elaborado apresentou boa aceitacao para os atributos de aparéncia,
cor, aroma e impressao global, devendo-se ajustar os atributos de sabor e
textura. Na avaliacao de intencao de compra dos julgadores 12,12% certamente
compraria, 12,12% possivelmente compraria, 39,39% talvez comprasse/talvez
nao comprasse, 21,21% possivelmente ndo compraria e 1515% certamente
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nao compraria, demonstrando duvida dos avaliadores em relagcdo a compra do
produto, provavelmente devido a textura e sabor do produto ndo terem sido tao
agradaveis ao paladar.

4 CONCLUSAO

O produto elaborado apresentou-se em conformidade com a legislacéao
em relacéo aos padrdoes microbioldgicos e boa aceitagdo para os atributos de
Aparéncia, Cor, Aroma e Impressao Global, devendo-se ajustar os atributos
de sabor e textura que nao foram agradaveis e provavelmente interferiram
na avaliacdo de intencdo de compra na qual a maioria dos avaliadores
apresentaram duvida em relacdo a compra do produto.
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Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: Pesquisa e Inovagéo no

Desenvolvimento de Produtos a Base de Pescado

RESUMO: O valor nutricional do
pescado e a divulgacao de estudos que
o associam com melhorias para saude
tem causado, nos ultimos anos, um
aumento de interesse por esse alimento.
A cadeia produtiva do pescado vem
se fortalecendo nos ultimos anos, no
entanto tem-se mostrado soélida em sua
base e bastante fragil no elo final da
cadeia, com uma quantidade bastante
limitada na diversidade dos produtos. O
objetivo deste projeto foi desenvolver
um aperitivo de peixe, defumado e seco,
agregando desta forma valor ao pescado,
bem como diversificando e criando um
produto que nao existe no mercado. Os
exemplares de peixe da espécie pintado
amazonico (Pseudoplatystoma fasciatum
X Leiarius marmoratus) foram obtidos em
peixarias, cortados em tiras submetidos
a um processo de salgacom 15% de sal e
0,2% de fumaca liquida. Apos isso foram
armazenados em estufa a 25°C com
circulagao forgcada de ar durante 36 horas
para a secagem do produto. As analises
microbioldgicas foram negativas para
presenca de Salmonellae para contagem
de bactérias do grupo dos coliformes
e do género Staphylococcus, estando
assim o produto apto para realizagao da
analise sensorial. Para analise sensorial
foi aplicada uma ficha com escala
heddnica de nove pontos, que variaram
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desde “desgostei extremamente” até “gostei extremamente”, para os atributos
aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e impressao global, tendo estes atributos
as médias de 6.36, 6.4, 5.78, 5.97, 6.0 e 6.0 respectivamente demonstrando que
os consumidores tiveram um indice de aceitabilidade do produto relativamente
baixo. Com os resultados é possivel afirmar que o produto defumado seco é
algo promissor, no entanto sdo necessarios mais testes para obter um produto
mais agradavel do ponto de vista sensorial.

PALAVRAS-CHAVE: Pescado. Valor agregado. Inovador.

1INTRODUCAO

O valor nutricional do pescado e a divulgacdo de estudos que o
associam com melhorias para saude tem causado, nos ultimos anos, um
aumento de interesse por esse alimento (Burger, 2008). A cadeia produtiva do
pescado tem-se mostrado soélida em sua base, que corresponde a producéo,
através de investimento em infraestrutura nas pisciculturas, pesquisas para
aumento da produtividade e selecéo genética entre as espécies produzidas, e
bastante fragil no elo final da cadeia, com uma quantidade bastante limitada na
diversidade dos produtos.

De acordo com Kubtiza (2000), para que ocorra o desenvolvimento do
elo final da cadeia produtiva do pescado, & necessario focar os esforcos no
desenvolvimento de produtos de um numero reduzido de espécies, exigindo
desta maneira maior profissionalizacao de produtores e industria.

A defumacdo é uma das formas de processamento mais antigas
utilizada pelo homem, utilizada originalmente para prolongar o prazo comercial
dos produtos. Nos dias de hoje, devido ao desenvolvimento de técnicas mais
eficientes para a preservacao dos alimentos, como o uso do frio, tem sido
utilizada com o objetivo de obter um produto caracteristico por suas qualidades
sensoriais, como sabor, cor, aroma e textura (Gongalves e Prentice-Hernandez,
1998; Nunes, 1999).

Atualmente, ha o emprego de fumaca liquida, que reduz ou elimina uma
série de problemas associados aos métodos convencionais de defumacao,
como o problema de poluicdo causado pela utilizacédo de madeira ou serragem,
a possibilidade de possuirem substancias cancerigenas (como o 3-4
benzopireno ou o 1-2-5-6 fenantreno), além de proporcionar uma defumacéao
mais uniforme do produto (Bilzerril e Primo, 2001). A fumaca liquida consiste
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em extrato de fumaca filtrada, separando-se assim o material resinoso
responsavel pela formacédo de hidrocarbonetos poliaromaticos (Stolyhwo e
Sikorski, 2005).

Para a defumagado de peixes, a fumaga liquida pode ser aplicada
diretamente na salmoura, proporcionando a penetracdo do sabor no interior
dos tecidos, ou na superficie da matéria-prima por aspersdo produzindo
sabor agradavel, além de coloracédo dourada e brilhante na superficie do peixe
(Schindler, 1997).

O objetivo dessa pesquisa foi desenvolver um aperitivo de peixe,
defumado e seco, utilizando o filé de pintado amazonico cortado em pequenas
tiras e verificar sua aceitacao.

2 MATERIAL E METODOS

Foram adquiridos 10kg de filés de pintado amazébnico
(Pseudoplatystoma fasciatum X Leiarius marmoratus), diretamente de uma
peixaria. No laboratério de Tecnologia de Alimentos os filés foram cortados
em tiras finas que foram utilizados como base para o aperitivo. Os cortes
foram imersos em salmoura com 15% de NaCl, contendo fumaca liquida
na concentracao de 0,2%, durante 10 minutos. Em seguida foi retirado o
excesso do produto e o pescado foi colocado na estufa com circulacao
forcada de ar para efetuar o processo de secagem.

Figura 1 - Pescado na estufa.

Fonte: Autores.

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: Pesquisa e Inovagéo no

Desenvolvimento de Produtos & Base de Pescado Capitulo 2




Para avaliar a condi¢do higiénico-sanitaria do produto elaborado foram

realizadas as analises microbioldgicas de coliformes a 45°C/g, Estafilococos
coagulase positiva/g e Salmonella sp/25g, previstas em legislacéo (Brasil, 2022)
e de acordo com a metodologia proposta por Silva et al. (2017) e Brasil (2003).

Figura 2 - Produto elaborado.

Font: Autores.

Para analise sensorial foi utilizado um painel com 40 julgadores nao

treinados que preencheram uma ficha com escada hedodnica de nove pontos,

que variaram de “desgostei extremamente” até “gostei extremamente”,

para os atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e impressao global,
além de ter sido verificada a intencdo de compra do produto (certamente
compraria, provavelmente compraria, talvez comprasse/talvez ndo comprasse,

provavelmente ndo compraria e certamente ndo compraria). As amostras foram

apresentadas monadicamente em pratos plasticos descartaveis brancos,

codificadas e aleatorizadas, em cabines individuais (Stone et al., 2012).

Flgura 3 - Andlise sensorial.
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Fonte: Autores.
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Para analise estatistica foi realizada a tabulacdo dos dados
encontrados na avaliacdo microbioldgica e sensorial, sendo utilizada a
estatistica descritiva para analisar os dados.

Para a realizacao da analise sensorial o desenvolvimento do produto foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos (CEP).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

As anadlises microbioldgicas de ocorréncia de bactérias do género
Salmonella spp. e quantificacdo de bactérias do grupo dos coliformes e
Estafilococos coagulase positiva foram negativas, estando assim o produto
apto ao consumo humano, segundo os padrdes previstos na legislagcao
(Brasil, 2022).

Um dos fatores determinantes para o desenvolvimento de
microrganismos € a quantidade de “agua livre ou disponivel” no alimento,
bactérias patogénicas tendem a necessitar de um valor elevado de
atividade de agua. Como o produto passou por um periodo dentro da estufa
houve redugao da agua livre presente, dificultando o desenvolvimento de
microrganismos.

Para os atributos analisados na analise sensorial, aparéncia, cor,
aroma, sabor, textura e impressao global, foram obtidas as médias: 6,36; 6,4;
5,78; 5,97; 6; 6 respectivamente, sendo consideradas avaliacdes positivas.
Porém, quando se observa o atributo “intencdo de compra” apenas 38,2%
dos provadores comprariam o produto (soma de provavelmente compraria e
certamente compraria), enquanto 26,5% dos provadores estavam indecisos
(talvez comprasse/talvez ndo comprasse) e 35,3% dos provadores néao
comprariam o produto (soma de provavelmente ndo compraria e certamente
ndo compraria).

4 CONCLUSAO

O produto derivado a base de peixe, defumado e seco € bastante
promissor, tendo uma aceitacdo razoavel entre os provadores, no entanto
sua intencado de compra por eles é relativamente pequena. Sendo assim, sdo
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necessarios mais estudos e testes para obtencdo de um produto que seja
mais agradavel do ponto de vista sensorial e, consequentemente, tenha uma
intencdo de compra mais elevada.
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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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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.

REFERENCIAS

BENITES, C.I; SOUZA-SOARES, L.A. Farinhas de silagem de residuo de pescado co-
secas com farelo de arroz: uma alternativa viavel. Archivos de Zootecnia, v.59, p. 447-
450, 2010.

BRAGANTE, A. G. Desenvolvendo Produto Alimenticio - Conceitos e Metodologia. Séo
Paulo, Brasil, 2014.

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: Pesquisa e Inovagdo no Caitulo 4 “
Desenvolvimento de Produtos a Base de Pescado SRIES



BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Instrucéo
Normativa n© 161, de 1° de julho de 2022. Estabelece os Padrées Microbioldgicos dos
Alimentos. Diario Oficial da Unido. Brasilia-DF. 2022.

CUNHA, M. R. S. M. da. Avaliacdo das Condicdes higiénico sanitarias da producéo e
comercializacdo do peixe salgado seco na cidade de Luanda. 104f. 2018. Dissertacao de
Mestrado - Faculdade de Medicina Veterinaria, Lisboa. 2018.

GATTI JUNIOR, P; ASSUNCAO, AW.A.; BALDIN, J.C.; AMARAL, L. A. Microbiological
quality of whole and filleted shelf-tilapia. Aquaculture. v.433, 196-200, 2014.

ICMSF - Internacional Comission on Microbiological Specifications for Foods.
Microrganisms in Foods 7: Microbiological testing in food safety management. New York:
Kluwer Academic, 2002.

JESUS, R. P; TARAYRA, H. M. Avaliagcdo microbioldgica de pirarucu (Arapaima gigas
Shing, 1822) salgado seco, comercializado em uma feira livre na cidade de Manaus, AM.
Brazilian Journal of Food Resesearch. V. 10, p. 121-132, 2019.

KIRSCHNIK, P. G.; VIEGAS, E. M. M. Alteragbes na qualidade do camardao de agua
doce Macrobrachium rosenbergii durante estocagem em gelo. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. v. 24, p. 407-412, 2004.

KUBITZA, F. Aquicultura no Brasil. Panorama da Aquicultura, Rio de Janeiro, v. 25, n. 150.
Jul/ago 2015.

MANSKE, C.; MALUF, M. L. F; SOUZA, B. E. de; SIGNOR, A. A; BOSCOLO, W. R;
FEIDEN, A. Composicdo centesimal, microbioldgica e sensorial do jundia (Rhamdia
quelen) submetido ao processo de defumacéo. Semina: Ciéncias Agrarias, Londrina, v.
32, n. 1, p. 181-190, jan./mar. 2011.

MOURA, G. F,, ABREU, M.C. da C,; PIRES, L. G. P; SCHMIDT, K.; SOUZA, C.de O. S. S. de;
ALMEIDA FILHO, E. S. de. Avaliacdo Microbioldgica de pacu (Piaractus mesopotamicus)
salgado seco comercializado no municipio de Cuiaba-MT. Brazilian Journal of
Development. V. 7, p. 117188-117205, 2021.

NUNES, E.S.C.L. et al. Qualidade do pirarucu (Arapaima gigas Shing, 1822) salgado seco
comercializado em mercados varejistas. Revista Instituto Adolfo Lutz. v. 71, p. 520-529,
2012.

SATO, R. A. Caracteristicas microbioldgicas de sushis adquiridas em estabelecimentos
que comercializam comida japonesa. 2013. 55 f. Dissertacdo (Mestrado) - Curso de
Medicina Veterinaria, Universidade Estadual Paulista, Sao Paulo, 2013.

SOLDI, M. T. Uma Prospecgéo para a Valorizacdo dos Residuos da Industria Pesqueira.
51f. 2022. Trabalho de Conclusdo de Curso - Universidade Federal de Santa Catarina.
2022.

SILVA, N. da.; JUNQUEIRA, V. C. A,; SILVEIRAM N.F.A.; TANIWAKI, M. H.; GOMES, R.
A. R; OKAZAKI, M. M. Manual de Métodos de analise de microbioldgica de alimentos e
agua. 59 ed. - Sao Paulo: Blucher, 2017.

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: Pesquisa e Inovagdo no Caitulo 4 m
Desenvolvimento de Produtos a Base de Pescado SRIES



SOUZA, C. L. et al. Microbiological contamination of surfaces in fish industry. African
Journal of Microbiology Research, v. 8, p.425-43, 2014.

VANDERZANT, C. SPLITTSTOESSER, D.F. Compendium of methods for the
microbiological examination of food. American Public Health Association, 1992.

WHO. World Health Organization. E. coli. Geneva. 2018. Disponivel em: <http://www.who.
int/news-room/fact-sheets/detail/e-coli>. Acesso em: 23 Ago. 2023.

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: Pesquisa e Inovagdo no Caitulo 4 m
Desenvolvimento de Produtos a Base de Pescado SRIES


http://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail/e-coli
http://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail/e-coli

CAPITULO 5

ELABORACAO DE LINGUICA DO TIPO CUIABANA A BASE

Data de submisséo: 26/09/2023
Data de aceite: 11/10/2023

Maria Fernanda Silva Rodrigues
Discente do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de
Mato Grosso, Campus Cuiaba
Bela Vista, Cuiaba-MT

Helen Cristine Leimann Winter
Discente do Instituto Federal de
Educagao, Ciéncia e Tecnologia de
Mato Grosso, Campus Cuiaba
Bela Vista, Cuiaba-MT

Ana Beatriz Silva Piedade
Discente do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de
Mato Grosso, Campus Cuiaba
Bela Vista, Cuiaba-MT

Daniel Oster Ritter

Docente do Instituto Federal de
Educagao, Ciéncia e Tecnologia de
Mato Grosso, Campus Cuiaba
Bela Vista, Cuiaba-MT

Marilu Lanzarin
Docente do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de

Mato Grosso, Campus Cuiaba
Bela Vista, Cuiaba-MT

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.

. = | w

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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DO SORO DE LEITE

RESUMO: Considerando o alto valor
nutricional do peixe e do soro do leite
e a constante busca da populacéo por
uma alimentagao mais saudavel, assim
como a importancia do aproveitamento
de residuos do processamento da
industria, o presente trabalho teve
como objetivo elaborar uma alméndega
de peixe enriquecida com proteina do
soro de leite e determinar a vida de
prateleira do produto através de analises
bacterioldgicas (contagem de bactérias
heterotroficas aerdbias mesofilas -
BHAM e psicrotroficas - BHAP) e afericéo
de pH. Apds o processo de fabricagao,
as alméndegas foram embaladas e
estocadas a temperatura de refrigeragao
durante 15dias. Ascontagensbacterianas
variaram entre o primeiro e 15° dia de
estocagem de 3,74 a 5,85 Log UFC/g e
de 4,66 a 7,83 Log UFC/g para BHAM
e BHAP, respectivamente, enquanto
que os valores de pH variaram de 6,18
a 5,22. O prazo comercial foi estipulado
levando-se em consideracao 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
esta improprio para o consumo.
PALAVRAS-CHAVE: Inovacao. Produto
carneo. Prazo comercial.
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1INTRODUGCAO

Atualmente a falta de diversidade e praticidade nos produtos a base
de peixes, bem como a falta de padronizacao, sao fatores fundamentais que
inibem o mercado e a comercializagao deste produto, que se da principalmente
na forma de animais inteiros e eviscerados ou na forma de filés (Caraciolo et al.,
2001). A utilizacdo de subprodutos pds filetagem ou aproveitamento de peixes
fora de tamanho padrao muitas vezes descartados, pode gerar producao de
alimentos semiprontos de alto valor agregado que podem ser fabricados a
partir de uma receita pratica e de facil preparo pelos consumidores e que, além
disso, pode agregar valor para a industria devido a possibilidade de estocagem
via congelamento (Bragante, 2014).

As proteinas do soro do leite apresentam um elevado valor nutritivo,
possuindo uma 6tima composicao em aminoacidos e alta digestibilidade. Além
das propriedades nutricionais, as proteinas de soro de leite tém propriedades
funcionais que conferem propriedades fisicas e benéficas quando utilizadas
como ingredientes em alimentos, principalmente devido a sua alta solubilidade,
absorcdo de agua, gelatinizacdo e capacidades emulsificantes (Sgarbieri,
1996). A identificacdo de alternativas para um adequado aproveitamento do
soro de leite possui fundamental importancia em funcéo 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 alimentacao
animal, fabricacao de ricota, fabricacao de bebida lactea, produgédo de soro
em po, entre outros, valorizando este derivado lacteo e ao mesmo tempo
contribuindo para a melhoria do meio ambiente, proporcionando ganhos as
industrias (Giroto e Pawlowsky, 2001).

Considerando o alto valor nutricional do peixe (proteinas de alta
digestibilidade, rico em vitaminas lipossoluveis, além de minerais) e do soro do
leite, e a constante busca da populacédo por uma alimentacdo mais saudavel,
assim como a importancia do aproveitamento de residuos do processamento
da industria, o presente trabalho € de suma importancia para diminuicdo do
impacto ambiental e agregacdo de valor a subprodutos. Sendo assim, este
trabalho teve como objetivo a elaboracao de almondegas de peixe enriquecidas
com proteina do soro de leite assim como a determinacéo da vida de prateleira
do produto.
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2 MATERIAL E METODOS

Os filés de peixe utilizados foram adquiridos diretamente do comércio
da cidade de Cuiaba. Os filés foram moidos em um moedor de carne até a
obtencdo de uma massa homogénea. A almbéndega de peixe foi preparada
utilizando como ingredientes: 1kg de polpa de peixe, 10mL de suco de limao, 10g
de alho, 5g de salsa, 5g de cebolinha, 100g de cebola e 5g de cloreto de sddio.

Figura 1 - Ingredientes.

Fonte: Autores.

Apos a homogeneizacao, foram adicionados 20% de soro de leite e
entao as alméndegas foram moldadas em porcdes de aproximadamente 50g,
embaladas e armazenadas sob refrigeracao.

Figura 2 -

—_—

Homogeneizagao.

Fonte: Au"tres.

R
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Figura 3 - Aiméndegas molda

T

das.
i

Fonte: Autores.

Para avaliar a condicao higiénico-sanitaria do produto elaborado foram
realizadas as analises microbioldgicas que consistiram na analise de Escherichia
coli, Estafilococos coagulase positiva/g e Salmonella sp/25g, previstas na
Instrucdo Normativa IN 60, de 23 de dezembro de 2019 que estabelece as
listas de padrbes microbioldgicos para alimentos, seguindo a metodologia
da ISO 4832:2012, ISO 6888-1:2019 e ISO 6579:2014 respectivamente. Para
determinacédo da vida de prateleira foi realizada a contagem de bactérias
heterotroficas aerdbias mesofilas e psicrotréficas e bolores e leveduras de
acordo com a metodologia proposta por Silva et al. (2017), além da analise do
potencial hidrogeniénico (pH) de acordo com as normas propostas pelo IAL
(2005).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

A Instrucdo Normativa IN 161, que estabelece as listas de padrdes
microbiologicos para alimentos, estabelece quais sdo os microrganismos
importantes para cada grupo de alimentos, bem como seus limites toleraveis
(Brasil, 2022). Para um alimento estar apto ao comércio e, consequentemente,
apto ao consumo é necessario que este padréao seja respeitado. No presente
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trabalho, as anadlises higiénico sanitarias consistiam em quantificacédo de
estafilococos coagulase positiva, e na deteccdo de bactérias do género
Salmonella e Escherichia coli.

Os resultados, apresentados na Tabela 1, demonstram que a alméndega
feita a base de peixe e enriquecida com soro do leite estava apta ao consumo,
demonstrando que as condigcdes higiénicas de producao foram adequadas.

Tabela 1 - Resultados da analise higiénico-sanitaria da alméndega.

Analise Resultado
Escherichia coli Ausente
Salmonella Ausente
Estafilococos coagulase positiva 10° UFC/g

Se observarmos a contagem de estafilococos coagulase positiva,
verificamos que o resultado esta 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 manipulagdo do pescado acontece muitas vezes de
maneira inadequada.

As bactérias Estafilococos coagulase positiva do estdo presentes
naturalmente nas fossas nasal e oral dos manipuladores, sendo que suas
altas contagens podem indicar manipulacdo inadequada do alimento. A E.
coli € uma bactéria pertencente ao grupo dos patdégenos que pode causar
grandes infecgcoes ao homem, além de indicar falhas no processamento dos
produtos e contaminacao no pos-processamento como agua de ma qualidade,
manipulagao inadequada, entre outros. A Salmonella € um microrganismo
extremamente patogénico, que, dependendo da espécie, pode causar
doencas graves como a Febre Tiféide e Febre entérica. A presenca deste
microrganismo em alimentos implica no descarte do mesmo devido seu alto
potencial patogénico.

A determinacdo do prazo comercial de um produto é de extrema
importancia para industria alimenticia, uma vez que ira determinar até que
ponto o consumidor podera ingerir o alimento sem que ele cause alguma
consequéncia desagradavel, desde que armazenado nas condi¢bes 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 formula y= 0,1271X +
4,0367 e com coeficiente de determinacéo (R2) de 0,9544, demonstrando um
bom ajuste dos dados em relacao a formula. Ja para as contagens de BHAP, os
valores variaram de 4,66 a 7,83 Log UFC/g entre os dias O e 15° de estocagem,
sendo representados pela formula y= 0,2381X + 4,7348 e com coeficiente de
determinacao R2 de 0,95136.

Na analise do potencial hidrogenidnico (pH) durante o periodo de
estocagem, os valores apresentaram um crescimento linear e continuo,
variando de 5,22 a 6,17 nos 15 dias de estocagem, sendo representados
pela férmula y=0,0529X + 51692 e com coeficiente de correlacdo de 0,79,
demonstrando um bom ajuste dos dados. Este aumento do pH pode ser
justificado devido ao processo de deterioracdo microbiolégica, uma vez
que, durante o desenvolvimento bacterianos, principalmente das BHAP, elas
inicialmente utilizam os aminoacidos livres para seu metabolismo e, assim
que estes acabam, comecam a degradar as proteinas, levando ao acumulo de
substancias alcalinas, como a amoénia, o0 que leva ao aumento do pH.

A determinagdo do prazo comercial dos produtos € algo complexo,
devendo ser feita através de uma juncado de analises microbioldgicas, fisico-
quimicas e sensoriais, onde parametros sao determinados e, assim que o
primeiro limite for ultrapassado, o prazo é definido. No presente trabalho, o
parametro utilizado para determinagcdo 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 refrigeracéo.

Vale destacar que a nao utilizagdo de aditivos quimicos, como
acidulantes, conservantes, dentre outros, fazem com que esse prazo seja
relativamente curto. Quando o produto & feito em escala comercial e tais
produtos sao utilizados, a tendéncia é que o prazo comercial se estenda.

4 CONCLUSAO

Conclui-se que a utilizacdo do soro do leite como fator de agregacéao
proteica em almondegas a base de pescado é algo viavel, permanecendo o
produto estavel para o consumo humano durante 8 dias, quando estocado sob
refrigeracao.
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marmoratus) DEFUMADO

RESUMO: A regiao Centro-Oeste
destaca-se no cenario nacional em
virtude da variedade de espécies
de peixes produzidas, dentre essas
espécies, o pintado amazbénico vem
ganhando seu espag¢o na psicultura
em virtude de suas caracteristicas
zootécnicas. Sendo assim, este trabalho
teve como objetivo elaborar um paté a
base de pintado amazoénico defumado,
verificar sua seguranga higiénico-
sanitaria através de analises previstas na
legislacao vigente, além de determinar
o prazo comercial do produto. Todas as
amostras apresentaram auséncia para
Salmonella, para coliformes a 45°C/g e
Estafilococos coagulase positiva/g, o
que indica que os padrdes de condi¢cdes
higiénicas de producéao foram eficientes.
Quanto ao prazo comercial, determinou-
se que o paté estd apto ao consumo
quando mantido refrigerado pelo periodo
de dez dias.

PALAVRAS-CHAVE:
Defumacao.

Pescado. Paté.

1INTRODUCAO

O consumo de peixes vem sendo
recomendado por profissionais da area
da saude em virtude de uma série de
beneficios associados, como o fato
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destes serem uma excelente fonte de proteinas (compostas por todos os
aminoacidos essenciais), além da alta digestibilidade de sua carne, ser fonte
de acidos graxos insaturados, dentre outros (Ababouch, 2005).

A regido Centro-Oeste destaca-se no cenario nacional em virtude da
variedade de espécies de peixes produzidas, estando entre elas alguns hibridos
que vem ganhando espaco na piscicultura em virtude das suas caracteristicas
zootécnicas, como o tambacu, a tambatinga e o pintado amazédnico.

Por mais que o consumo per capta de pescado esteja aumentando
nos ultimos anos no pais, esse crescimento ndo ocorre na mesma proporcao
observada na producao do setor pesqueiro. Dentre os fatores observados que
justificam esse fato estao a falta de habito do consumidor brasileiro, que prefere
carne de bovinos, suinos e aves, e, principalmente, a falta de diversidade e
praticidade dos produtos comercializados, principalmente quando se pensaem
peixes de agua doce, que tendem a ser comercializados predominantemente in
natura (Valenti, 2000).

Uma das maneiras de reverter este quadro, fazendo com que o pescado
se torne mais atrativo ao consumidor, bem como se torne um produto com
um maior valor agregado é apresentar esta matriz alimenticia de forma
diferente. Neste sentido, o desenvolvimento de um paté defumado torna-
se uma alternativa para mudar a forma de comercializacdo tradicional do
pescado, proporcionando caracteristicas sensoriais mais atrativas, bem como
agregando valor ao produto (Bragante, 2014).

Considerando o aumento na demanda do consumo de peixes nos
ultimos anos associada a necessidade de novos produtos para diversificar a
comercializacao de peixes dulcicolas, o presente trabalho traz uma alternativa
ao consumidor, além de se mostrar como uma forma de agregar valor ao
pintado amazédnico.

Este trabalho teve como objetivo elaborar um paté a base de pintado
amazonico defumado, caracterizando o mesmo do ponto de vista microbioldgico
e estabelecendo o prazo para consumo do produto.

2 MATERIAL E METODOS

No primeiro dia foi preparado o paté, e para a confeccdo do paté
foi utilizado os seguintes ingredientes: filé de pintado amazdénico cozido
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(Pseudoplatystoma fasciatum x Leiarius marmoratus); agua; sal (NaCl); sal
de cura; proteina isolada de soja; gordura hidrogenada; amido; condimentos;
fumaca liquida.

Figura 1 - Ingredientes.

Fonte: Autores.

Todos os ingredientes foram misturados no equipamento Cutter.

Figura 2 - Equipamento Cutter.

/A

Fonte: Autores.
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Apos a elaboracdo o paté foi subdividido em 20 unidades
amostrais, armazenados em potes de vidro com tampa esterilizados, com
aproximadamente 100 gramas cada, mantendo-os refrigerados.

Figura 3 - Patés elaborados.

Fonte: Autores.

A cada dia de analise, eram utilizadas duas amostras (A e B), totalizando
o total de 16 amostras utilizadas.

As analises bacterioldgicas realizadas consistiram na verificacdo da
qualidade higiénico sanitaria do produto no primeiro dia, que consistem na
deteccao de Salmonella sp., quantificacdo de estafilococos coagulase positiva,
quantificagao de coliformes a 45°C de acordo com o que preconiza a legislagao
(Brasil, 2022).

Para determinar o prazo de validade comercial, a cada trés dias,
foram feitas as contagens de Bactérias Heterotroficas Aerobias Mesofilas
e Psicrotroficas. Todas as analises foram executadas de acordo com as
metodologias descritas no Manual de Métodos de Analise Microbioldgica
para alimentos e Agua (Silva et al., 2017) e na Instrucdo Normativa N° 62 que
oficializa os Métodos Analiticos Oficiais para Analises Microbiolodgicas para
Controle de Produtos de Origem Animal e Agua (Brasil, 2003).

Os dados obtidos foram tabulados em planilhas e posteriormente
analisados através de estatistica descritiva.
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3 RESULTADOS E DISCUSSOES

E sabido que as analises de Salmonella sp., estafilococos coagulase
positivo e coliformes a 45° sdo de extrema importancia para a area de
alimentos. Essas analises indicam se a qualidade do ponto de vista higiénico-
sanitaria, qualidade da agua, bem como a maneira de manipulacdo que
influenciam diretamente na qualidade microbiolégica do alimento, estdo
satisfatorias.

A IN 161 (Brasil, 2022) estabelece como parametros para determinar a
seguranca de patés a auséncia de Salmonella sp. em 25g de produto. Também
estabelece a contagem maxima de estafilococos coagulase positivo de 5 x 104
UFC/g em 2 de 5 amostras, além da contagem maxima de coliformes a 45°C
de 5x10%2 UFC/g. Todas estas andlises foram realizadas no primeiro dia de
estocagem e o resultado foi negativo, demonstrando entdao que o processo de
fabricagao do paté, bem como a qualidade da matéria prima utilizada estavam
dentro dos padrdes de higiene preconizados.

A partir do momento que o produto & fabricado, uma série de
alteracdes bioquimicas e sensoriais, desencadeadas por fatores enzimaticos e
microbiologicos, se iniciam. Em determinado momento, estas alteracdes fazem
com que a qualidade do produto, bem como sua seguranca do ponto de vista
microbioldgico sejam prejudicadas. Para determinar este ponto, € estipulado o
prazo comercial dos alimentos, que corresponde ao periodo em que o0 mesmo
esta apto ao consumo humano.

A contagem total de bactérias heterotroficas aerdbias mesofilas
(BHAM), é o método utilizado para obter informacdes gerais sobreda
qualidade de produtos, praticas de manufatura, matérias primas utilizadas,
condicbes de processamento, manipulacdo e vida de prateleira. Nas
analises realizadas com o paté, as contagens variaram de 5,3x10° a 1,1x10°
UFC/g. A contagem de BHAM é geralmente empregada para indicar a
qualidade sanitaria dos alimentos, podendo indicar deficiéncia durante o
armazenamento em relagcdo ao bindmio tempo/temperatura (Cousin, Jay
e Vasavada, 2001). Uma alta contagem de mesoéfilos significa que houve
condicOes para que estes microrganismos se multiplicassem. Tendo isso em
consideracao, a Comissao Internacional de Especificagbes Microbioldgicas
em Alimentos (ICMSF, 1986) determina como limite maximo a para este
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grupo bacteriano a contagem de 107 UFC/g, valor este superado no 13° dia
de estocagem (2,58 x 108 UFC/q).

O grupo das bactérias heterotroficas aerdbias psicrotroficas (BHAP)
esta relacionado com o processo de deterioragao dos alimentos mantidos sob
refrigeracao, tendo seu crescimento diretamente proporcional com o periodo
de estocagem dos mesmos. Nas analises realizadas no presente estudo,
os valores variaram de 4,25x102% a 5,2x108 durante os 21 dias de estocagem.
Essa multiplicacdo acentuada de BHAP é explicada pela temperatura
de armazenamento do produto, tendo em vista que este € um dos fatores
extrinsecos que mais inibem ou estimulam o desenvolvimento bacteriano. Este
grupo de microrganismos metaboliza a principio os aminoacidos livres e, a
partir do momento que a quantidade destas substancias diminui, comeg¢am a
atividade proteolitica, influenciando diretamente nas caracteristicas sensoriais
do alimento (Pedrosa-Menabrito e Regenstein, 1988).

4 CONCLUSAO

Conclui-se que as amostras de paté nao apresentaram valores acima
do preconizado pela legislacdo para coliformes a 35°C e 450C, e para
estafilococos coagulase positiva e Salmonella os resultados foram negativos,
assim, nao oferecendo risco a saude dos consumidores, sendo amostras aptas
ao consumo humano. E o prazo comercial para paté defumado de pintado
definido como 10 dias quando estocado sob refrigeracao.
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de Mato Grosso e “Qualidade dos Alimentos” no Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso.
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Edivaldo Sampaio de Almeida Filho: Possui graduacédo em Medicina
Veterinaria pela Universidade Federal Rural da Amazoénia (1994) Campus de
Belém, especializagdo em Inspecdo de Alimentos pela UNESP Campus de
Botucatu (1996), mestrado em Medicina Veterinaria Preventiva, pela UNESP
Campus de Jaboticabal (1998) e doutorado em Medicina Veterinaria (Higiene
Veterinaria e Processamento Tecnoldgico de Produtos de Origem Animal) pela
Universidade Federal Fluminense (2006). Atualmente é professor adjunto 4
da Faculdade de Agronomia, Medicina Veterinaria e Zootecnia (FAMEVZ) da
Universidade Federal de Mato Grosso, Campus Cuiaba. Tem experiéncia na area
de Medicina Veterinaria, com énfase em Higiene e Tecnologia de Alimentos de
Origem Animal, atuando no ensino de graduacéao nas disciplinas: Tecnologia de
Produtos de Origem Animal Inspecéo de Produtos de Origem Animal Doencas
Veiculadas por Alimentos. Na pds graduacéao (niveis mestrado, doutorado e pos
doutorado), leciona as disciplinas de: Topicos em Microbiologia de Alimentos
Higiene e Tecnologia de Pescado e Derivados. Participa do Nucleo de Estudos
em Pescado (NEPES), vinculado a FAAZ-UFMT, orienta no Programa de Pds
Graduacdo em Ciéncia Animal (4 Capes) PPGCA, pesquisas envolvendo
organismos indicadores de qualidade higiénico-sanitaria em pescado fresco
e congelado, organismos indicadores de qualidade higiénico-sanitaria em leite
e derivados; desenvolvimento de produtos derivados de pescado, pesquisa
de organismos patdgenos e deteriorantes em peixes da regidao do pantanal
matogrossense e da bacia amazobnica; pesquisa de qualidade higiénico-
sanitaria de leite e derivados. Trabalha também com pesquisa em microbiologia
de carnes e derivados, e ovos e derivados.

Helen Cristine Leimann Winter: Atualmente € mestranda no Programa
de Poés Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, no Instituto Federal
de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso - Campus Cuiaba Bela
Vista. Formada no Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos pelo
IFMT - Campus Cuiaba Bela Vista (2021). Possui formacdo em Técnico em
Alimentos integrado ao Ensino Médio pelo IFMT - Campus Sorriso (2016). Atua
na area de Controle de Qualidade com énfase em Microbiologia de Alimentos.
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