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RESUMO

A cadeia produtiva do pescado vem se fortalecendo nos dltimos anos, no entanto
tem-se mostrado sélida em sua base e bastante fragil no elo final da cadeia, com
uma quantidade bastante limitada na diversidade dos produtos. O objetivo desta
pesquisa foi o desenvolvimento de um aperitivo de peixe, defumado e seco,
agregando desta forma valor ao pescado, bem como diversificando e criando um
produto que ndo existe no mercado. Foram realizadas analises microbioldgicas
(Salmonella, Staphyococcus coagulase positiva e Coliformes a 45°C) e avaliacao
sensorial (teste de aceitacdo e intencdo de compra). Os resultados microbiologicos
apresentaram-se negativos para todas as analises, atendendo os padrdes exigidos
pela legislacdo. Nos resultados relacionados ao teste de aceitacdo realizado pela
metodologia de escala hedbonica os atributos de cor, aparéncia, textura e impressao
global tiveram valores médios considerados aceitaveis (6= gostei ligeiramente), ja
para os atributos de sabor e aroma (5,97 + 2,42 e 5,78 = 2,01, respectivamente) 0s
critérios de notas foram bem menores (5= nem gostei e nem desgostei), assim,
apresentaram aceitacdo razoavel e intencdo de compra relativamente pequena,
onde 38,2% dos provadores comprariam o produto, 26,5% dos provadores talvez
comprasse/talvez ndo comprasse e 35,3% dos provadores ndao comprariam O
produto. Os resultados demonstraram que o produto necessita de mais estudos e
testes para a obtencdo de um produto que seja mais agradavel ao ponto de vista
sensorial e, consequentemente, tenha uma intencédo de compra mais elevada.

Palavras-chaves: Pescado, aperitivo de peixe, defumado.



ABSTRACT

The fish production chain has been strengthening in recent years, however has been
solid in its base and quite fragile in the final link of the chain, with in the diversity of
products. The purpose of this research was the development of a smoked and dry
fish appetizer, thus adding value to the fish, as well as diversifying and creating a
product that does not exist in the market. Were realized Microbiological analyzes
(Salmonella, Coagulase-positive Staphylococcus and Coliforms at 45 ° C) and
evaluation sensory (acceptance test and purchase intention). Microbiological results
were negative for all analyzes, meeting the required standards legislation. In the
results related to the acceptance test carried out by hedonic scale methodology the
attributes of color, appearance, texture and print mean values considered acceptable
(6 = slightly liked), already for flavor and aroma attributes (5.97 + 2.42 and 5.78 %
2.01, respectively) criteria of grades were much smaller (5 = neither liked nor
disliked), thus, presented reasonable acceptance and relatively small purchase
intent, where 38.2% of the tasters would buy the product, 26.5% of the tasters might
35.3% of the testers would not buy the product. The results demonstrated that the
product needs further studies and tests to obtain a product that is more pleasing to
the point of view sensory and consequently has a higher purchase intention.

Keywords: Fish, fish appetizer, sensory analysis.
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1. INTRODUCAO

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). Dentre os fatores que favorecem este aumento
no consumo estdo a grande porcentagem de acidos graxos insaturados (das seéries
Omega 3 e 6), que estdo correlacionados com a diminuicdo do risco de Acidente
Vascular Cerebral (AVC), do desenvolvimento do Mal de Alzheimer e de doencas
cardiacas, além da composi¢do aminoacidica de suas proteinas, juntamente com a
sua alta biodisponibilidade, dentre outros (ABABOUCH, 2005).

A cadeia produtiva do pescado vem se fortalecendo nos ultimos anos, no
entanto tem-se mostrado sélida em sua base, que corresponde a producéo, através
de investimento em infraestrutura nas pisciculturas, pesquisas para aumento da
produtividade e selecdo genética entre as espécies produzidas, e bastante fragil no
elo final da cadeia, com uma quantidade bastante limitada na diversidade dos
produtos.

Em um ambiente de crescente concorréncia e acirramento de estratégias de
custos, o desenvolvimento de novos produtos surge como uma das alternativas para
a diferenciacdo e crescimento das empresas. O lancamento de um novo produto é
essencial para as empresas agregarem valor aos produtos ou subprodutos que por
ventura seriam descartados, além de atender as demandas dos consumidores, que
estdo em busca de produtos nutritivos mais atrativos e saborosos (BRAGANTE,
2014).

O desenvolvimento de um novo produto alimenticio a base de peixe é
importante, pois € uma inovacdo na industria alimenticia, que atende as exigéncias
do consumidor, além de ser um alimento de qualidade, saboroso, é de facil preparo
e tem grande demanda em diversas partes do mundo, sendo considerado um
produto de alto valor agregado, o que é um diferencial no mercado.

Sendo assim, o0 objetivo desta pesquisa foi desenvolver um aperitivo de peixe,
defumado e seco, utilizando o filé de pintado amazoénico cortado em pequenas tiras,
agregando desta forma valor ao pescado, bem como diversificando e criando um

produto que n&o existe no mercado.
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2. REVISAO DE LITERATURA

Tradicionalmente o pescado produzido nacionalmente € comercializado em
sua forma mais bruta (inteiro e eviscerado), com algumas excecdes de espécies que
sdo comercializadas na forma de filés frescos ou congelados (CARACIOLO et al.,
2001; KUBTIZA, 2000). Com os consumidores cada vez mais exigentes, em busca
de produtos diferenciados e de facil preparo, essa forma de comercializacdo limita o
consumo devido a falta de praticidade e de padronizacdo dos produtos (DE SOUZA,
2002).

De acordo com Kubtiza (2000), para que ocorra o desenvolvimento do elo
final da cadeia produtiva do pescado, é necessario focar os esforcos no
desenvolvimento de produtos de um numero reduzido de espécies, exigindo desta
maneira maior profissionalizacdo de produtores e industria. Apesar de, atualmente,
0S peixes mais produzidos no pais serem a Tilapia (Oreochromis niloticus), o
Tambaqui (Colossoma macropomu) e a Carpa (Cyprinus carpio) (BRASIL, 2013), os
peixes hibridos como o pintado amaz6nico, oriundo do cruzamento entre a fémea do
cachara (Pseudoplatystoma fasciatum) e o macho do jundid amazonico (Leiarius
marmoratus), vem conquistando um nuamero cada vez maior de adeptos a sua
producdo, devido as caracteristicas da carne e os 6timos numeros zootécnicos
atingidos na producéo, impulsionando desta forma o desenvolvimento e aplicacdo de
tecnologias de processamento para estas espécies.

A defumacéo é uma das formas de processamento mais antigas utilizada pelo
homem, originalmente aplicada 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 (GONCALVES e PRENTICE-HERNANDEZ, 1998; NUNES, 1999).

Os métodos tradicionais de defumacdo variam de acordo com os produtos
desejados, no entanto, tradicionalmente utilizam-se duas formas, sendo estas a
defumacdo a quente, onde a temperatura do defumador ndo deve ser inferior a
60°C, e a defumacéo a frio, onde a temperatura ndo deve exceder a 30°C. A
diferenca entre estas é que na defumacao a frio, as proteinas do pescado se tornam
comestiveis devido a maturagdo enzimatica, enquanto que na defumacdo a quente

isso ocorre em virtude da desnaturacao das proteinas pelo efeito do calor (MILER e
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SIRORSKI, 1994). No entanto, a defumacdo tradicional vem sendo substituida cada
vez mais pelo emprego de fumaca liquida, que reduz ou elimina uma série de
problemas associados aos métodos convencionais, como o0 problema de poluicéo
causado pela utilizacdo de madeira ou serragem, a possibilidade de terem
substancias cancerigenas (como o 3-4 benzopireno ou o 1-2-5-6 fenantraceno),
além de proporcionar uma defumacdo mais uniforme do produto (BILZERRIL e
PRIMO, 2001). A fumaca liquida consiste em extrato de fumaca filtrada, separando-
se assim o material resinoso responsavel pela formacédo de hidrocarbonetos
poliaromaticos (STOLYHWO e SIKORSKI, 2005).

Para a defumacao de peixes, a fumaca liquida pode ser aplicada diretamente
na salmoura ou na superficie da matéria-prima. Diluida na salmoura, proporciona a
penetracdo do sabor no interior dos tecidos, enquanto que a aplicacédo superficial por
aspersdo produz sabor agradavel, além de coloracdo dourada e brilhante na
superficie do peixe (SCHINDLER, 1997).
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3. MATERIAL E METODOS
De acordo com a metodologia de Marconi e Lakatos (2011) esta pesquisa

estéa classificada em experimental quantitativa.

3.1 Obtencao das amostras
Foram adquiridos 10 kg de filés de pintado amazonico (Pseudoplatystoma
fasciatum X Leiarius marmoratus), diretamente de uma peixaria em Cuiab4, sendo
transportados em caixa térmica contendo gelo até o laboratério de Tecnologia de
Alimentos do IFMT Campus Cuiaba Bela Vista, onde foram cortados em tiras finas,

sendo estas utilizadas como base para o aperitivo.

3.2 Processo de defumacao/salga/secagem
Os cortes em tiras foram imersos em salmoura com 15% de cloreto de sédio
(NaCl), contendo fumaca liquida na concentragdo de 0,2%, durante 10 minutos.
Apos isso, foram colocados em uma bandeja telada para escorrer 0 excesso, sendo
entdo colocados na estufa da marca Thoth com circulacdo forcada de ar para efetuar
0 processo de secagem (GONCALVEZ e PRENTICE-HERNANDEZ, 1998).

3.3 Andlises microbiolégicas

Para avaliar a condicdo higiénico-sanitaria do produto elaborado foram
realizadas as analises microbiolégicas de Coliformes a 45°C/g, Staphylococcus
coagulase positiva/g, Salmonella sp/25g, previstas na Resolucdo RDC n° 12, de 2 de
janeiro de 2001 que Aprova o Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbioldgicos
para Alimentos (BRASIL, 2001) e de acordo com a metodologia proposta na
Instrucdo Normativa n°® 62 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
que aprova os Métodos Analiticos Oficiais para Analises Microbiolégicas para
Controle de Produtos de Origem Animal e Agua (BRASIL, 2003).

3.3.1 Pesquisa de Salmonella sp
Para a analise de Salmonella sp pesou-se 25g da amostra e adicionou 225 ml
de agua peptonada tamponada 1%, em seguida homogeneizou-se e realizou o pré-
enriguecimento em estufa incubadora microbiolégica a temperatura de 36°C */- 1°C
por 20 horas. A partir do procedimento de pré-enriquecimento realizou-se o

enriguecimento seletivo transferindo aliquotas de 0,1 ml das amostras pré-
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enriquecidas para tubos de ensaio contendo 10 mL de caldo Rappaport Vassiliadis e
1 ml das amostras pré-enriquecidas para tubos de ensaio contendo 10 ml de caldo
selenito cistina, sendo incubados em banho-maria a temperatura de 41°C por
24horas. A partir dos caldos seletivos de enriqguecimento, repicou-se sobre a
superficie previamente seca de placas com meio soélido seletivo de Agar verde
brilhante vermelho de fenol lactose sacarose (BPLS) e Agar Xilose Lisina Desoxilato
(XLD), estriando pela técnica de esgotamento de estrias multiplas de forma a se
obter colbnias isoladas. Dessa forma foram obtidas 2 placas de BPLS e 2 placas de
XLD, duas originarias do caldo Rappaport Vassiliadis e outras duas originarias do
caldo selenito cistina, as placas foram incubadas em estufa incubadora
microbioldgica invertidas, a temperatura de 36°C +/- 1°C por 48 horas. Apdés o
periodo de incubacdo as placas foram observadas em contador de colbnias, ndo

sendo observado crescimento bacteriano em nenhuma das placas.

3.3.2 Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

Pesou-se 25g da amostra e adicionou-se 225 mL de solucdo salina
peptonada 0,1%, em seguida homogeneizou-se obtendo a diluicdo 10%. A partir da
diluic&o inicial 10 procedeceu-se as diluicdes decimais seriadas, sendo adicionadas
aliguotas de 1ml de diluicdo anterior em 9ml de solugcdo salina peptonada 0,1%,
obtendo-se as diluicdes 102 e 103. Apds inoculou-se 0,1 mL de cada diluicdo
selecionada (10, 102 e 107%) sobre a superficie seca do Agar Baird Parker
suplementado com gema de ovo e telurito de potassio e com o auxilio de alca de
Drigalski espalhou-se o in6culo cuidadosamente. Apés secar, as placas foram
incubadas invertidas a 36°C */- 1°C por 24 horas em estufa incubadora
microbioldgica. E ap0s essa etapa foi realizada a leitura das placas em contador de

coldnias ndo sendo observado crescimento bacteriano em nenhuma das placas.

3.3.3 Coliformes a 45°C
A partir das diluicdes selecionadas (10-%, 10-2 e 10-3) inoculou-se 1mL de cada
diluicdo em placas de petri esterilizadas e adicionou em cada placa cerca de 1,5mL
de agar cristal violeta vermelho neutro bile (VRBA) fundido e mantido a 46°C — 48°C
em banho-maria, homogeneizou-se e apés secar adicionou-se uma segunda
camada de meio (sobre camada) e fez-se a incubacgédo das placas em posicao

invertida em temperatura de 36°C */- 1°C. E ap0ds essa etapa foi realizada a leitura
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das placas em contador de col6onias ndo sendo observado crescimento bacteriano

em nenhuma das placas.

3.4 Avaliacédo sensorial

Para analise sensorial de teste de aceitacao e intencdo de compra foi utilizado
um painel de 33 julgadores nao treinados que preencheram uma ficha sensorial (em
anexo). O teste de aceitacdo foi realizado por meio de escala hedbnica de nove
pontos, que variaram desde “desgostei extremamente” até “gostei extremamente”,
para atributos, como sabor, aroma, coloracdo, textura e impressdo global e a
intencdo de compra do produto com escala de cinco pontos (certamente compraria,
provavelmente compraria, talvez comprasse/talvez ndo comprasse, provavelmente
nao 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).

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso
(CEP IFMT) sob o numero CAAE 75295517.0.0000.8055.

3.5 Anélise estatistica
Para analise estatistica foi realizada a tabulacdo dos dados encontrados na
avaliacdo microbiologica e sensorial, sendo utilizada a estatistica descritiva dos

dados.
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4. RESULTADOS E DISCUSSOES

As avaliacbes microbiologicas realizadas no produto derivado a base de
peixe, defumado e seco apresentaram resultados negativos para pesquisa de
Salmonella sp. e quantificacdo de coliformes a 45°C e Staphylococcus coagulase
positiva, estando assim o produto apto ao consumo humano segundo os padrbes
exigidos pela legislacdo (BRASIL, 2001).

Tabela 1. Valores referentes as anélises microbiologicas do produto derivado a base

de peixe, defumado e seco e limite determinado na legislacao.

Andlises Microbiolbgicas Resultados Legislacao
Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g) Auséncia Max. 5x10%/g
Salmonella sp (UFC/259) Auséncia Auséncia
Coliformes 45°C/g Auséncia Max. 10%/g

O alimento passou por um processo de secagem intenso durante 48 horas
dentro de uma estufa a 25°C com circulacdo de ar forcada, sendo assim grande
parte da agua disponivel no alimento foi eliminada, o que pode ter dificultado o
crescimento de microrganismos. A atividade de agua € um fator importante para o
crescimento microbiano, 0s microrganismos necessitam de agua para sua
sobrevivéncia, quanto maior a quantidade de agua disponivel no alimento, maior a
probabilidade de ocorrer multiplicacdo dos microrganismos. As condicfes higiénicas
sanitarias do ambiente de processamento, da adequada elaboracdo do produto e
manipulacdo também podem ter contribuido para que os resultados nas analises
microbiolégicas fossem negativos sendo satisfatérios do ponto de vista higiénico-
sanitario.

Resultados semelhantes ao desse estudo foi relatado por Simdes (2007) ao
estudar a desidratacdo osmotica, secagem e defumacéo liquida de filés de tilapia do
Nilo (Oreochromis niloticus), variedade Tailandesa. Nunes, et al. (2013), ao avaliar a
gualidade do camarédo salgado seco (avil) comercializados em mercados varejistas
da cidade de Belém - Para, detectaram presenca de Salmonella em 3/13 amostras
analisadas e quanto a contagem de Staphylococcus coagulase positiva 61,54%

(8/13) das amostras analisadas ndo atenderam os padrdes exigidos pela legislacao,
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isto demonstra que mesmo em pescado salgado e seco, € possivel que estes
microrganismos se desenvolvam, e isso provavelmente se deve as mas condi¢cfes
higiénico-sanitarias em que o produto é exposto e manipulacao inadequada.
Segundo Alves et al. (2010) em seus estudos microbiologicos em tilapias do
nilo (oreochromis niloticus) inteiras evisceradas submetidas a salga e secagem
natural, ao comparar a influéncia do processo de salga e secagem em til4pias,
observaram a presencga de coliformes a 45°C somente nas amostras de peixes in
natura, sendo que para esses autores o0 processo de salga e secagem é um método

eficiente para conservacao de tilapias.

Tabela 2. Valores médios seguidos do desvio padrdao (DP) da caracterizacéo
sensorial quanto a aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e impressdo global do
produto derivado a base de pintado amazonico (Pseudoplatystoma fasciatum X

Leiarius marmoratus), defumado e seco.

Atributos Cor Aparéncia  Textura Impressdo  Sabor Aroma
global

Média 6,4+169 6,36+201 6,0+245 6,0£220 597+242 578+2,01

*/- DP

Conforme os resultados descritos na tabela 2 os atributos de cor, aparéncia,
textura e impressao global obtiveram valores médios considerados aceitaveis (6=
gostei ligeiramente), sendo os critérios melhores avaliados pelos julgadores. Porém,
para as caracteristicas organolépticas como sabor e aroma (5,97 + 2,42 e 5,78 +
2,01, respectivamente) os critérios de notas foram bem menores (5= nem gostei e
nem desgostei), os resultados demonstraram que o produto derivado a base de
peixe, defumado e seco necessita de mais testes e estudos que melhorem a sua
formulacdo para que seja melhor avaliado no ponto de vista sensorial.

Comparando com trabalhos ja realizados em tilapias do nilo (oreochromis
niloticus) inteiras evisceradas submetidas a salga e secagem natural, Alves et al.
(2010), obtiveram médias entre (7= gostei moderadamente e 8= gostei muito), ao

seu produto de preparagcao com tilapia salgada e seca preparada com batata inglesa
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para os atributos de aparéncia, cor, aroma e sabor, segundo os autores o produto
obteve uma alta porcentagem de aceitacao pelos provadores.

Resultados semelhantes ao desse estudo foram encontrados por Ribeiro et al,
(2010) ao realizar o teste de aceitacdo sensorial de musculo de mapara com
tratamento osmotico, para os atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e
impressado global, apresentando valores de 7,30; 7,41; 6,75, 6,98, 7,33,
respectivamente.

A caracterizacdo sensorial demonstrou que o produto teve uma avaliacao
positiva em relacdo a todos os parametros, no entanto, ao avaliar a intencdo de
compra apenas 38,2% dos provadores afirmaram que 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 ndo comprariam o produto (soma de provavelmente ndo compraria e
certamente n&o compraria).

Observando os estudos realizados por De Carvalho (2015), ao analisar a
intencdo de compra da costela de pirarucu defumada e muxama de pirarucu curada,
observou que 93% dos avaliadores certamente comprariam e que apenas 7% talvez
comprasse a costela de pirarucu defumada, em relacdo a intencdo de compra da
muxama 55% talvez comprasse, 41% certamente compraria e 4% certamente nao
compraria, segundo o autor os resultados encontrados para o produto da costela de
pirarucu defumada teve um melhor nivel de aceitacdo, demonstrando que produto

tem grande chance de sucesso no mercado.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo demonstrou que o produto derivado a base de peixe salgado,
defumado e seco é bastante promissor, tendo uma aceitacdo razoavel entre os
provadores.

A avaliacdo da intencdo de compra do produto elaborado apresentou baixa
porcentagem, desta forma, faz-se necessario mais estudos, como uso de diferentes
concentracfes de cloreto de sodio, utilizacdo de outros ingredientes, diferentes
periodos de secagem e tempo de exposi¢cdo do produto a fumacga liquida, a fim de
melhorar a caracterizagdo do produto objetivando melhorar a aceitabilidade dos

consumidores e, consequentemente, a intencdo de compra.
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7. ANEXO

Ficha de Avaliacdo Sensorial

Nome:
1. Quanto vocé gostou ou desgostou da amostra? De modo geral, por favor indique

0 quanto vocé gostou ou desgostou, utilizando a escala heddnica abaixo:

9-Gostei extremamente L Impresséao
Aparéncia | Cor Aroma |Sabor |Textura

(Adorei) Global

8 - Gostei muito
7 - Gostei moderadamente
6 - Gostei ligeiramente

5 - Nem gostei/Nem desgostei
4 - Desgostei ligeiramente

3 - Desgostei moderadamente
2 - Desgostei muito

1 - Desgostei extremamente
(detestei)

2. Suponha que vocé esteja no supermercado e que esteja diante desse produto.
Vocé compraria este produto?

( ) certamente compraria

( ) possivelmente compraria

( ) talvez comprasse / talvez ndo comprasse

( ) possivelmente ndo compraria

( ) certamente ndo compraria



