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!Estudante do Curso de Engenharia Agrondmica, Universidade Estadual do Piaui, Parnaiba, P1, meiry.albuquerque@outlook.com.
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3pesquisdor da Embrapa Meio Norte, Parnaiba,Pi.

RESUMO

Devido a grande demanda por produtos com maior facilidade de preparo, indistrias que
trabalham com processamento de pescado tém apresentado grande interesse no desenvolvimento
de novos produtos, utilizando a carne mecanicamente separada de pescado. O objetivo desse
trabalho foi o desenvolvimento e avaliacdo microbioldgica e sensorial de embutido defumado
“tipo presunto”, elaborado com carne mecanicamente separada (CMS) de tambaqui (Colossoma
macropomum). Para a elaboragdo do presunto obteve-se 2 kg de CMS de peixes frescos,
provenientes da llha Grande, PI; foram adicionados alguns ingredientes, como: &cido citrico,
estabilizante, urucum, sal, aglcar e fécula de mandioca. Essa mistura ap6s ser enformado passou
pelos processos de cozimento em banho-maria, choque térmico e por fim, pelo processo de
defumacdo. O produto foi avaliado quanto a aceita¢do sensorial e seguranga microbioldgica. A
analise sensorial demonstrou que o produto precisa de modificagdes na formulacdo, para
melhorar em diferentes aspectos, principalmente aparéncia e sabor. Os pardmetros
microbiolégicos avaliados estavam dentro dos limites permitidos para 0 consumo.

PALAVRAS-CHAVE: analise sensorial, analise microbioldgica, embutido de pescado.
INTRODUCAO

A carne mecanicamente separada de pescado ndo é ainda um produto comumente
utilizada na industria brasileira, mas tem chamado bastante a aten¢do das que trabalham com a
industrializacdo de pescados, pois essa técnica pode ser utilizada na fabricacdo de diversos
produtos, como: nugetts, fishburges, defumados, embutidos, entre outros. Dentre esses, 0
presunto de peixe € um bom exemplo, uma vez que no mercado encontra-se opc¢des desse
produto apenas a base de aves e suinos.

Estudos com a elaboracdo de fishburguer a partir de Carne Mecanicamente Separada
(CMS) de tilapia (Oreochromis niloticus) obtiveram bons resultados nos testes sensoriais de
aceitacdo geral (FOGACA et al., 2015). Produtos como salsicha, nuggets, fishburger e bolinhos
de peixe também obtiveram boa aceitacdo em testes de consumidores (SARY et al., 2009). No
entanto, os estudos com produtos & base de tambaqui (Colossoma macropomum) peixe com
grande quantidade de espinhos, sdo escassos. A elaboracdo de produtos com essa e outras
espécies de peixes de mesmas caracteristicas, possuindo também carne de alto valor nutricional
e sabor agradavel, aumentaria o valor agregado e o consumo por um publico diferente. Esse
trabalho teve como objetivo o desenvolvimento e avaliagdo microbioldgica e sensorial de
embutido defumado “tipo presunto” de peixe elaborado com Carne Mecanicamente Separada
(CMS) de tambaqui (Colossoma macropomum).

MATERIAIS E METODOS

Todas as analises e atividades foram realizadas no Laboratério de Patologia de
Organismos Aquaticos e no Laboratério de Analise e Processamento de Alimentos, pertencentes
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ao Centro de Pesquisa Agropecuéria do Meio Norte (CPAMN) unidade de execugdo de pesquisa
da Embrapa, em Parnaiba, PI.

Foram utilizados 2 kg de Carne Mecanicamente Separada (CMS) de tambaqui
(Colossoma macropomum) obtidos a partir de peixes frescos provenientes de criatorio de llha
Grande, PI. A CMS foi extraida em méaquina desossadora (High Tech, modelo HT 250)
embalada em sacos de polietileno, com capacidade para 2 kg, congelada em tdanel de
congelamento a -25°C e posteriormente mantida em freezer, a -18°C. Foram adicionados 0s
ingredientes com a seguinte formulacdo: sal (2%), urucum (0,1%), ervas (0,4%), estabilizante
DU PORTO (3%) e aclcar (2%) a CMS (80%), sendo homogeneizados manualmente por 10
minutos. Em seguida, foram adicionados fécula de mandioca (10%) e &cido citrico (0,6%) e
novamente homogeneizados por 10 minutos. A massa foi colocada em forma de presunto
(capacidade, 1 kg, Figura 1A) e em seguida cozida em banho-maria durante 3 horas a 80°C.
Ap0s o tempo de cozimento, o presunto foi submetido a um choque térmico durante 20 minutos,
em um recipiente contendo gelo e em seguida desenformado (Figura 1B). O presunto foi
armazenado em geladeira durante 12 horas até a defumacdo (7 horas, sob temperatura média de
75°C). O presunto foi mantido refrigerado até a analise sensorial.

I ‘¢

: £ L
Figura 1: Processo de elaboragdo de produto “tipo presunto”. A- Colocacdo da CMS na forma
de presunto; B- Produto desenformado. Fonte: Francimeire Bezerra de Albuquerque.

Para a realizacdo da andlise microbioldgica utilizou-se uma amostra de 10 g de
presunto, macerada em um almofariz com o auxilio de um pistilo, homogeneizada em 90 mL de
solugdo salina a 0,85%, com dilui¢des 103, 10 e 10° para contagem padrdo em placas (PCA).

Foi realizada analise sensorial através do teste de aceitagdo global, no qual o provador
deveria expressar, por meio de uma escala hedénica estruturada de cinco pontos, o grau de
gostar ou desgostar das amostras (5 = “gostei muito” a 1 = “desgostei muito”) para avaliar a
aceitabilidade dos parametros sensoriais de aspecto geral: Aparéncia, Odor, Sabor, Textura e
Suculéncia do presunto (STONE; SIDEL, 1993). Participaram do teste 22 provadores ndo
treinados, recrutados aleatoriamente. Os provadores receberam amostras de presunto cortadas
em cubos e mantidas a temperatura ambiente.

RESULTADOS E DISCUSSOES
Analise Microbiologica

A multiplicacdo de microrganismos meséfilos € um indicativo de crescimento
microbiano, inclusive de patdgenos, determinando risco sanitario do alimento, esses crescem em
temperaturas preferencialmente em torno de 37°C (DOWNES; ITO, 2001). J& os
microrganismos psicrotroficos caracterizam-se por crescer em temperaturas inferiores a 5°C, ou
seja, temperatura que os alimentos sdo submetidos sob refrigeracdo. Eles indicam o risco de
diminuicdo do tempo de prateleira, uma vez que sdo responsaveis pela deterioracdo proteolitica
e lipolitica no alimento (BARTOLOMEU et al., 2011). No presente trabalho, as bactérias
aerdbias mesoéfilas nas contagens 24 e 48 horas apresentaram valores de 2,4 x 10t UFC/g e 6,7 x
10t UFC/g respectivamente e < 1,0 x 10° UFC/g para psicrotroficas, considerados valores baixos
para contagem de bactérias. Esses resultados microbioldgicos obtidos do presunto
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demonstraram que 0os mesmos foram desenvolvidos em boas condi¢Ges higiénico-sanitérias e
apresentavam-se seguros para 0 consumo, estando abaixo do maximo permitido pela legislacéo
internacional.

Analise Sensorial

Na anélise sensorial, o presunto elaborado com CMS de tambaqui apresentou boas
pontuacBes em todos os quesitos. Foi obtida uma boa aceitacdo do produto, classificando-o
entre os termos “gostei muito” e “gostei moderadamente”. Vale ressaltar que a preferéncia por
um produto esta ligada aos habitos e padrdes culturais, além da sensibilidade individual, idade,
fidelidade a determinadas marcas, higiene, local de consumo, nimero e tipo de acompanhantes
no momento de consumir o produto, entre outros aspectos (MARENGONI, 2009).

SUCULENCIA 50
TEXTURA 54,5
SABOR 45,5
ODOR 50
APARENCIA 36,4

M Aceitabilidade de individuos que gostaram muito (%)

Figura 2: Aceitabilidade do presunto de tambaqui

De acordo com a Figura 2, pode-se observar que 0s aspectos aparéncia e sabor
obtiveram menores porcentagens de aceitabilidade em relacdo aos demais ficando abaixo de
50% dos que “gostaram muito”. Isso ocorreu, segundo algumas observagdes, devido o presunto
apresentar coloragcdo muito clara, ndo apresentando uma cor atrativa, que pode ser atribuida ao
fato de a quantidade de urucum néo tenha sido suficiente para conferir uma cor mais atrativa ao
avaliador. Em relacdo ao sabor, o produto apresentou um leve sabor de fumaca devido ao
processo de defumacéo.

Contudo, nenhum dos critérios avaliados apresentaram valor superior a 60%. Segundo
Teixeira et al. (1987) o indice de aceitabilidade de 70% é o valor minimo exigido para um
produto estar apto para ser comercializado.

CONCLUSAO

O presunto de tambaqui desenvolvido ndo apresentou boa aceitacdo e precisa sofrer
adequacdes em seu processo de producéo.
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