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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. 



SUMÁRIOSUMÁRIO

SUMÁRIO

CAPÍTULO 1 .......................................................................................................................................1

DESENVOLVIMENTO E ANÁLISE SENSORIAL DE EMBUTIDO A BASE DE PEIXE 

MATURADO E DEFUMADO

Helen Cristine Leimann Winter

Jaqueline Gomes Ribeiro Lira

Gricielle Aparecida Sutil

Daniel Oster Ritter

Marilu Lanzarin

 https://doi.org/10.37572/EdArt_1710239411

CAPÍTULO 2 ..................................................................................................................................... 6

DESENVOLVIMENTO E ACEITAÇÃO DE PRODUTO DERIVADO À BASE DE PEIXE, 

DEFUMADO E SECO

Helen Cristine Leimann Winter

Matheus Henrique Reginatto

Gricielle Aparecida Sutil

Marilu Lanzarin

Daniel Oster Ritter

 https://doi.org/10.37572/EdArt_1710239412

CAPÍTULO 3 ................................................................................................................................... 12

DESENVOLVIMENTO DE PROTOCOLO DE SALGA PARA MANTAS DE PIRARUCU 

(Arapaima gigas) 

Helen Cristine Leimann Winter

Natalia Marjorie Lazaron de Morais

Daniel Oster Ritter

Marilu Lanzarin

Edivaldo Sampaio de Almeida Filho

 https://doi.org/10.37572/EdArt_1710239413

CAPÍTULO 4 ................................................................................................................................... 19

DESENVOLVIMENTO DE PURURUCA DE PELE DE PINTADO AMAZÔNICO (P. 

corruscans X L. marmoratus)

Helen Cristine Leimann Winter

Natalia Marjorie Lazaron de Morais



SUMÁRIOSUMÁRIO

Daniel Oster Ritter

Marilu Lanzarin

Edivaldo Sampaio de Almeida Filho

 https://doi.org/10.37572/EdArt_1710239414

CAPÍTULO 5 ...................................................................................................................................27

ELABORAÇÃO DE LINGUIÇA DO TIPO CUIABANA A BASE DE PEIXE DULCÍCOLA

Maria Fernanda Silva Rodrigues

Helen Cristine Leimann Winter

Ana Beatriz Silva Piedade

Daniel Oster Ritter

Marilu Lanzarin

 https://doi.org/10.37572/EdArt_1710239415

CAPÍTULO 6 .................................................................................................................................. 35

ALMÔNDEGA DE PEIXE ENRIQUECIDA COM PROTEÍNA DO SORO DE LEITE

Thamara Larissa Jesus Furtado

Helen Cristine Leimann Winter

Natalia Marjorie Lazaron de Morais

Marilu Lanzarin

Daniel Oster Ritter

 https://doi.org/10.37572/EdArt_1710239416

CAPÍTULO 7 ...................................................................................................................................42

ELABORAÇÃO DE PATÊ A BASE DE PINTADO AMAZÔNICO (Pseudoplatystoma 

fasciatum X Leiarius marmoratus) DEFUMADO

Thamara Larissa Jesus Furtado

Helen Cristine Leimann Winter

Natalia Marjorie Lazaron de Morais

Marilu Lanzarin

Daniel Oster Ritter

 https://doi.org/10.37572/EdArt_1710239417

SOBRE OS ORGANIZADORES ............................................................................................... 49

ÍNDICE REMISSIVO ..................................................................................................................... 51



Ciência e Tecnologia de Alimentos: Pesquisa e Inovação no 
Desenvolvimento de Produtos à Base de Pescado Capítulo 1 1

CAPÍTULO 1

DESENVOLVIMENTO E ANÁLISE SENSORIAL DE 
EMBUTIDO A BASE DE PEIXE MATURADO E DEFUMADO
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RESUMO: Entre as principais razões que 
levam os consumidores a não adquirirem 
o pescado estão a inconveniência ou 
falta de tempo para processar o produto 
em casa e, principalmente, a falta de 
diversificação desta matriz alimentícia, 
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 amazônico fresco 
foram obtidos diretamente no comércio 
e encaminhados ao laboratório onde 
foram processados para a obtenção do 
produto, sendo realizadas as análises 
microbiológicas e sensoriais. O produto 
não apresentou valores para coliformes 
a 45ºC, Staphylococcus coagulase 
positiva e Salmonella sp., estando de 
acordo com os parâmetros da legislação 
e apto para análise sensorial. Foi 
observado através da escala hedônica 
as médias de 6,69; 7,0; 6,09; 5,87; 4,66 
e 6,0 para os parâmetros de aparência, 
cor, aroma, sabor, textura e impressão 
global, respectivamente. Na avaliação 
de intenção de compra dos julgadores 
12,12% possivelmente compraria e 
39,39% talvez comprasse/talvez não 
comprasse. Entende-se que o produto 
elaborado apresentou conformidade 
com a legislação em relação aos 
padrões microbiológicos e boa aceitação 
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sensorial, devendo-se ajustar os atributos de sabor e textura que provavelmente 
interferiram na avaliação de intenção de compra.
PALAVRAS-CHAVE: Pescado. Maturação. Embutido.

1 INTRODUÇÃO

O consumo de pescado tem sido estimulado devido ao seu alto valor 

nutritivo e por ser considerado um fator de proteção para doenças crônicas, 

principalmente cardiovasculares. Estudos mostram que o baixo teor de 

gorduras saturadas, a grande presença de proteínas de alto valor biológico, 

a fácil digestão e os altos níveis de micronutrientes e ácidos graxos poli-

insaturados, trazem benefícios à saúde humana (Gracia, 2003).

Em pesquisa sobre o hábito de consumo de pescado, encontrou-se como 

resultado que o pescado é consumido pelo prazer e pela ideia de benefício à 

saúde que os consumidores têm sobre o produto. As principais razões que 

levam os consumidores a não adquirirem este produto são a inabilidade em 

reconhecer o frescor do produto, o preço mais alto em relação ao de outras 

carnes, a possibilidade de o produto conter espinhas, a inconveniência ou 

falta de tempo para processar o produto em casa e principalmente a falta de 

diversificação desta matriz alimentícia, que é vendida tradicionalmente inteira 

ou em filés (Kubitza, 2002).

Segundo Valente e colaboradores (2000), o pescado de água doce 

é 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 período mais longo, e confere determinadas qualidades sensoriais 

mais atrativas (Roça, 2017). Durante o processo de maturação uma série 

de reações químicas ocorre no produto em consequência do acúmulo de 

ácido lático proveniente da fermentação microbiana. Além disso, ocorre uma 

desidratação considerável, uma vez que o produto fica exposto a um ambiente 

com temperatura e umidade relativa controlada (Ordóñez, 2005).

A defumação pode ser utilizada como uma medida complementar da cura 

e maturação, promovendo a adição de características sensoriais específicas, 

bem como uma ação discreta de conservação (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 MÉTODOS

Foram adquiridos filés de pintado amazônico (Pseudoplatystoma 

fasciatum X Leiarius marmoratus), frescos, com aproximadamente 500 

gramas, diretamente do comércio, sendo encaminhados até o laboratório em 

caixas isotérmicas.

Figura 1 – Amostras.

Fonte: Autores.

Após a obtenção das amostras foi realizada a cura dos filés de peixe 

através da imersão em uma salmoura composta por água potável, cloreto de 

sódio e nitrato de sódio e/ou nitrito de sódio, açúcar, polifosfato, glutamato, 

na qual ficaram imersos por cinco dias, a temperatura de refrigeração nesta 

solução. Em seguida os filés foram imersos em fumaça líquida por 10 minutos 

e então cortados em cubo e embutidos em tripa artificial de colágeno, 

amarrados com barbante para facilitar na hora de pendurar e para manter a 

carne compactada. Após o embutimento foi borrifado na superfície uma cultura 



Ciência e Tecnologia de Alimentos: Pesquisa e Inovação no 
Desenvolvimento de Produtos à Base de Pescado Capítulo 1 4

starter e o produto permaneceu na etapa de maturação por seis semanas em 

estufa a 15ºC com circulação de ar.

Para avaliar a condição higiênico-sanitária do produto elaborado foram 

realizadas as análises microbiológicas de coliformes a 45ºC/g, estafilococos 

coagulase positiva/g e Salmonella sp/25g, previstas na legislação (Brasil, 2022) 

de acordo com a metodologia de Silva et al. (2017).

Para análise sensorial foi utilizado um painel com 33 julgadores não 

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

que variou desde “desgostei extremamente” até “gostei extremamente”, para 

diversos atributos, como sabor, aroma, coloração, textura etc. As amostras 

foram apresentadas monadicamente em pratos plásticos descartáveis brancos 

e codificadas, em cabines individuais. Foi realizada a tabulação dos dados 

encontrados na avaliação sensorial para então realizar estatística descritiva 

baseada em frequência.

O projeto foi submetido e aprovado na avaliação do Comitê de Ética 

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 DISCUSSÃO

O produto apresentou resultados negativos para todas as análises 

realizadas, estando de acordo com o que preconiza a legislação (Brasil, 2022) 

e apto para análise sensorial. Verifica-se também que o produto foi elaborado 

dentro de condições higiênico-sanitárias satisfatórias.

Em relação a análise sensorial a avaliação do produto elaborado com 

base na escala hedônica 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 parâmetros de aparência, cor, aroma, sabor, textura e 

impressão global, respectivamente. A partir dos dados pode-se observar que 

o produto elaborado apresentou boa aceitação para os atributos de aparência, 

cor, aroma e impressão global, devendo-se ajustar os atributos de sabor e 

textura. Na avaliação de intenção de compra dos julgadores 12,12% certamente 

compraria, 12,12% possivelmente compraria, 39,39% talvez comprasse/talvez 

não comprasse, 21,21% possivelmente não compraria e 15,15% certamente 
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não compraria, demonstrando dúvida dos avaliadores em relação a compra do 

produto, provavelmente devido a textura e sabor do produto não terem sido tão 

agradáveis ao paladar.

4 CONCLUSÃO

O produto elaborado apresentou-se em conformidade com a legislação 

em relação aos padrões microbiológicos e boa aceitação para os atributos de 

Aparência, Cor, Aroma e Impressão Global, devendo-se ajustar os atributos 

de sabor e textura que não foram agradáveis e provavelmente interferiram 

na avaliação de intenção de compra na qual a maioria dos avaliadores 

apresentaram dúvida em relação a compra do produto.
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RESUMO: O valor nutricional do 
pescado e a divulgação de estudos que 
o associam com melhorias para saúde 
tem causado, nos últimos anos, um 
aumento de interesse por esse alimento. 
A cadeia produtiva do pescado vem 
se fortalecendo nos últimos anos, no 
entanto tem-se mostrado sólida em sua 
base e bastante frágil 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 não existe no mercado. Os 
exemplares de peixe da espécie pintado 
amazônico (Pseudoplatystoma fasciatum 
X Leiarius marmoratus) foram obtidos em 
peixarias, cortados em tiras submetidos 
a um processo de salga com 15% de sal e 
0,2% de fumaça líquida. Após isso foram 
armazenados em estufa à 25°C com 
circulação forçada de ar durante 36 horas 
para a secagem do produto. As análises 
microbiológicas foram negativas para 
presença de Salmonellae para contagem 
de bactérias do grupo dos coliformes 
e do gênero Staphylococcus, estando 
assim o produto apto para realização da 
análise sensorial. Para análise sensorial 
foi aplicada uma ficha com escala 
hedônica de nove pontos, que variaram 
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desde “desgostei extremamente” até “gostei extremamente”, para os atributos 
aparência, cor, aroma, sabor, textura e impressão 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 índice de aceitabilidade do produto relativamente 
baixo. Com os resultados é possível afirmar que o produto defumado seco é 
algo promissor, no entanto são necessários mais testes para obter um produto 
mais agradável do ponto de vista sensorial.
PALAVRAS-CHAVE: Pescado. Valor agregado. Inovador.

1 INTRODUÇÃO

O valor nutricional do pescado e a divulgação de estudos que o 

associam com melhorias para saúde tem causado, nos últimos anos, um 

aumento de interesse por esse alimento (Burger, 2008). A cadeia produtiva do 

pescado tem-se mostrado sólida em sua base, que corresponde a produção, 

através de investimento em infraestrutura nas pisciculturas, pesquisas para 

aumento da produtividade e seleção genética entre as espécies produzidas, e 

bastante frágil 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, é necessário focar os esforços no 

desenvolvimento de produtos de um número reduzido de espécies, exigindo 

desta maneira maior profissionalização de produtores e indústria.

A defumação 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 preservação dos alimentos, como o uso do frio, tem sido 

utilizada com o objetivo de obter um produto característico por suas qualidades 

sensoriais, como sabor, cor, aroma e textura (Gonçalves e Prentice-Hernandez, 

1998; Nunes, 1999).

Atualmente, há o emprego de fumaça líquida, que reduz ou elimina uma 

série de problemas associados aos métodos convencionais de defumação, 

como o problema de poluição causado pela utilização de madeira ou serragem, 

a possibilidade de possuírem substâncias cancerígenas (como o 3-4 

benzopireno ou o 1-2-5-6 fenantreno), além de proporcionar uma defumação 

mais uniforme do produto (Bilzerril e Primo, 2001). A fumaça líquida consiste 
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em extrato de fumaça filtrada, separando-se assim o material resinoso 

responsável pela formação de hidrocarbonetos poliaromáticos (Stolyhwo e 

Sikorski, 2005).

Para a defumação de peixes, a fumaça líquida pode ser aplicada 

diretamente na salmoura, proporcionando a penetração do sabor no interior 

dos tecidos, ou na superfície da matéria-prima por aspersão produzindo 

sabor agradável, além de coloração dourada e brilhante na superfície do peixe 

(Schindler, 1997).

O objetivo dessa pesquisa foi desenvolver um aperitivo de peixe, 

defumado e seco, utilizando o filé de pintado amazônico cortado em pequenas 

tiras e verificar sua aceitação.

2 MATERIAL E MÉTODOS

Foram adquiridos 10kg de filés de pintado amazônico 

(Pseudoplatystoma fasciatum X Leiarius marmoratus), diretamente de uma 

peixaria. No laboratório 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 fumaça líquida 

na concentração de 0,2%, durante 10 minutos. Em seguida foi retirado o 

excesso do produto e o pescado foi colocado na estufa com circulação 

forçada de ar para efetuar o processo de secagem.

Figura 1 – Pescado na estufa.

Fonte: Autores.
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Para avaliar a condição higiênico-sanitária do produto elaborado foram 

realizadas as análises microbiológicas de coliformes a 45ºC/g, Estafilococos 

coagulase positiva/g e Salmonella sp/25g, previstas em legislação (Brasil, 2022) 

e de acordo com a metodologia proposta por Silva et al. (2017) e Brasil (2003).

Figura 2 – Produto elaborado.

Fonte: Autores.

Para análise sensorial foi utilizado um painel com 40 julgadores não 

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

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

para os atributos aparência, cor, aroma, sabor, textura e impressão global, 

além de ter sido verificada a intenção de compra do produto (certamente 

compraria, provavelmente compraria, talvez comprasse/talvez não comprasse, 

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

apresentadas monadicamente em pratos plásticos descartáveis brancos, 

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

Figura 3 – Análise sensorial.

Fonte: Autores.
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Para análise estatística foi realizada a tabulação dos dados 

encontrados na avaliação microbiológica e sensorial, sendo utilizada a 

estatística descritiva para analisar os dados.

Para a realização da análise sensorial o desenvolvimento do produto foi 

aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa com Seres Humanos (CEP).

3 RESULTADOS E DISCUSSÕES

As análises microbiológicas de ocorrência de bactérias do gênero 

Salmonella spp. e quantificação de bactérias do grupo dos coliformes e 

Estafilococos coagulase positiva foram negativas, estando assim o produto 

apto ao consumo humano, segundo os padrões previstos na legislação 

(Brasil, 2022).

Um dos fatores determinantes para o desenvolvimento de 

microrganismos é a quantidade de “água livre ou disponível” no alimento, 

bactérias patogênicas tendem a necessitar de um valor elevado de 

atividade de água. Como o produto passou por um período dentro da estufa 

houve redução da água livre presente, dificultando o desenvolvimento de 

microrganismos.

Para os atributos analisados na análise sensorial, aparência, cor, 

aroma, sabor, textura e impressão global, foram obtidas as médias: 6,36; 6,4; 

5,78; 5,97; 6; 6 respectivamente, sendo consideradas avaliações positivas. 

Porém, quando se observa o atributo “intenção 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 não comprasse) e 35,3% dos provadores não 

comprariam o produto (soma de provavelmente não compraria e certamente 

não compraria).

4 CONCLUSÃO

O produto derivado a base de peixe, defumado e seco é bastante 

promissor, tendo uma aceitação razoável entre os provadores, no entanto 

sua intenção de compra por eles é relativamente pequena. Sendo assim, são 
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necessários mais estudos e testes para obtenção de um produto que seja 

mais agradável do ponto de vista sensorial e, consequentemente, tenha uma 

intenção de compra mais elevada.
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RESUMO: A cadeia do pescado 
vem apresentando aumento em sua 
produtividade nos últimos anos, porém a 
diversidade relacionada com o produto 
ainda é pequena. Tradicionalmente 
os peixes nativos tendem a ser 
comercializados inteiros ou em filés, 
o que de certa forma minimiza o
interesse do consumidor que está em
busca das novidades. Nesse sentido,
o desenvolvimento ou aplicação de
tecnologias utilizando o pirarucu como
matéria-prima traz à tona esse ar de
“inovação”, uma vez que esta espécie
tem ganhado destaque devido as
características de sua carne. Sendo
assim, neste projeto foi desenvolvido
um protocolo de salga para aplicar em
mantas de pirarucu. De acordo com as
análises microbiológicas desenvolvidas,
o produto se apresentou próprio
para o consumo e uma oportunidade
promissora para conservação de
pescado e produto inovador.
PALAVRAS-CHAVE: Pescado. Sal.
Inovação. Prazo comercial.

1 INTRODUÇÃO

A piscicultura brasileira vem 

se destacando devido ao aumento da 

produção e melhora na produtividade, 
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graças à expansão das áreas cultivadas e ao incremento de tecnologias na 

cadeia produtiva, respectivamente (Kubitza, 2015).

O consumo de proteína animal proveniente de pescado tem sido 

estimulado devido ao seu alto valor nutritivo e por ser considerado um fator 

de proteção para doenças crônicas não transmissíveis (Gracia, 2003; Nunes, 

Dutra e Borges, 2020). Em pesquisa para análise do consumo domiciliar do 

pescado no Brasil, entre outros fatores a falta de disponibilidade e variedade 

no mercado influenciam diretamente na frequência de consumo de peixes 

(Wagner, Coelho e Travassos, 2023).

A indústria de pescados apresenta pouca diversidade em relação a 

elaboração de produtos à base de peixes, limitando-se apenas as formas mais 

simples e menos elaboradas de transformações (Glowka, 2018).

O desenvolvimento de novos produtos é algo fundamental para 

sobrevivência no mercado e para que as indústrias se mantenham sempre 

à frente da concorrência. Entretanto, para que um produto chegue até 

o consumidor um longo caminho deve ser percorrido, perpassando pela 

identificação 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 lançamento do 

produto. Tais etapas exigem gerência de recursos humanos, tempo e recursos 

financeiros (Wille, 2004).

Dentre as opções de inovação a salga é uma técnica de conservação de 

alimentos baseada na redução da atividade de água do produto e geralmente 

é aplicada a peixes de água salgada, bacalhau, em princípio 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 não atenua 

os efeitos de alterações sensoriais, bioquímicas e microbiológicas que tenham 

ocorrido, assim o peixe que se destina à salga deve apresentar-se fresco 

(Gonçalves, 2011).

Dentre as espécies produzidas em território nacional o pirarucu 

(Arapaima gigas) é uma das quais tem chamado a atenção dos piscicultores e 

pesquisadores por trazer versatilidade econômica 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 estímulo 
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para o consumo do pirarucu, além de agregar valor ao produto. Sendo assim, 

o objetivo deste trabalho foi desenvolver um protocolo de salga de mantas de 

pirarucu, e verificar o seu prazo comercial através de análises microbiológicas.

2 MATERIAL E MÉTODOS

Foram adquiridas comercialmente filés de pirarucu e enviados ao 

Laboratório Processamento de Alimentos do IFMT Campus Cuiabá Bela Vista. A 

salga seca foi realizada seguindo a metodologia proposta por Gonçalves (2011) 

com adaptações, considerando 30% de Cloreto de Sódio (m/m), intercalando 

uma camada de sal e outra de peixe em um recipiente com dreno para permitir 

a saída da salmoura, durante 5 dias a 7°C. 

Figura 1a e b – Processo de salga.

Fonte: Autores.
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Após a salga as mantas foram secas em estufa de secagem com 

circulação de ar forçada a 15°C por 48 horas e em seguida embalado e 

armazenado sob refrigeração.

No Laboratório de Análise Microbiológica de Alimentos do IFMT 

Campus Cuiabá Bela Vista foram realizadas as análises microbiológicas para 

verificar as condições higiênico-sanitárias do produto, conforme prevê a 

Instrução Normativa 161 de 2022 (Brasil, 2022), pesquisa de Salmonella spp. e 

quantificação 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 análises durante dez 

dias para quantificação de bolores e leveduras, bactérias psicr otróficas e 

bactérias halófilas, 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 legislação 

vigente e pesquisas semelhantes.

3 RESULTADOS E DISCUSSÕES

O produto apresentou-se apto para o consumo, já que obteve ausência 

de Salmonella spp. e Escherichia coli, respeitando os limites estabelecidos pela 

Legislação Vigente (Brasil, 2022).

A presença da Salmonella spp. em alimentos pode indicar que houve 

tratamento térmico deficiente; contaminação pós-tratamento térmico e/ou 

contaminação ambiental da unidade produtora e ainda falha na aplicação 

das boas práticas no manuseio de alimentos, já a presença de Escherichia 

coli indica falhas na manipulação após o processamento, matéria prima de 

baixa qualidade ou ambiente contaminado. Por apresentarem riscos à saúde 

do consumidor através de Doenças Transmitidas por Alimentos, produtos 

fora dos padrões determinados pela Legislação não devem ser consumidos 

(Pedrosa, 2009; Vila et al., 2009).

Os fungos apresentam características próprias e são menos exigentes 

quanto ás condições de desenvolvimento que as bactérias, tendo seu 

crescimento favorecido em condições de baixa atividade de água e elevada 

acidez, por exemplo (Pinto, Landgraf e Franco, 2023). A quantificação 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 psicrotróficas variou de 0,95 a 2,332 Log 

UFC/g, valores semelhantes ao verificado por Battagin (2017) em pesquisa 

que ressaltou a importância de analisar bactérias psicrotróficas já que nesse 

grupo estão presentes gêneros produtores de aminas como Vibrio fluvialis e 

Enterobacter cloacae.

O sal possui uma flora contaminante por não ser esterilizado, com 

bactérias halófilas em quantidade considerável, que podem ocasionar a 

coloração vermelha indesejável nos produtos proteicos salgados (Gonçalvez, 

2011). As bactérias halófilas se desenvolvem na faixa de temperatura ideal de 

20 a 28°C, embora possam se desenvolver entre 32 a 46°C. Para as bactérias 

halófilas, houve a variação de 1,01 a 2,09 Log UFC/g de produto.

A Comissão Internacional de Especificações Microbiológicas para 

Alimentos (ICMSF, 2002) determina que alimentos com contagens de bactérias 

mesófilas ou psicrotróficas de até 7 Log UFC/g ou mL são considerados aptos 

para o consumo. Sendo assim, é possível considerar o produto apto até o fim 

do período de armazenamento, já que nenhum dos grupos de microrganismos 

analisados ultrapassou esse limite.

4 CONCLUSÃO

A partir do desenvolvimento do projeto pode-se perceber que a salga é 

um método aplicável para conservação dos alimentos, no caso para o peixe, 

e que pode contribuir para a elaboração de produtos inovadores. As análises 

microbiológicas foram fundamentais para avaliar a qualidade higiênico-

sanitária e conservação do produto durante a estocagem, verificando que o 

produto permanece apto para o consumo mesmo após 10 dias armazenado 

sob refrigeração.

Sugerem-se novos estudos com diferentes possibilidades de 

armazenamento e de processamento de salga e utilização de conservantes 
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naturais para melhor aproveitamento da matéria-prima e melhor conservação 

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

1 INTRODUÇÃO

A piscicultura brasileira vem se destacando devido ao aumento da 

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

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

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

de resíduos comestíveis e não comestíveis oriundos do processamento do 

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

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

Em um ambiente de crescente concorrência e acirramento de 

estratégias de custos, o desenvolvimento de novos produtos surge como 

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

lançamento de um novo produto é essencial para as empresas agregarem 

valor aos produtos ou subprodutos que porventura seriam descartados, 

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

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

alimentício pronto para o consumo pode ser uma alternativa para agregar 

valor à produção de peixes.

O desenvolvimento de novos produtos tais como a pururuca de pele 

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

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

pesqueira afirma que além do potencial de transformação em produtos de 

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

importante também levar em conta o impacto ambiental que esses subprodutos 

podem causar, caso sejam descartados sem um tratamento adequado.

O presente trabalho teve como objetivo apresentar o desenvolvimento 

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

2 MATERIAL E MÉTODOS

Para elaboração do produto foram obtidas peles de pintado amazônico 

em peixaria local e encaminhadas ao Laboratório de Processamento de 

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

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

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

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

de salga por 7 dias.

Figura 1 – Processo de salga da pele.

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

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

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

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

armazenadas em refrigeração para realização das análises de controle de 

qualidade e prazo comercial.

Figura 2 – Produto elaborado.

Fonte: Autores.

As análises microbiológicas foram realizadas no Laboratório de Análises 

Microbiológicas de Alimentos do IFMT Campus Cuiabá Bela Vista para 

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

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

respectivamente, seguindo os parâmetros estabelecidos pela Legislação 

vigente que determina os limites microbiológicos para alimentos, Instrução 

Normativa 161 de 2022 (Brasil, 2022).

As análises microbiológicas para determinação do prazo comercial 

foram quantificação de bactérias heterotróficas aeróbias mesófilas, halófilas 

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

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

Os resultados foram tabelados e analisados quantos aos parâmetros 

estabelecidos pela legislação e pesquisas semelhantes.
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3 RESULTADOS E DISCUSSÕES

Patógenos de origem alimentar como Salmonella spp. podem ser 

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

devido a manipulação durante a cadeia de produção e comercialização 

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

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

de amostra.

Escherichia coli é uma bactéria encontrada no trato gastrointestinal de 

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

elevadas pode causar infecções alimentares (WHO, 2018).

Por apresentar ausência das bactérias previstas pela Legislação vigente 

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

análises determinantes do prazo comercial.

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

microrganismos, tais como mesófilos e halófilos, fornece informações 

relevantes sobre o estado de conservação e possíveis contaminações 

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

Legislação vigente é importante a realização dessas análises.

A contagem de bactérias heterotróficas aeróbias mesófilas variou de 0 

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

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

demostram baixa qualidade microbiológica e devem ser considerados 

impróprios para o consumo, representando risco para saúde do consumidor 

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

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

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

presente momento pesquisas semelhantes com pele de peixe para o consumo 

para comparação de resultados, entretanto outros produtos salgados e secos 

foram desenvolvidos.

Moura e colaboradores (2021) ao realizarem avaliação microbiológica de 

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

de pirarucu salgado seco que encontraram contagens de bactérias mesófilas 

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

apresentam diversas amplas características para desenvolvimento e que 

podem causar alterações físicas nos produtos que inviabilizam seu consumo, 

sendo muito importante para correlação com o prazo comercial de alimentos 

(Cunha, 2018).

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

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

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

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

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

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

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

como inadequado.

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

determinados pela International Commission on Microbiological Specifications 

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

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

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

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

prazo comercial.

4 CONCLUSÃO

É evidente que os peixes representam um mercado valioso, embora 

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

alternativa inovadora para utilização de partes não convencionais, a elaboração 

da pesquisa confirmou a viabilidade de aplicação de tecnologias para produtos 

inovadores de pescado.
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RESUMO: A escassez de opções de peixe 
no mercado é notada devido ao baixo 
consumo percebido. Isso ocorre porque 
a maioria dos peixes é comercializada 
de forma limitada, seja inteira ou filetada, 
o que torna o seu preparo mais difícil. 
Diante dessa situação, uma estratégia 
para incluir mais peixe na dieta é a 
criação de novos produtos utilizando 
peixes pouco valorizados ou resíduos 
do processamento de peixes. Esses 
produtos proporcionam ao consumidor 
uma alternativa nutritiva. Nesse 
contexto, o objetivo desta pesquisa 
foi desenvolver uma linguiça à base de 
peixe de água doce, agregando valor a 
esse tipo de pescado. Os resultados 
da pesquisa mostraram que o novo 
produto elaborado, a linguiça de peixe 
dulcícola, foi considerado seguro para 
o consumo humano durante o período 
de 14 dias de estocagem analisado. 
A ausência de Salmonella, bem como 
a falta de contagens significativas de 
Escherichia coli, Estafilococos coagulase 
positiva, Bactérias Heterotróficas 
Aeróbias Mesófilas e Psicrotróficas, 
e Enterobactérias, contribuiu para a 
segurança alimentar do produto. Dessa 
forma, a pesquisa conseguiu oferecer 
aos consumidores uma nova opção de 
produto final, a linguiça de peixe de água 
doce, que é rica em nutrientes e segura 
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para o consumo ao longo do período de estocagem analisado. Tal iniciativa 
representa um avanço no aproveitamento de peixes pouco valorizados e 
resíduos de processamento, destacando-se como uma forma sustentável de 
acrescentar o pescado na alimentação da população.
PALAVRAS-CHAVE: Alternativa. Linguiça. Nutritiva.

1 INTRODUÇÃO

O setor de pesca e a aquicultura atingiu um recorde histórico de 

produção de 178 milhões de toneladas em 2020. A produção de animais 

aquáticos representou o crescimento de 0,2% em relação a 2019 e uma queda 

de 0,6% em comparação com a produção recorde de 2018, esse declínio foi 

causado pelos impactos da pandemia de COVID-19 (FAO, 2020).

Apesar do aumento na produção, o Brasil ainda apresenta um baixo 

consumo de peixes quando comparado com outros países, que pode ser 

explicado, em parte, pela dificuldade no preparo, já que os peixes de água doce 

são principalmente vendidos em sua forma natural, frescos ou eviscerados. 

Além disso, produtos industrializados à base de pescado prontos para o 

consumo são encontrados com pouca frequência (Valenti et al., 2021).

Na cadeia produtiva do pescado, existem resíduos que não são 

comestíveis, como cabeça, vísceras, escamas e pele, os quais são direcionados 

para a alimentação animal. Além disso, há resíduos comestíveis, como aparas 

de filetagem, pescado de baixo valor econômico e espinhaço, que possuem um 

grande potencial para a produção de novos produtos (Minozzo et al., 2008). 

Como forma de diminuir o impacto ambiental e melhorar o 

aproveitamento de resíduos, estes podem ser utilizados na fabricação de 

produtos alimentícios, assim os recortes e porções resultantes do corte em 

filé de algumas espécies de peixe, por exemplo, podem ser aproveitados para 

a produção de derivados como embutidos (Pereda et al., 2005).

Os embutidos cárneos têm importante espaço no mercado, uma vez 

que fazem parte dos hábitos alimentares de grande parte dos consumidores 

brasileiros (Raimundo, Couto e Lanzillotti, 2005). Podem ser definidos como todo 

produto preparado com carne, órgãos/ vísceras comestíveis e condimentados, 

podendo ou não ser cozidos, curados, maturados, dissecados, contidos em 

envoltórios naturais ou artificiais (Brasil, 2020). Dentre os embutidos mais 



Ciência e Tecnologia de Alimentos: Pesquisa e Inovação no 
Desenvolvimento de Produtos à Base de Pescado Capítulo 5 29

consumidos, destacam-se as linguiças, que é o produto cárneo obtido de 

carnes cominuídas das diferentes espécies animais, condimentado, com 

adição ou não de ingredientes, embutido em envoltório natural ou artificial e 

submetido a processo tecnológico específico (Brasil, 2020).

As linguiças frescais são ofertadas ao consumidor na mesma forma 

em que são produzidas, cruas, na forma refrigerada ou congelada com os 

gomos acondicionados em embalagens plásticas. Não passam por processo 

de desidratação, maturação ou cozimento. São considerados ingredientes 

obrigatórios na produção das linguiças as carnes das diferentes espécies de 

animais de açougue e sal (Brasil, 2020).

A linguiça cuiabana, uma linguiça frescal, originou-se por volta de 

1952, pelo Sr. Zenha Ribeiro, tem grande aceitação popular e originalmente 

é constituída de carne bovina (corte traseiro), leite, cebolinha, pimenta bode, 

pimenta do reino, alho e sal refinado. Entretanto, atualmente encontra-se 

no comércio, diversos tipos de linguiça cuiabana diferenciados por cortes 

musculares ou por espécies animais (suína, bovina, frango) (Carvalho, 2009). 

No entanto, ainda não há relatos de formulação da linguiça cuiabana à base de 

peixes dulcícolas.

Devido ao elevado valor nutritivo do pescado, o desenvolvimento de 

um novo produto embutido utilizando peixe se apresenta como uma solução 

viável para aumentar a disponibilidade e promover o consumo, além de reduzir 

o desperdício de resíduos. Nesse contexto, o objetivo deste estudo foi elaborar 

uma linguiça a partir de peixe de água doce.

2 MATERIAL E MÉTODOS 

Foram utilizadas aparas de filés de pintado (Pseudoplatystoma 

coruscans X Leiarius marmoratus), adquiridas no comércio da cidade de 

Cuiabá, Mato Grosso, e encaminhadas para o Laboratório de Processamento 

de Alimentos do Instituto Federal de Mato Grosso, Campus Cuiabá Bela Vista 

em caixa térmica com gelo reciclável.

Os ingredientes para elaboração da linguiça foram: peixe, cebola, queijo, 

bacon, cebolinha, alho e leite. 
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Figura 1 – Ingredientes para elaboração da linguiça.

Fonte: Autores.

Os ingredientes secos foram pesados e adicionados em um recipiente de 

plástico sendo misturados com auxílio de uma colher, adicionando em seguida o 

leite até fi car uma massa homogênea para realizar o processo de embutir.

Figura 2 – Processo de embutimento.

Fonte: Autores.
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 Foi utilizado invólucro artifi cial, sendo em seguida realizado o processo 

de embutir em equipamento próprio para a fi nalidade. 

As linguiças elaboradas foram armazenadas em refrigeração (7ºC) 

e as análises microbiológicas foram realizadas no Laboratório de Análise 

Microbiológica de Alimentos do Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia de Mato Grosso Campus Cuiabá Bela Vista.

Figura 3 – Linguiças elaboradas.

Fonte: Autores.

 Após a fabricação do produto foram realizadas as análises higiênico-

sanitária, conforme preconiza a Instrução Normativa 161 de 2022, sendo 

pesquisa de Salmonella spp., quantifi cação de Estafi lococos Coagulase Positiva 

e Escherichia coli seguindo as metodologias ofi ciais NBR ISO 6579:2014 e 

APHA 9:2015 (Silva, 2017), respectivamente (Brasil, 2022).

 Para determinar o prazo comercial do produto foram realizadas as 

análises de quantifi cação de Bactérias Heterotrófi cas Aeróbias Mesófi las 

(BHAM) e Bactérias Heterotrófi cas Aeróbias Psicrotrófi cas (BHAP), seguindo 

as metodologias propostas por Silva et al. (2017) durante 14 dias em três 

amostras. Foi considerado o padrão microbiológico estabelecido pela 

Comissão Internacional de Especifi cações Microbiológicas para Alimentos 

(ICMSF, 2002).
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Os resultados obtidos foram tabulados e analisados conforme padrões 

estabelecidos.

3 RESULTADOS E DISCUSSÕES

Considerando os parâmetros estabelecidos pela Legislação vigente, 

Instrução Normativa 161 de 2022 que estabelece os padrões microbiológicos 

para alimentos, a linguiça tipo cuiabana a base de peixe dulcícola foi 

considerada apta ao consumo pois apresentou ausência de Salmonella spp. 

e não houveram contagens de estafilococos coagulase positiva e Escherichia 

coli (Brasil, 2022).

A ausência de microrganismos causadores de doenças transmitidas 

por alimentos indicam que a matéria prima utilizada foi proveniente de um 

local adequado e as boas práticas de fabricação foram aplicadas durante a 

elaboração do produto, uma vez que Salmonella spp., estafilococos coagulase 

positiva e Escherichia coli estão naturalmente presentes no ambiente e no 

homem (Vila et al., 2009).

As contagens de bactérias mesófilas variaram de 4,98 log a 7,64 log 

UFC/g durante o período de armazenamento sob refrigeração, sendo verificada 

a maior contagem após 10 dias sob refrigeração. A contagem total de bactérias 

mesófilas tem como objetivo verificar as condições gerais do produto, logo, 

contagens elevadas podem indicar más condições de processamentos ou falta 

de qualidade da matéria-prima (Lanzarin et al., 2012). 

As bactérias psicotróficas fazem parte de um subgrupo dos mesófilos, 

apresentam a capacidade de desenvolvimento em temperaturas de 

refrigeração, entre 7°C e 10°C. Assim como as bactérias mesófilas, contagens 

elevadas de psicotróficas podem indicar contaminação pré processamento 

ou durante a elaboração do produto (Silva et al., 2017). Durante o período 

analisado as contagens variaram de 4,31 log a 6,78 log UFC/g. 

A Comissão Internacional Especificações Microbiológicas para 

Alimentos determina que contagens de bactérias mesófilas e psicrotróficas 

até 7 log UFC/g garantem que o produto está apto para o consumo, sendo 

assim o produto apresenta um prazo comercial de 10 dias sob refrigeração já 

que a partir desse momento ultrapassou o limite estabelecido para contagem 

de mesófilos (ICMSF, 2002).
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4 CONCLUSÃO

Pode-se concluir que a linguiça cuiabana feita de peixe de água doce 

(Pseudoplatystoma coruscans X Leiarius marmoratus) é segura do ponto de 

vista higiênico sanitário conforme preconiza a legislação, e durante 10 dias 

de estocagem sob refrigeração o produto se tornou apto para o consumo. 

A elaboração do produto pode se tornar uma alternativa viável e inovadora 

para consumidores que desejam aumentar o consumo de peixe em sua 

alimentação diária.
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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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RESUMO: A região Centro-Oeste 
destaca-se no cenário nacional em 
virtude da variedade de espécies 
de peixes produzidas, dentre essas 
espécies, o pintado amazônico vem 
ganhando seu espaço na psicultura 
em virtude de suas características 
zootécnicas. Sendo assim, este trabalho 
teve como objetivo elaborar um patê a 
base de pintado amazônico defumado, 
verificar sua segurança higiênico-
sanitária através de análises previstas na 
legislação vigente, além de determinar 
o prazo comercial do produto. Todas as 
amostras apresentaram ausência para 
Salmonella, para coliformes a 45°C/g e 
Estafilococos coagulase positiva/g, o 
que indica que os padrões de condições 
higiênicas de produção foram eficientes. 
Quanto ao prazo comercial, determinou-
se que o patê está apto ao consumo 
quando mantido refrigerado pelo período 
de dez dias.
PALAVRAS-CHAVE: Pescado. Patê. 
Defumação.

1 INTRODUÇÃO

O consumo de peixes vem sendo 

recomendado por profissionais da área 

da saúde em virtude de uma série de 

benefícios associados, como o fato 
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destes serem uma excelente fonte de proteínas (compostas por todos os 

aminoácidos essenciais), além da alta digestibilidade de sua carne, ser fonte 

de ácidos graxos insaturados, dentre outros (Ababouch, 2005).

A região Centro-Oeste destaca-se no cenário nacional em virtude da 

variedade de espécies de peixes produzidas, estando entre elas alguns hibridos 

que vem ganhando espaço na piscicultura em virtude das suas características 

zootécnicas, como o tambacu, a tambatinga e o pintado amazônico.

Por mais que o consumo per capta de pescado esteja aumentando 

nos últimos anos no país, esse crescimento não ocorre na mesma proporção 

observada na produção do setor pesqueiro. Dentre os fatores observados que 

justificam esse fato estão a falta de hábito do consumidor brasileiro, que prefere 

carne de bovinos, suínos e aves, e, principalmente, a falta de diversidade e 

praticidade dos produtos comercializados, principalmente quando se pensa em 

peixes de água 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 alimentícia de forma 

diferente. Neste sentido, o desenvolvimento de um patê defumado torna-

se uma alternativa para mudar a forma de comercialização tradicional do 

pescado, proporcionando características sensoriais mais atrativas, bem como 

agregando valor ao produto (Bragante, 2014).

Considerando o aumento na demanda do consumo de peixes nos 

últimos anos associada a necessidade de novos produtos para diversificar a 

comercialização de peixes dulcícolas, o presente trabalho traz uma alternativa 

ao consumidor, além de se mostrar como uma forma de agregar valor ao 

pintado amazônico.

Este trabalho teve como objetivo elaborar um patê a base de pintado 

amazônico defumado, caracterizando o mesmo do ponto de vista microbiológico 

e estabelecendo o prazo para consumo do produto.

2 MATERIAL E MÉTODOS

No primeiro dia foi preparado o patê, e para a confecção do patê 

foi utilizado os seguintes ingredientes: filé de pintado amazônico cozido 
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(Pseudoplatystoma fasciatum x Leiarius marmoratus); água; sal (NaCl); sal 

de cura; proteína isolada de soja; gordura hidrogenada; amido; condimentos; 

fumaça líquida.

Figura 1 – Ingredientes.

Fonte: Autores.

Todos os ingredientes foram misturados no equipamento Cutter. 

Figura 2 – Equipamento Cutter.

Fonte: Autores.
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Após a elaboração o patê foi subdividido em 20 unidades 

amostrais, armazenados em potes de vidro com tampa esterilizados, com 

aproximadamente 100 gramas cada, mantendo-os refrigerados.

Figura 3 – Patês elaborados.

Fonte: Autores.

A cada dia de análise, eram utilizadas duas amostras (A e B), totalizando 

o total de 16 amostras utilizadas.

As análises bacteriológicas realizadas consistiram na verificação da 

qualidade higiênico sanitária do produto no primeiro dia, que consistem na 

detecção de Salmonella sp., quantificação de estafilococos coagulase positiva, 

quantificação de coliformes a 45°C de acordo com o que preconiza a legislação 

(Brasil, 2022).

Para determinar o prazo de validade comercial, a cada três dias, 

foram feitas as contagens de Bactérias Heterotróficas Aeróbias Mesófilas 

e Psicrotróficas. Todas as análises foram executadas de acordo com as 

metodologias descritas no Manual de Métodos de Análise Microbiológica 

para alimentos e Água (Silva et al., 2017) e na Instrução Normativa N° 62 que 

oficializa os Métodos Analíticos Oficiais para Análises Microbiológicas para 

Controle de Produtos de Origem Animal e Água (Brasil, 2003).

Os dados obtidos foram tabulados em planilhas e posteriormente 

analisados através de estatística descritiva.
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3 RESULTADOS E DISCUSSÕES

É sabido que as análises de Salmonella sp., estafilococos coagulase 

positivo e coliformes a 45° são de extrema importância para a área de 

alimentos. Essas análises indicam se a qualidade do ponto de vista higiênico-

sanitária, qualidade da água, bem como a maneira de manipulação que 

influenciam diretamente na qualidade microbiológica do alimento, estão 

satisfatórias.

A IN 161 (Brasil, 2022) estabelece como parâmetros para determinar a 

segurança de patês a ausência de Salmonella sp. em 25g de produto. Também 

estabelece a contagem máxima de estafilococos coagulase positivo de 5 x 104 

UFC/g em 2 de 5 amostras, além da contagem máxima de coliformes a 45°C 

de 5x102 UFC/g. Todas estas análises foram realizadas no primeiro dia de 

estocagem e o resultado foi negativo, demonstrando então que o processo de 

fabricação do patê, bem como a qualidade da matéria prima utilizada estavam 

dentro dos padrões de higiene preconizados.

A partir do momento que o produto é fabricado, uma série de 

alterações bioquímicas e sensoriais, desencadeadas por fatores enzimáticos e 

microbiológicos, se iniciam. Em determinado momento, estas alterações fazem 

com que a qualidade do produto, bem como sua segurança do ponto de vista 

microbiológico sejam prejudicadas. Para determinar este ponto, é estipulado o 

prazo comercial dos alimentos, que corresponde ao período em que o mesmo 

está apto ao consumo humano.

A contagem total de bactérias heterotróficas aeróbias mesófilas 

(BHAM), é o método utilizado para obter informações gerais sobre4a 

qualidade de produtos, práticas de manufatura, matérias primas utilizadas, 

condições de processamento, manipulação e vida de prateleira. Nas 

análises realizadas com o patê, as contagens variaram de 5,3x103 a 1,1x109 

UFC/g. A contagem de BHAM é geralmente empregada para indicar a 

qualidade sanitária dos alimentos, podendo indicar deficiência durante o 

armazenamento em relação ao binômio tempo/temperatura (Cousin, Jay 

e Vasavada, 2001). Uma alta contagem de mesófilos significa que houve 

condições para que estes microrganismos se multiplicassem. Tendo isso em 

consideração, a Comissão Internacional de Especificações Microbiológicas 

em Alimentos (ICMSF, 1986) determina como limite máximo 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/g).

O grupo das bactérias heterotróficas aeróbias psicrotróficas (BHAP) 

está relacionado com o processo de deterioração dos alimentos mantidos sob 

refrigeração, tendo seu crescimento diretamente proporcional com o período 

de estocagem dos mesmos. Nas análises realizadas no presente estudo, 

os valores variaram de 4,25x102 a 5,2x108 durante os 21 dias de estocagem. 

Essa multiplicação acentuada de BHAP é explicada pela temperatura 

de armazenamento do produto, tendo em vista que este é um dos fatores 

extrínsecos que mais inibem ou estimulam o desenvolvimento bacteriano. Este 

grupo de microrganismos metaboliza a princípio os aminoácidos livres e, a 

partir do momento que a quantidade destas substâncias diminui, começam a 

atividade proteolítica, influenciando diretamente nas características sensoriais 

do alimento (Pedrosa-Menabrito e Regenstein, 1988).

4 CONCLUSÃO

Conclui-se que as amostras de patê não apresentaram valores acima 

do preconizado pela legislação para coliformes a 35°C e 45ºC, e para 

estafilococos coagulase positiva e Salmonella os resultados foram negativos, 

assim, não oferecendo risco a saúde dos consumidores, sendo amostras aptas 

ao consumo humano. E o prazo comercial para patê defumado de pintado 

definido como 10 dias quando estocado sob refrigeração.
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