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RESUMO

No Brasil, a carne de peixe € vendida tradicionalmente in natura, sem qualquer tipo
de processamento ou industrializagdo. Esta pratica faz com que o consumo desta
carne nao seja estimulado, uma vez que, nos dias de hoje, o consumidor esta cada
vez mais exigente, buscando variedade e praticidade na hora de consumir. Levando
este fato em consideragao, o objetivo deste projeto é fazer a defumacao de filés de
pintado amazdnico, promovendo desta maneira uma agregagao de valor ao produto,
bem como oferecer uma forma de apresentagao diferente do mesmo. Pretende-se
. também verificar a aceitagdo dos consumidores frente a este produto e determinar
seu prazo comercial.

Palavras-chave: Defumacao. Valor agregado. Diversificagcdao de produtos.

1 INTRODUCAO

A busca por uma melhor qualidade de vida, por meio de habitos alimentares
saudaveis, dentre outros fatores, vem contribuindo para o aumento do consumo de
pescado nos ultimos anos, atingindo aproximadamente 11 kg/habitante/ano em
2011, o que representa um crescimento de 14% em relacédo ao ano anterior. Para
suprir este aumento na demanda de peixes, a produgao brasileira vem crescendo
nos ultimos anos, atingindo a marca de 1.431.974,4 toneladas, ganhando grande
destaque neste montante os peixes dulcicolas, dentre eles os hibridos como o
pintado amazonico (Pseudoplatystoma fasciatum x Leiarius marmoratus), devido aos
seus bons indices zootécnicos (BRASIL, 2011).

Apesar de as estatisticas mostrarem a clara expansao do setor pesqueiro em
geral (pesca extrativa e aquicultura) e um maior consumo de pescado “per capita”
em nivel nacional, o crescimento apresentado nao ocorre na mesma proporgao. Isto
pode ser atribuido a diversos fatores como a falta de habito do consumidor brasileiro
em consumir carne de pescado e principalmente devido a falta de qualidade,
diversidade e praticidade oferecidas pelos produtos comercializados nacionalmente.

Segundo VALENTE (2000), o pescado de agua 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. Uma das maneiras de reverter este

quadro, fazendo com que o pescado se torne mais atrativo ao consumidor, bem
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como se torne um produto com um maior valor agregado é apresentar esta matriz
alimenticia de forma diferente.

Neste sentido, a defumac&o torna-se uma alternativa para mudar a forma de
comercializagao tradicional do pescado, proporcionando caracteristicas sensoriais
mais atrativas, bem como agregando valor ao produto. Sendo assim, este trabalho
tem como objetivo promover a defumagao de filés de pintado amazénico e verificar

sua aceitacgao.

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral
Realizar a defumacao de filés de pintado amazénico (Pseudoplatystoma

fasciatum x Leiarius marmoratus) visando a agregacéao de valor ao produto.

2.2 Objetivos Especificos

- Verificar a eficiéncia do processo de defumacao nos filés de pintado amaz6nico;

- Avaliar as alteragbes sensoriais ocorridas nos filés de pintado amazonico
defumado;

- Realizar o teste de aceitagdo dos filés defumados:

- Estimar o prazo comercial dos filés defumados através da quantificacao de
bactérias heterotréfica aerdbias mesdfilas, bactérias heterotréficas aerodbias
psicrotroficas e bolores e leveduras.

3 REVISAO DE LITERATURA ou REVISAO BIBLIOGRAFICA

Atualmente a comercializagido do peixe processado se da principalmente na
forma de animais inteiros e apenas eviscerados, ou entdo na forma de filés frescos
ou congelados (CARACIOLO et al., 2001; KUBITZA, 2000). Essa forma de
comercializagao limita o consumo principalmente devido a falta de praticidade e de
padronizagdo do produto no que diz respeito as caracteristicas de sabor, presenca
ou nao de espinhas, forma de preparo e valor nutricional (DE SOUZA, 2002).

Segundo KUBITZA (2000), a industrializagdo do pescado no Brasil devera

concentrar-se em um numero reduzido de espécies e exigir maior profissionalizacao
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por parte dos produtores. Apesar de, atualmente, os carros chefes desse setor
serem as tilapias e as carpas, os peixes hibridos, como o pintado amazénico, vem
conquistando um numero cada vez maior de adeptos a sua producéo, fato esse
impulsiona o desenvolvimento de tecnologia de processamento para esta espécie.

A defumagao € uma das formas de processamento da carne de peixe mais
antigas utilizada pelo homem, embora apenas 2% da producdo mundial sejam
destinadas para esse fim (NUNES, 1999) e, em nivel nacional, tais valores sdo
quase despreziveis. A carne de peixe pode ser submetida & defumagao nas mais
diversas formas possiveis, com o animal apenas eviscerado (com ou sem cabeca),
postas, filés ou outros que atendam as necessidades do consumidor (DE SOUZA et
al., 2004).

Os métodos ou tipos de defumacio variam de acordo com os produtos
desejados, tipos de defumadores, madeiras utilizadas, entre outros. No entanto, para
a operacao de defumagao de pescado, existem trés fases distintas e imprescindiveis
a boa qualidade do produto: a salmouragem, a secagem e a defumacao
propriamente dita. Tradicionalmente podem-se utilizar duas formas - a defumacao a
quente ou a frio, alterando-se a temperatura da camara de defumagao (defumador)
utilizada. A temperatura ndo deve exceder a 30°C durante a defumacgéo a frio e nao
deve ser inferior a 60°C para defumagdo a quente. A diferenca da defumacao a frio é
que as proteinas do pescado se tornam comestiveis, devido a maturacao
enzimatica, ao passo que, na defumacdo a quente, isto ocorre em virtude da
desnaturagao das proteinas pelo efeito do calor (Miler e Sikorski, 1994). Como
consequéncia, os produtos obtidos nos dois procedimentos diferem em suas
caracteristicas sensoriais e vida Util. A principal fungdo da defumacéo a quente é
proporcionar aroma, sabor e cor caracteristicos, com melhores qualidades sensoriais
(Rhee e Bratzler, 1970; Simko, 1991; Morais, 1994). A defumacao a frio € muito
utilizada para introduzir caracteristicas com funcdes preservativas devido ao maior
tempo de exposicdo do pescado a fumaga quando comparada a defumacgao a
quente. Também ha outras formas como a defumacdo eletrostatica e a defumacao
liquida, esta ultima muito utilizada atualmente.

Atualmente, essa técnica de processamento tem sido largamente utilizada
com o objetivo de agregar valor aos produtos derivados do salm&o (Salmo salar),
visto que altera as caracteristicas de conservagao e sensoriais (cor, odor sabor),
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melhorando o tempo de vida Util dos produtos e a palatabilidade devido & presenca
da fumaga (ANDRADE e OLIVEIRA, 2001). Tais caracteristicas inerentes a fumaca
sdo atribuidas a sua composi¢do quimica, a qual depende do tipo de madeira
utilizada na queima. Segundo NUNES (1999), a fumaga contém indmeros
compostos como alcoois, cetonas, compostos basicos, hidrocarbonetos, fendis,
aldeidos e acidos orgénicos e seus derivados. Dentre esses compostos, os fendis e
os aldeidos sdo os que conferem o aroma especifico dos produtos defumados e
evitam a oxidagéo de lipidios. Associados a esses compostos, 0s acidos organicos
s&o os principais responsaveis pela inibigdo dos microorganismos, fato esse que
eleva o tempo de vida de prateleira desses produtos.

Por outro lado, no Brasil, produtos defumados ainda sdo pouco consumidos,
contudo, espécies de peixes de agua doce como a tilapia do Nilo (Oreochromis
niloticus), na forma inteira ou filé (DE SOUZA et al., 2004); o pirarucu (Arapaima
gigas) (CARVALHO et al, 1999), o tucunaré (Cichla sp.), o surubim
(Pseudoplatystoma fasciatus) e aruana (Osteoglossum bicirhossumo), na forma de
filé; o tambaqui (Colossoma macropomum), na forma eviscerado e aberto e a
sardinha (Triportheus elongatus) na forma inteira (ANDRADE & OLIVEIRA, 2001)
tém sido testadas, embora ndo se tenha consolidade a cadeia produtiva.

4 MATERIAL E METODOS

Seréo coletados um total de 40 animais, com peso médio aproximado de 1,5
+ 0,3 kg, obtidos diretamente de pisciculturas localizadas no municipio de Sorriso —
MT. Os peixes serdo submetidos a um choque térmico (abate) em caixas
isotérmicas com gelo e agua (1:1) eviscerados (retiradas as visceras, branquias e
escamas) e filetados.

Os filés ser&o imersos em uma solugéo de saimoura a 30%, na proporgao de
2:1 (volume da salmoura/peso), por 45 minutos. Apls isso 0s peixes serdo
submetidos & defumag@o a quente, sendo posteriormente embalados a vacuo e
mantidos refrigerados.

Para analise sensorial sera utilizado um painel com 80 julgadores nao
treinados que irdo preencher uma ficha com escala hedénica de nove pontos, que
variam desde “desgostei extremamente” até “gostei extremamente”, para diversos
atributos, como sabor, aroma, coloragao, textura, etc. (STONE et al, 2012).
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As andlises bacterioldégicas serao feitas a cada dois dias, seguindo
metodologias descritas por Silva et al, (2010). Para a contagem de bolores e
leveduras, sera utilizado o método de plagueamento em superficie, dispensando nas
placas aliquotas de 0,1 mL das diluicdes adequadas. Utilizara meio agar batata
dextrose (BDA) acidificado com &cido tartarico a 10% (p/v). As placas serao
incubadas em estufa a 25°C, por cinco dias, apos este periodo serao realizadas as
contagens e os resultados serdao expressos em logaritmo decimal das unidades
formadoras de coldénia por grama (log UFC/g). Os microrganismos heterotroficos
aerdbios mesodfilos serdo quantificados pelo método de plaqueamento em
profundidade, dispensando nas placas aliquotas de 1 mL das diluicdes
selecionadas. Sera utilizado o meio agar para contagem padrao (APC), sendo as
placas incubadas em estufa com temperatura entre 35°C a 37°C por 48 horas. Apos
este periodo, serao feitas as leituras e os resultados serdo expressos em logaritmo
decimal das unidades formadoras de coldnia por grama (log UFC/g). Os
microrganismos aerobios psicrotroficos serao quantificados pelo método de
plagueamento em superficie, dispensando nas placas pré-preparadas com Agar
Padréao para Contagem aliquotas de 0,1 mL das diluicbes selecionadas. As placas
incubadas em geladeira com temperatura entre 7°C a 10°C por 7 a 10 dias. Apds
este periodo, serdo feitas as leituras e os resultados serdao expressos em logaritmo
decimal das unidades formadoras de colénia por grama (log UFC/g).

5 RESULTADOS ESPERADOS

Espera-se com este projeto desenvolver uma tecnologia adequada para a
defumacgao de filé de pintado amazoénico, bem como verificar a aprovacdao dos
mesmos através da analise sensorial e determinar seu prazo comercial através das
analises bacterioldgicas.

6 CRONOGRAMA DE EXECUGAO DO PROJETO/PLANO DE TRABALHO

6.1 Previsao de inicio do projeto: 31/08/2015
6.2 Previsao de encerramento do projeto: 31/07/2016
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