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Resumo

Este trabalho tem como objetivo principal, elaborar fiambre através do aproveitamento de partes
comestiveis de peixes gurijuba (Arius parkeri), além de sua caracterizacdo. Acredita-se que este
processo possibilite um estdgio mais desenvolvido na industrializacdo do pescado, justamente por
envolver a aplicacdo de uma tecnologia ndo tradicional e facilmente adaptdvel. Foram realizadas
andlises fisico-quimicas (umidade, proteinas, cinzas, lipideos, carboidratos), microbiologicas
(Coliformes fecais, Salmonella e Staphylococcus aureus,) e sensorial (Teste de aceitacdo). Os
resultados mostraram que o fiambre de peixe apresentou umidade: 63,87%, proteinas: 15,18%,
cinzas: 2,73%, lipideos: 16,3%, carboidratos: 1,92% e valor calérico: 215,1 Kcal. Com relagdo a
andlise microbiologica ndo houve contaminacdo, o produto analisado encontra-se dentro dos
padroes estabelecidos pela legislacdo vigente. Na andlise sensorial apresentou aceitagcdo de 81%.
Apresentou ainda um rendimento de 99,13%, sendo considerado um produto sem restricoes de
comercializacdo.

Palavras-chave: conserva, produto carneo, processamento.

1. Introducao

O Brasil apresenta um dos mais baixos indices de consumo de pescado. Este indice, dentre
outros fatores, provalvemente deve-se a falta de conhecimento da importincia do pescado na
alimentacdo (MORGANTI, 1980). A oferta de produtos derivados de pescado e a diversificacdo na

linha de produtos de origem marinha poderdo incrementar o consumo deste produto, em particular
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na regidao sul do Brasil, onde tradicionalmente o consumo de carnes das chamadas espécies de
acougue apresenta o maior indice per capita (FREITAS, 1997).

Virios fatores contribuiram para o desenvolvimento de produtos a base de carne de peixe,
entre eles necessidade de carne leve; aperfeicoamento no processamento, no armazenamento € no
marketing; e aumento da demanda por produtos de preparo facil e rdpido. Em meados da década de
80, produtos elaborados com carne de peixes eram vendidos a precos competitivos e até inferiores
aos elaborados com as carnes suina ou bovina, e conquistava uma faixa crescente do mercado,
devido a propaganda enfatizando seu valor nutricional (GRANER, 1992).

Considerando que a demanda de produtos alimenticios serd cada vez maior, principalmente
para aqueles com proteina de alto valor nutricional e valor tecnoldgico agregado, a recuperacdo das
proteinas de pescado, de espécies de baixo valor comercial ou dos subprodutos de sua
industrializagdo, constitui-se numa alternativa promissora (SIMOES, 2007). E para buscar como
alternativa a carne de peixe, basta um pouco de criatividade para ter na mesa pratos baratos,
sauddveis e criativos como elaboragdo de produtos tipo salsicha, lingiiica, fishburguer, fiambre, etc.

Este trabalho tem como objetivo principal agregar valor a matéria prima através da
elaboragdo de fiambre utilizando partes comestiveis de peixes gurijuba (Arius parkeri), conhecendo

suas caracteristicas através das andlises fisico-quimica, microbiolégica e sensorial.

2. Material e métodos

2.1 Material

e Matéria prima
Carne de pescado: Utilizou-se carne do pescado Gurijuba, adquirido no mercado local.
e Coadjuvantes
Toucinho, Envoltério, Condimentos e Aditivos (P6 Hungaro, Fixador A-80, Glutamato

monossodi, Pimenta) Sal, Agua e Gelo.
2.2 Elaboracao do fiambre de peixe

A elaborag¢do baseou-se na formulacao de TERRA (1998). O inicio do processo ocorreu com
a separacdo da carne e das espinhas e pele (5°C). Retirou-se o couro do toucinho de suino, e o

mesmo foi cortado em pedacos pequenos. Em seguida transferiu-se a carne de peixe para o

processador, posteriormente foram distribuidos, 1/3 do gelo, o sal e os demais aditivos. O restante
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do gelo foi adicionado gradativamente. Essa adicdo gradativa manteve a temperatura da carne ao
redor de 5°C durante a trituragdo.

Ao perceber que a massa apresentava caracteristicas de que a proteina miofibrilar estava
sendo extraida, o toucinho de porco foi adicionado para favorecer as caracteristicas de emulsao do
produto e triturou-se até que a temperatura da emulsdo atingisse 15°C. Apds a preparagdao da
emulsdo, partiu-se para o envase em forma de aluminio previamente higienizados.

O cozimento foi realizado em Banho Maria, com temperatura de 80°C por 30 minutos, até
que a temperatura interna do fiambre atingisse 72 a 75°C. Ap6s a cocg¢do, o fiambre foi resfriado em
dgua corrente a temperatura ambiente e armazenado em temperatura de refrigeracdo (5°C). Estas
etapas de processamento e a formulacdo podem ser mais bem visualizadas no fluxograma da Figura

01 e na Tabela 01, respectivamente.

MATERIA-PRIMA

v

EVISCERACAO

v
PESAGEM

v
TRITURACAO

v
HOMOGENEIZACAO (5°C)

v
EMULSAO (15°C)

v
ENFORMAGEM

v
COCCAO (30 MIN/80°C)

v
RESFRIAMENTO

v
DESENFORMAGEM

4
ARMAZENAMENTO (5°C)

Figura 01: Fluxograma de produgdo do fiambre de peixe.
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Tabela 01: Formulacdes dos fiambres.

Componentes
Fiambre de peixe (%)

Carne de peixe 75,75
Toucinho 18,92
Sal 1,91
Gelo 2,38
Krakoline -
Fixador 0,16
P6 hingaro 0,16
Pimenta moida 0,24
Glutamato monossddico 0,48

3 Analises laboratoriais

3.1Analise fisico-quimica

As caracterizagdes fisico-quimicas foram realizadas de acordo com os métodos descritos
pelo Instituto Adolfo Lutz (1985), conforme disposto abaixo:
- Umidade: Determinada utilizando estufa a 105°C, até peso constante;
- Cinzas: Para a determinacdo do teor de cinzas realizou-se calcinacdo das amostras a 550°C, até
peso constante;
- Gordura: Conduziu-se a andlise do teor de gordura com extracdo através de solventes (éter de
petréleo), no aparelho especial para determinacdo de gordura;
- Proteinas: O teor de proteinas foi determinado pelo método Kjedahl, utilizando aparelho digestor
macro tecnal especial;

- Carboidrato: Determinado por diferenga através da Equacao 1:

E =100 - (A+B+C+D) Eq.1
Onde:
A = Proteina
B = Gordura
C = Umidade
D = Cinzas

E = Carboidratos
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® Valor caldrico: Determinado conforme a Equacao 2:

Valor Calérico (cal)= (Proteina x 4) + (Carboidrato x 4) + (Gordura x 9) Eq.2

3.2 Analises microbiolégicas

Os produtos obtidos (A, B, C) foram submetidos as andlises de Coliformes Fecais,
Coliformes Totais, Bolores e Leveduras, Contagem Padrdo de Bactérias, Salmonella e
Staphylococcus aureus, realizadas no Laboratério de Microbiologia do Centro de Ciéncias Naturais
e Tecnologia da UEPA, de acordo com a metodologia descrita por Vanderzant & Splittstoesser
(1992). Os resultados foram analisados segundo BRASIL (2001).

Andlise sensorial

Os testes de andlise sensorial foram realizados no horario compreendido entre 9:00 e 11:00
h, com 30 provadores nao treinados de ambos os sexos. Aplicou-se o Teste de Aceitacdo, com
escala hedonica estruturada de 9 pontos, ancorada nos seus extremos, pelos termos: gostei

muitissimo (9) e desgostei muitissimo (1) (DUTCOSKY, 1996).
3.3 Analise de rendimento e de custo

O calculo do rendimento foi feito através da relagdo entre o produto final e a quantidade
inicial de matéria-prima (SANTOS, 1999).

O calculo do custo foi feito através da relacdo entre preco por quilo e quantidade de matéria-
prima utilizada na formulagao.
4. Resultados e Discussao
Caracterizagdo fisico-quimica

Os resultados das andlises fisico-quimicas do fiambre de peixe, e os resultados observados

por BRASIL (2000) para carne bovina sdo mostrados na Tabela 02.
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Tabela 02: Resultados das andlises fisico-quimicas do fiambre de peixe.

Determinacgdes Fiambre de peixe BRASIL (2000)
Umidade (%) 63,87 Max. 70
Proteina (%) 15,18 Min. 12

Cinzas (%) 2,73 -—--

Lipideos (%) 16,30 —
Carboidratos (%) 1,92 Max. 10

Valor caldrico (Kcal) 215 -——-

Segundo ROCHA (2004) o peixe € um alimento de origem animal muito rico em proteinas,
vitaminas, sais minerais e de facil digestdo. E considerado um dos alimentos mais completos para o
homem pelo seu valor nutritivo alem de conter gorduras ndo-saturadas o que ajuda a reduzir os
niveis de colesterol.

O resultado obtido para umidade (63,87%) esta dentro dos padrdes observados na legislacdo,
que estabelece valor maximo de 70% para pescado (BRASIL, 2000). A dgua € o constituinte que
aparece em maior proporcao na carne de pescados em torno de 75-80% da carne proporcionando
um produto com alto teor de umidade (GEROMEL & FORSTER, 1982).

O teor de proteinas obtido no fiambre (15,18%) foi considerado satisfatério e acima do
limite da legislacdo (min. 12%). Ressalta-se que o produto final pode ser considerado essencial na
dieta alimentar, por conter nutriente de qualidades como os aminodcidos essenciais (CAETANO,
1973).

Na legislacdo para fiambre (BRASIL, 2000) ndo existe padrdo para o teor de cinzas, no
entanto foi encontrado no produto o valor de 2,73%. Na composi¢ao da carne de peixe, os minerais
(célcio, ferro, fosforo, cobre e magnésio) t€m propor¢do idéntica a de outros tipos de carne, em
torno de 0,8 a 2% (COSTA, 2006). Outro fator que influenciou no teor de minerais foram os
componentes da formulacdo como sal, aditivos (glutamato, krakoline, fixador e pé hingaro) e
condimentos (pimenta do reino).

Também nado existe padrao para lipideo na legislacio (BRASIL, 2000), no entanto, foi
realizada a andlise e encontrado valor de 16,30%. Em uma pesquisa realizada por SILVA & SILVA
(2007) mostrou que a gurijuba foi uma das espécies que apresentou maior teor em lipideos.

Para carboidratos obteve-se 1,92%, valor dentro do limite da legislagdo para fiambre
(BRASIL, 2000). Os pescados geralmente apresentam um teor muito baixo de carboidratos em sua
carne, inferior a 1% (GEROMEL & FORSTER, 1982).

Anadlise microbioldgica
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Os resultados das andlises microbioldgicas do fiambre de peixe para contagem de

Coliformes fecais a 45°C, Salmonella e Staphylococcus aureus estdo apresentados na Tabela 03,

bem como o padrio da legislagago BRASIL (2001).

Tabela 03: Resultado das andlises microbioldgicas do fiambre de peixe.

Produto Coliformes Fecais Salmonella Staphylococcus aureus U
a45°C (NMP/ g) /25g g
Fiambre de peixe <3 Auséncia <1,0x 10!
Padrdo (BRASIL 2001) 10° Auséncia 3x10°

Os resultados obtidos nas analises microbioldgicas estdao de acordo com os padrdes legais
vigentes, BRASIL (2001), apresentados na Tabela 03.

A manipulagdo incorreta do pescado prejudica seu aspecto e reduz sua conservabilidade,
uma vez que os efeitos ndo sdo imediatamente aparentes. A eficiéncia da lavagem (sistema e
qualidade 4gua, cloro, etc.), gelo de boa qualidade par o armazenamento, a triagem doa exemplares
deteriorados ou danificados e tratamento dado durante a fase de processamento, também
influenciam o nivel de exceléncia de qualidade do produto final (RUIVO, 1988).
Andlise sensorial

Os resultados da andlise sensorial (teste de aceitacdo), com 35 provadores, indicaram as

seguintes aceitacdes, do fiambre de peixe, como mostra a Tabela 10.

Tabela 04: Resultado da analise sensorial do fiambre de peixe.

Produto Aceitabilidade (%)

Fiambre de peixe 81

Nesta avaliacdo, o produto (fiambre de peixe) foi servido cozido e verificou-se na Tabela 04
que a formulacdo obteve aceitacdo (81%) situada na Escala Hedonica como: gostei muito.
Andlise do rendimento e de custo

O resultado da anélise de rendimento do produto encontra-se na Tabela 05.

Tabela 05: Resultado da andlise de rendimento do fiambre de peixe.

Produto Rendimento

Fiambre de peixe 99,13
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De acordo com os resultados encontrados, o fiambre de peixe apresentou rendimento

excelente, de 99,13%, haja vista que teve perda apenas de dgua do produto através do cozimento
mostrando ser um produto vidvel para produc¢do industrial pelo seu 6timo rendimento.

O resultado das andlises de custo do produto encontra-se na Tabela 06.

Tabela 06: Resultado da andlise de custo do fiambre de peixe.

Componentes Preco por kg R$
Quantidades/ (kg)

“Carne de peixe 7515 600 455
Toucinho 189,2 3,00 0,57
Sal 19,1 0,40 0,05
Gelo 32,8 0,50 0,01
Fixador 1,6 6,00 0,01
P6 hingaro 1,6 6,00 0,01
Pimenta moida 2.4 12,50 0,03
Glutamato monossddico 4,8 0,65 0,01
TOTAL 1.000 5,25

O custo foi de 5,25 reais para cada quilo de fiambre mostrando ser um produto de
baixissimo custo em comparagdo com produtos similares, possibilitando assim uma fécil aquisicao

desse produto.

4. Conclusao

Os resultados mostraram que o fiambre de peixe apresentou valor protéico (15,18%)
superior ao limite da legislacdo (min 12%) sendo considerado um alimento nutritivo. Nas andlises
microbiolégicas apresentou auséncia de contaminastes, atestando a eficiéncia e higiene na
elaboragdo do produto. Na avaliacdo sensorial o produto foi bastante apreciado pelos provadores
obtendo 81% de aceitabilidade. O produto apresentou rendimento satisfatério de 99,13%, sendo
vidvel sua producdo industrial. O custo foi de 5,25 reais para cada quilo de fiambre mostrando ser
um produto de baixissimo custo.

Com base em todos os dados a cima citados pode-se avaliar o fiambre de peixe como um
produto prético, devido ser um enlatado de facil preparo. Rentdvel, ao que diz respeito a sua
producdo. Nutritivo, por ter como matéria prima o peixe € um alimento de ficil digestdo e
considerado fonte de varios nutrientes, entre eles 0 Omega 3 que € de extrema importancia a sadde,
além de estimular o consumo de peixe, que € um alimento pouco consumido quando comparado

com as carnes vermelhas.
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Abstract

In Order to note the population necessity in consuming of nutritious, functional and pratical foods
has been the initiative to make the fish tinned. Where the fish tinned is a meat industrialized product
according to legislation. This product is obtained from several species of animals, butcher and
edible offal, with addition of ingredients and it is submitted in thermal process appropriated. This
work aims to prepare the tinned though of the edible parts of fish gurijuba (Arius parkeri) and it’s
characterization. It’s believed that this process provides a strange futher developed in the fish
industrialized because it’s involve the application about nontraditional and technology adaptable.
Physiochemical (moisture, protein, ash, lipids, carbohydrates) and microbiological (Coliformes
Fecais, Salmonella and Staphilococcus aureus) were carried out. According to results presents in
fish tinned: humidity (63,87%), protein (15,18%), ash (2,73%), lipids (215,1kcal). After
microbiological analysis, it was observed that the product was proper for human consumption,
because it is inside of the patterns microbiological effective. The sensory evaluation showed 81% of
acceptance. It is presented 99,13% of Yield and it’s considered an unrestricted product for
marketing.

Key-words: canned, meat product, processing.
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