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RESUMO

A microrregido da Baixada Maranhense é considerada o maior conjunto de bacias lacustres do
Nordeste, onde a pesca artesanal tem uma contribuicdo significativa na producao pesqueira do
estado, destacando-se como atividade de expressividade socioecondmica e cultural para
muitas comunidades, pois, serve como fonte de alimento e trabalho. Considerando a
importancia da pesca artesanal para as popula¢fes dos municipios da Baixada Maranhense,
buscou contribuir com o desenvolvimento socioecondmico da regido com informacgdes que
fomentem a implantacdo de unidades de comercializacdo de peixe, através da elaboracdo de
hambdrguer e nugget de peixes nativos da baixada maranhense e avaliar a qualidade
higienicossanitaria, nutricional e sensorial da polpa e dos produtos elaborados. Dentre 0s
municipios selecionados para o estudo e amostragem foram: Sdo Bento, Matinha e Pinheiro
por serem 0s municipios onde a pesca artesanal é intensamente praticada. Para obter as
informacdes sobre as condi¢bes higienicossanitaria e econémicas foram aplicados cinguenta
questionarios semiestruturados e observagdes in locu nos municipios de Matinha, Sdo Bento e
Pinheiro. Foram avaliadas um total de vinte e uma amostras através das analises
microbioldgicas, fisico-quimicas e sensorial. Em relacdo as condicGes higienicossanitéaria
foram encontrados na aplicacdo dos questionarios que no municipio de Matinha 100,00% dos
manipuladores ndo adotam as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), seja pela ndo utilizacdo de
Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) ou pela utilizacdo de equipamentos de madeira.
No tocante aos achados microbiolégicos verificou-se que os derivados estdo dentro dos
valores de referéncias. Com relacdo aos valores bromatoldgicos foram comparados com o0s
padrdes estabelecidos pela legislagdo. Na presente pesquisa verificou-se que as condi¢des que
0 peixe é comercializado nos municipios estudados é deficientes, o que pode contribuir para
veiculacdo de agentes patogénicos aos consumidores. As amostras analisadas estdo dentro do
padrdo microbioldgico. E na analise sensorial verificou-se que os derivados de peixe tiveram
uma boa aceitabilidade pelos consumidores.

Palavras-chave: pesca artesanal, pescado, Hoplias malabaricus, derivados de peixes
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ABSTRACT

The microregion the Baixada Maranhense is considered the largest collection of lake basins in the
Northeast, where artisanal fishing has a significant contribution in fish production of the state,
standing out as socioeconomic and cultural expression activity for many communities,
therefore, serves as a source of food, work and cultural strengthening. Considering the
importance of artisanal fishing for the populations of the municipalities of Maranh&o
Lowlands, sought to contribute to the socioeconomic development of the region with
information to encourage the deployment of fish marketing units, by developing hamburger
and native fish nugget of Maranh@o downloaded and higienicossanitaria evaluate the quality,
nutritional and sensory pulp and finished products. Among the municipalities selected for the
study and sampling were: Sdo Bento, Matinha and Pine for being the municipalities where
artisanal fishing is practiced intensely. For information about the higienicossanitaria and
economic conditions were applied fifty semi-structured questionnaires and observations in
locus in the municipalities of Matinha, Sdo Bento and Pinheiro. It was held a total of twenty-
eight samples achievement through microbiological, physicochemical and sensory. Regarding
the sanitary hygienic conditions were found in the questionnaires that the city of Matinha
100.00% of handlers do not adopt the Good Manufacturing Practices (GMP), is the non-use of
Personal Protective Equipment (PPE) or by the use of wood equipment. Concerning the
laboratory findings it was found that heterotrophic mesophilic bacteria counts between
samples showed the 3,3x103> 3,1X105est CFU / g. With regard to physical, chemical and
nutritional values were compared with the standards established by law. In the present study it
was found that the conditions the fish is marketed in poor municipalities studied, which can
contribute to serving pathogens to consumers. The analyzed samples are within the standard
as coagulase positive staphylococci, Salmonella spp and mesophilic. And sensory analysis
showed that the products of fish had good consumer acceptability.
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1 INTRODUCAO

A Baixada Maranhense ¢ uma microrregido que possui abundancia de recursos
hidricos, incluindo rios, lagos e areas de inundacdo periédica que formam a maior colecdo de
bacias lacustres de todo o nordeste brasileiro. Esta regido apresenta diversas intervengdes
antropicas sem uma visao de sustentabilidade, alto indice de pobreza e baixos indicadores de
desenvolvimento humano e social do estado do Maranhéo.

Dentre as atividades de importancia econdmica dessa microrregido, destaca-se a
pesca artesanal que representa uma atividade para obtencdo de alimentos, ocupacao de méo de
obra e geracdo de renda as comunidades locais, sendo a base fundamental de sustentacédo
familiar.

A importdncia do peixe na alimentacdo humana é demonstrada desde os
primordios, pois, esse alimento é considerado altamente proteico e de boa qualidade com
caracteristicas peculiares, como por exemplo, a presenca do acido graxo dmega-3. Ainda sob
0 ponto de vista nutricional, Oetterer (2002) demonstra que o peixe alberga todos os
amino&cidos essenciais, possui alto teor de lisina, fonte de vitaminas lipossolUveis e do
complexo B, fonte de ferro, fosforo e célcio.

Embora o peixe possua grande importancia em todo o mundo devido ao seu alto
valor nutricional, é também um dos alimentos de origem animal mais susceptiveis a
deterioracdo devido a caracteristicas intrinsecas como elevada atividade de agua, riqueza de
nutrientes, alto teor de gorduras insaturadas facilmente oxidaveis, e principalmente, pH
préximo da neutralidade, proporcionando condi¢bes favoraveis ao desenvolvimento de
importantes micro- organismos patogénicos a saude dos consumidores (RIBEIRO et al.,
2009).

Devido a essas caracteristicas, nas Ultimas décadas a seguranca e a qualidade do
peixe e demais espécies que compdem o0 grupo pescado tem despertado a atencdo da
comunidade cientifica, por apresentar importancia em salude publica, pois, assim como outros
alimentos podem ser veiculo de agentes patogénicos (VIEIRA, 2004). Dentro desse contexto,
a forma de producéo, transporte, armazenamento e a venda, sdo também, etapas importantes
na obtencéo de um produto de qualidade.

No que se refere a comercializacdo do peixe, em varias regides do Brasil, estes
alimentos sdo vendidos em feiras livres e mercados publicos. Este tipo de comercializagdo

apresenta caracterizas peculiares em relacdo a forma de armazenamento, exposi¢do e venda.



Sendo em muitos casos realizados de forma inadequada, oferendo risco a salde do
consumidor.

O consumo de peixe tenha aumentado significativamente na ultima década,
acredita-se que atualmente os brasileiros ja devem consumi-lo na média recomendado pela
Organizagdo Mundial da Saide (BRASIL, 2013). Esse crescimento se deve a diversos fatores,
dentre eles, a utilizagdo de tecnologias de processamento, destacando-se a producdo de
embutidos, empanados e formatados que além de proporcionar facilidade de preparo,
diversidade de produtos disponiveis, precos acessiveis aos consumidores, agregam valor aos
derivados de peixe.

Desta forma, essas tecnologias como o beneficiamento, possibilitam a
comercializacdo do produto de forma mais racional, higiénica, com maior vida util e de
melhor qualidade, além de oferecer novas op¢bes ao consumidor (LIMA, 2013). Outro fator
importante é a possibilidade da utilizagdo de peixes nativos ou de baixo valor comercial na
elaboracdo desses produtos alimenticios, que permitem disponibilizar aos consumidores um
alimento com qualidade e alto valor nutricional.

Considerando a importancia da pesca artesanal para as popula¢ées dos municipios
da Baixada Maranhense e a falta de produtos derivados de peixes nativos, torna-se
imprescindivel a realizacdo de trabalhos de cunho tecnoldgico e cientifico visando a
elaboracdo de produtos utilizando estas espécies, a capacitacdo dos recursos humanos quanto
ao beneficiamento de peixes dos estoques naturais, utilizando as boas préaticas e a monitoracédo
da qualidade desse alimento por meio da realizacdo de andalises microbioldgicas,
bromatoldgicas e sensoriais, buscando fortalecer a cadeia produtiva da pesca extrativa e
geracgdo de renda dessas familias de forma sustentavel.

Diante do exposto, a presente pesquisa buscou contribuir com o desenvolvimento
socioeconémico da regido com informacgdes que fomentem a comercializa¢do do peixe através

da implantacdo de unidades de beneficiamento.



2 OBJETIVOS

2.1 Geral

e Avaliar a qualidade microbioldgica, bromatolégica e sensorial de hamburguer

e nugget de peixes nativos da Baixada Maranhense.

2.2 Especificos
e Verificar as condicGes higienicossanitarias da comercializacdo de peixes
nativos comercializados nos municipios de Matinha, S&o Bento e Pinheiro;

e Elaborar hamburguer e nugget de peixes nativos;

e Treinar recursos humanos sobre tecnologias para o beneficiamento dos peixes

nativos e as boas praticas de fabricacao;

e Determinar o Numero Mais Provavel (NMP) de Coliformes totais e
termotolerantes;

¢ Quantificar bactérias heterotréficas aerobias meséfilas e Staphylococcus sp;

e Pesquisar Staphylococcus coagulase positivo, Salmonella sp e Escherichia
coli;

e Auvaliar o pH e prova de coccéo;

e Caracterizar a composicdo bromatologica quanto a composicdo de umidade,
proteina, lipideos, cinzas, carboidratos e valor calérico;

e Auvaliar a aceitabilidade dos produtos de peixe através da analise sensorial.



3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Importancia da pesca artesanal na Baixada Maranhense

A Baixada Maranhense é uma regido ecologica de grande importancia, ndo so
pelo potencial hidrico, mas também pelo papel socioecondmico que representa para a
populagdo. A pesca constitui a atividade econdmica mais importante, base de sustentacéo
alimentar e renda. Por esta regido apresentar duas estacoes bem definidas: seca e chuvosa cria
uma dindmica tipica que submete grande parte dos agricultores familiares locais uma vida
ligada a agricultura no periodo chuvoso e a pesca no periodo de estiagem (GUTMAN, 2005).

A pesca artesanal brasileira tem origem nas interagdes de tradi¢cdes indigenas com
colonizadores europeus e escravos africanos. Esse tipo de pesca agrupa grande diversidade de
pescadores, 0s quais tém em comum a captura em pequena escala e o predominio de trabalho
ndo assalariado, com forte presenca de lacos familiares, utilizando instrumentos simples,
baseando-se em conhecimentos adquiridos de pai para filho ou dos mais velhos da
comunidade, estes sdo utilizados nas estratégias de pesca e podem ser (teis para 0 manejo de
estoques pesqueiros (DIEGUES, 1999).

Dentre as espécies nativas provenientes das regides alagadas da Baixada
Maranhense, destaca-se a Hoplias malabaricus (BLOCH, 1794), conhecida popularmente
como “traira”, pertencente a familia Erythrinidae, € um peixe ictiéfago, carnivoro e ocupa o
topo da cadeia alimentar, sendo amplamente consumida na regido (AMARAL et al., 2009).
Possui grande capacidade de adaptacdo a diferentes condicBes hidrologicas, ampla
distribuicdo geografica nas regides tropicais e subtropicais do Brasil, sendo a espécie mais
estudada nas bacias hidrogréaficas (ALMEIDA, 2010).

O nome “traira” significa “arranca pele” em tupi-guarani, dentre as 12 espécies
atualmente conhecidas do género Hoplias, uma das que possui maior distribuicdo geogréfica
no Brasil é H. malabaricus conhecida popularmente como traira ou traira-preta (BUCKUP,
2007). Além da traira, que é conhecida nessa regido como “Bacalhau da Baixada”, existem
outras especies com fins comerciais, pesquisa realizada por Viana et al. (2013) classificaram
19 espécies, distribuidas em 6 ordens e 11 familias de peixes capturadas nos campos alagados

de S&o Bento, municipio da Baixada Maranhense (Tabela 1).



Tabela 1- Peixes encontrados na cidade de Sdo Bento/MA

NOME POPULAR NOME CIENTIFICO AUTOR
Acara Heros severus (Heckel, 1840)
Bagrinho Trachelyopterus galeatus (Linnaeus, 1766)
Bodo Hypostomus plecostamus (Linnaeus, 1758)
Camurim Centropomus sp (Bloch, 1795)
Cascudo Hoplostenum littorale (Hancock, 1828)
Curimata Prochilodus lacustris (Steindachner, 1907)
Jandia Pimelodella cristata (Muller & Troschel, 1848)
Jeju Hoplerythrinus unitaeniatus (Agassiz, 1829)

Mucgum do rio
Mucgum preto
Pacu

Piaba

Piaba corcunda
ou piaba de gato
Piau bucho podre
Piranha
Pirapema
Sarapé
Tambaqui
Tilapia

Traira

Viola

Synbranchus sp
Synbranchus marmoratus
Mylossoma sp

Astyanax bimaculatus

Chorax gibbosus

Steindachnerina bimaculata
Pygocentrus nattereri
Megalops atlanticus
Gymnotus carapo
Colossoma macropomum
Tilépia rendali

Hoplias malabaricus
Loricaria sp

(Bloch, 1795)
(Bloch, 1795)
(Cuvier, 1818)
(Linnaeus, 1758)

(Linnaeus, 1758)

(Steindachner, 1876)
(Kner, 1860)
(\Valenciennes, 1847)
(Linnaeus, 1758)
(Cuvier, 1818)
(Boulenger, 1896)
(Bloch, 1794)
(Linnaeus, 1758)

Fonte: VIANA et al.(2013)

Ainda segundo Viana et al. (2013) as espécies capturadas com finalidade

comercial nos municipios que compdem a microrregido maranhense sdo praticamente as

mesmas, isso possivelmente devido as caracteristicas como clima, temperatura, habitat séo

fatores determinantes para a sobrevivéncia e adaptacao das especies.

3.2 Peixe como fonte de alimento

A importancia do peixe como alimento vai além da presenca de proteinas de alto

valor bioldgico, pois, também apresenta uma fracdo lipidica constituida por 70% de acidos
graxos insaturados. No Brasil o consumo “per capita” médio em 2011 ¢é de peixe é de 11,17
kg/ano, inferior a média mundial que € de 16,6 kg/ano. Embora, acredita-se que atualmente os
brasileiros ja devem consumir peixe na média minima recomendada pela Organizacdo
Mundial da Saude (OMS), de 12 quilos por habitante/ano (FAO, 2007; BRASIL, 2013),

contudo, este indice varia muito com a regido, por exemplo, no norte do Brasil o0 consumo



’per capita” é de 54 kg/ano, este fato esté relacionado a alta producgéo de peixe na regido e aos
habitos da populacéo local (SONODA, 2006).

De acordo com a Organizacdo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentacao
(FAO), a demanda mundial por peixe e organismos que compdem a fauna aquatica vem
crescendo de forma acelerada em decorréncia do aumento populacional e da busca por
alimentos mais saudaveis. De 2004 a 2009, o crescimento do consumo foi de
aproximadamente 13% no acumulado com a previsdo de que até 2030 a demanda
internacional de peixe aumente em mais 100 milhdes de toneladas por ano. A producéo
mundial hoje é da ordem de 126 milhGes de toneladas e o Brasil € um dos poucos paises que
tem condigdes de atender & crescente demanda mundial por produtos de origem pesqueira,
sobretudo por meio da aquicultura (FAO, 2011).

Para o Ministério da Pesca e Aquicultura, o crescimento populacional no Brasil, a
alteracdo no padréo de consumo e o aumento do poder de compra tém gerado uma pressao
sobre a demanda por alimentos de boa qualidade, estimulando no Brasil o aumento da
producdo de peixes de agua doce em cativeiros (BRASIL, 2011).

Os é&cidos graxos sdo constituidos quimicamente por acidos carboxilicos com
cadeias de 4 a 36 4tomos de carbono e sdo considerados uma das unidades fundamentais dos
lipidios. E importante destacar que a composicdo dos lipidios de peixe em demais animais
aquaticos utilizados na alimentagdo humana, é bem mais complexa que a dos lipidios de
outros animais e plantas terrestres, pois, possuem cadeias menores que oscila geralmente entre
14 e 24 atomos de carbono, podendo conter ou ndo vérias insaturaces em sua cadeia
(BRUSCHI, 2001).

Os &cidos graxos poli-insaturados sdo compostos, principalmente da familia ®-3,
como o acido eicosapentaenoico (EPA) e o docosaexandico (DHA), ambos estdo presentes,
no homem, nas células nervosas, retina, cérebro e espermatozéides (MERCK, 2005). O peixe
apresenta um grande contetdo de minerais fisiologicamente importantes, como o fosforo,
apresentando cerca de 250mg/100g de musculo, além da presenca de iodo (peixes do mar),
magnésio, manganés, zinco, cobre e célcio. Nos peixes com teor de gordura acima de 15% séo
encontrados niveis elevados das vitaminas A e D na musculatura, nos demais essa
concentracédo é sempre elevada no figado (OGAWA & MAIA, 1999; MINOZZO, 2005).

As particularidades da composicdo quimica desse alimento propiciam varios
beneficios, como a reducdo do infarto de miocérdio, doengas coronarias, arritmia e parada
cardiaca, reducdo progressiva da aterosclerose em pacientes com alteragdes coronérias,

auxilia em dietas de reducdo de peso, auxilia no tratamento de alteracbes mentais, como



alteracdo de humor, caracteristicas ndo encontradas em nenhum outro alimento de origem
animal ou vegetal (LEE et al., 2008).

Portanto, a substituicdo do conteudo de gordura da carne por uma mistura de
produtos a base de peixe pode melhorar a qualidade da gordura consumida, reduzindo o
contetdo total de calorias ingeridas e prevenindo doencas, associado ao crescimento, as
mudancas nos habitos alimentares da populagdo que vem tendo acesso ao conhecimento dos
efeitos benéficos do consumo de peixes para a salde, devido aos seus componentes
funcionais, principalmente, os &cidos graxos poli-insaturados (BRUSCHI, 2001 &
TRONDSEN et al., 2004).

3.3 Qualidade do peixe

A qualidade do peixe deve ser entendida como um conjunto de propriedades,
caracteristicas e atributos que estdo fortemente interligadas, associado a sua composicéo,
passando pelas etapas de elaboracdo, armazenamento, distribuicdo e venda, até as
propriedades sensoriais que irdo contribuir para que o consumidor obtenha um alimento de
boa qualidade, o0 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe Fresco (BRASIL,
1997) e a Instrucdo Normativa n® 25 de junho de 2011 (BRASIL, 2011) descrevem as
caracteristicas organolépticas do peixe préprio para consumo (Tabela 1).
Tabela 2- Caracteristicas do peixe quanto aos atributos sensoriais

ATRIBUTOS CARACTERISTICAS
Superficie do corpo Limpa e brilhante
Olhos Transparentes, brilhantes e salientes, ocupando todo o espacgo

das orbitas

Guelras Rdseas ou vermelhas, umidas, brilhantes, odor natural
Ventre Rolico, firme, ndo deixando impresséo duradoura
Escamas Brilhantes e bem aderidas
Carne Firme, consisténcia el&stica, cor propria
Visceras integras
Anus Fechado
Cheiro Leve, suave, especifico da espécie

Fonte: (BRASIL, 1997; BRASIL, 2011)
Destaca-se a necessidade do conhecimento das condi¢fes higienicossanitarias da

comercializacdo, caracteristicas microbioldgicas e nutricionais da carne de peixe, pois, este



alimento apresenta a perecibilidade como um processo natural e que tem inicio tdo logo o
animal é capturado e morto, ressaltando que essas informacGes sdo essenciais para garantir

uma vida de prateleira mais longa e um alimento que ndo oferecam riscos aos consumidores.

3.2.1 Condicdes higienicossanitarias da comercializacdo do peixe

A pesca artesanal é uma atividade onde a comercializagdo do peixe ocorre, em
grande parte, em feiras livres, envolvendo diretamente os pescadores e o feirante, no entanto,
na maioria das vezes, as instalacbes sdo inadequadas para venda desse alimento,
desvalorizando o produto e contribuindo para perda da qualidade. Esta precariedade estimula
0 acréscimo dos precos em locais que disponibilizam melhores estruturas e o aparecimento da
figura do atravessador na comercializacdo. Os peixes fornecidos a estabelecimentos
comerciais, geralmente, ndo sdo oriundos da regido, especialmente no caso de supermercados
e restaurantes (LIMA et. al, 2010).

Para Silva et al. (2008) apesar da importancia socioeconémica das feiras livres
para a maioria das cidades brasileiras, estas apresentam como fragilidade, principalmente, a
forma de conservacdo do peixe, pois, ndo possuem equipamentos que assegurem O
resfriamento desse alimento altamente perecivel, enquanto estdo expostos a venda, assim, é
essencial a padronizacdo e fiscalizacdo pelas prefeituras dessa modalidade de comércio para
que possam atender aos padrdes estabelecidos em legislacao.

E importante frisar que as condicBes higienicossanitarias durante a captura e
comercializacdo, a qualidade do gelo utilizado na conservacdo e 0s recipientes onde sao
transportados ou acondicionados se constituem em fontes de contaminagdo de extrema
importancia para os produtos da pesca (DUARTE et al., 2010).

Contudo, a qualidade higienicossanitaria do peixe no Brasil varia de regido para
regido e é influenciada por diversos fatores, tais como questfes ambientais, agdo humana,
diversidade microbiana e os segmentos da cadeia produtiva (FARIAS & FREITAS, 2008).

3.2.2  Qualidade Microbioldgica

Com relacdo aos aspectos microbioldgicos do peixe € de suma importancia
compreender os fatores inerentes a vida de prateleira dos alimentos, pois, para Lucarelli

(2006), a vida util de muitos alimentos pereciveis como carnes, ovos € peixes e organismos



aquaticos é limitada pela presenca de oxigénio atmosférico, uma vez que, nessas condicbes
podem ocorrer reacbes com 0 oxigénio e crescimento de micro-organismos aerébios que
aceleram o processo de deterioracao.

O peixe é tido como o alimento de origem animal mais susceptivel ao processo de
deterioracdo do que outros produtos carneos, devido ao pH préximo da neutralidade, a rapida
instalagdo da fase de rigidez p6s-morte que leva ao enrijecimento da musculatura, a liberagdo
de muco, a alta quantidade de agua nos tecidos, a constitui¢do frouxa do tecido conjuntivo e
ao tecido rico em proteinas, fosfolipidios e acidos graxos poli-insaturados que servem de
substrato para as bactérias (FRANCO & LANDGRAF, 2003; VIEIRA, 2004; PRENTICE &
SAINZ, 2005).

Para Almeida (2006), a deterioracdo do peixe resulta na producdo de compostos
nitrogenados, como, a trimetilamina, a amonia e os acidos volateis, sendo que as avaliacdes
desses compostos consistem num método objetivo de estabelecer se o peixe esta ou ndo apto
para consumo e deve ser utilizado nos casos em que o exame organoléptico gera duvidas. E
importante frisar que o desencadeamento do processo de deterioracdo do peixe, aléem de todos
os fatores ja mencionados.

O processo de deterioracdo ocorre pelos micro-organismos que compdem a
microbiota natural que penetra na musculatura através das branquias, pele e cavidade
abdominal e se constituem nos principais responsaveis pelo surgimento de alteracGes
indesejaveis, ou seja, a atividade bacteriana € um mecanismo que acontece gradualmente,
apos sua captura devido a fatores enddgenos e exdgenos e pode estar presente em toda a sua
cadeia produtiva (FARIAS & FREITAS, 2008; RIBEIRO et al., 2009).

Os problemas de saude ocasionados pelo consumo de peixe se devem,
principalmente, as préaticas deficientes em alguma das etapas da cadeia de producdo do peixe,
razdo pela qual, a seguranga alimentar vem ganhando espaco e atencao global em virtude das
ocorréncias de doencas veiculadas pelos alimentos (DTA’s). Além disso, outro fator que
contribui para que a maioria do peixe comercializado no Brasil ndo atenda aos padrdes
estabelecidos pela legislagéo, € o habito das cidades brasileiras comercializarem esse alimento
em feiras livres que possuem fragilidade no tocante sua conservacédo, associado a auséncia de
fiscalizagcOes por parte das autoridades sanitarias (SILVA et al., 2008).

As bacterias estdo entre os principais agentes patogénicos encontrados em peixes,
destacando-se o Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Salmonella spp,
Escherichia coli, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio vulnificus e o Vibrio cholerae (VIEIRA,

2004). Segundo Costa (2008), o género Staphylococcus spp., a especie S. aureus € um dos



agentes responsaveis por surtos de intoxicacao alimentar, por ser veiculado para os alimentos
por meio de manipuladores, portadores assintomaticos que albergam o0 micro-organismos
normalmente na pele e mucosa humana, capazes de produzir enterotoxinas que permanecem
ativas nos alimentos, por isso consideradas termoestaveis, sendo um risco em potencial para a
salde publica.

Para garantir a qualidade do peixe é necessario ter um manuseio correto desde a
captura, até acondicionamento a comercializacdo. Durante a producdo e 0 armazenamento do
peixe e de seus derivados, a rancificacdo e a contaminag¢do por micro-organismos diminuem o
tempo de prateleira do produto e podem causar efeitos indesejaveis ao alimento e,
consequentemente a satde. Com isto, ha necessidade do controle de qualidade destes produtos

através de métodos quimicos, microbiologicos e sensoriais (STEVANATO et al., 2007).

3.3.3 Qualidade Nutricional

O conhecimento da composicdo quimica da carne de peixe é importante para
poder avalia-lo. Em relacdo ao seu valor nutritivo, aproxima-se bastante da composicdo das
aves, bovinos e suinos. Deve ser ressaltado que a carne de peixe apresenta a mesma proporgao
de proteinas que a carne bovina, suina e de aves, porém de qualidade superior, pelo fato de
conter menor teor de tecido conjuntivo (VIEGAS et al., 2011). Neste contexto, a carne de
peixe constitui uma fonte de proteinas de alto valor biol6gico, sendo em varios paises, como
os da Europa e da Asia, a proteina de origem animal mais consumida. Em relacdo a
guantidade e a qualidade das proteinas do peixe, o teor € sempre alto, variando entre 15% a
25% (GERMANO & GERMANO, 2008).

O peixe apresenta todos os aminoacidos essenciais e tem elevado teor de lisina,
um aminoacido necessario na dieta brasileira a base de arroz. A digestibilidade é alta, acima
de 95%, conforme a espécie, e superior ao das carnes em geral e ao do leite, devido a minima
guantidade de tecido conjuntivo, desta forma, o valor bioldgico é préximo de 100,
determinado pela alta absor¢do dos aminoacidos essenciais (OETTERER et al.,2006).

3.4 Desenvolvimento de produtos a base de peixe

Apesar do consideravel aumento na producgéo e oferta de peixes de dgua doce, 0
consumidor brasileiro ainda pouco conhece sobre suas caracteristicas nutricionais e aplicacées
tecnologicas, mesmo se tratando de peixes oriundos de rios brasileiros (LAGE et al., 2001).
De acordo com Valenti (2000), o peixe de agua doce € comercializado predominantemente in

natura, fresco, eviscerado e muito pouco na forma de filé ou industrializado.



A demanda por produtos alimenticios esta sendo cada vez maior, tornando-se uma
alternativa promissora, principalmente, para aqueles com proteina de alto valor nutricional e
valor tecnologico agregado, associado a formulacdo de produtos a base de peixe, utilizando-se
espeécies de baixo valor comercial ou dos subprodutos de sua industrializacdo, como é o caso
das carcagas de peixe submetidas ao processo de filetagem (VAZ, 2005).

De acordo com Moreira (2005), um dos grandes problemas atuais relacionados ao
aproveitamento dos recursos pesqueiros € a subutilizacdo dos produtos da pesca e a falta de
diversificacdo da industria processadora de peixe. O mesmo autor, afirma que enquanto a
indUstria ndo utilizar melhor a matéria prima e desenvolver outras vias de utilizacdo, na forma
de diferentes produtos alimenticios, ela sempre estard em desvantagens em relacdo as
indUstrias de carnes e aves.

O peixe e/ou sua CMS, também conhecida como polpa, € um produto de alto
valor nutricional, pois é considerado um alimento facilmente digerivel, altamente proteico e
de baixo valor calorico, excelente fonte de vitaminas e minerais, principalmente célcio,
comparado aos demais alimentos proteicos disponiveis no mercado (SIMOES et al., 2004).

O aproveitamento de peixes de baixo valor comercial € uma alternativa para
oferecer ao consumidor uma alimentacdo nutritiva, saudavel e de baixo custo, associado a
demanda por produtos com maior conveniéncia de preparo, muita inddstria tem mostrado
interesse em desenvolver derivado a base de peixe, como hamburguer e nugget, que
acrescentados de ingredientes, especiarias e outros, lhes conferem sabor agradavel, boas
caracteristicas sensoriais e nutricionais (RIBEIRO et al.,2009).

A elaboragdo de empanado tipo nugget é regulamentada pela Instrucdo Normativa
n° de 15 de fevereiro de 2001 define como empanado o produto cérneo industrializado,
obtido a partir de carnes de diferentes espécies de animais de acougue, acrescido de
ingredientes, moldado ou ndo, e revestido de cobertura apropriada que o caracterize
(BRASIL, 2001). Ja a producdo do hambdrguer segue a Instrucdo Normativa n°20 de 31 de
julho de 2000, onde o hamburguer o produto carneo industrializado, obtido de carne moida
dos animais de agougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes, moldado e
submetido a processo tecnoldgico adequado (BRASIL, 2001).

E importante destacar que o estilo de vida da populac&o atual tem criado demanda
para elaboracdo de produtos de conveniéncia por serem mais faceis e rapidos de preparar e
ainda oferecem vantagem do ponto de vista nutricional. Por isso, ha uma grande invasdo nas

prateleiras de supermercados, de produtos importados diversificados de alta qualidade. A



oferta de produtos derivados de peixe bem diversificados podera contribuir com o aumento do
consumo de peixes (OETTERER, 2002).
3.5 Andlise sensorial

Para o desenvolvimento de um novo alimento é essencial avaliar a aceitacdo do
produto pela populagdo e com esta finalidade, utiliza-se analise sensorial a qual é efetuada
mediante a utilizacdo dos sentidos humanos. Dessa forma, as sensacdes que resultam da
interacdo dos orgdos humanos com os alimentos sdo usadas para avaliar sua qualidade,
aceitabilidade por parte do consumidor e gerar pesquisas para 0 desenvolvimento de novos
produtos (STONE & SIDEL, 2004).

A avaliagdo sensorial pode ser dividida nos testes discriminativos, descritivos e
afetivos. A classificacdo dos testes ocorre em funcdo do objetivo da anélise, de modo geral os
testes visam evocar, medir, analisar e interpretar as reacfes que sdo desenvolvidas pelo
homem frente as caracteristicas dos alimentos tal como sdo percebidas pelos sentidos
humanos. A avaliagdo sensorial tem como objetivo fundamental prover informac6es para a
decisdo do processo produtivo em diversos setores, incluindo o alimenticio, reduzindo o risco
associado a introducdo de novos produtos no mercado e para avaliar a permanéncia de
produtos presentes nesse contexto (BECH et al.,1994).

Em pesquisas académicas sdo muito utilizados os testes afetivos, pois, é possivel
pessoas sem treinamento prévio para analise de preferéncia e/ou aceitabilidade de um novo
produto, haja vista, que expdem diretamente a opinido do consumidor ja estabelecido ou
potencial de um produto, sobre caracteristicas especificas do produto e, por isso, sdo também
chamados de testes de consumidor (DE PENNA, 1999 &NASSU, 2007).

Segundo Ferreira et al. (2000), os testes afetivos podem ser classificados em duas
categorias: testes de aceitabilidade, quando o objetivo do teste é avaliar o grau com que 0s
consumidores gostam ou desgostam do produto; e testes de preferéncia, quando o objetivo é
avaliar a preferéncia do consumidor quando ele compara dois ou mais produtos entre si.

Apesar da pesca artesanal se constituir numa das principais praticas extrativistas da
regido da Baixada Maranhense, o ganho com a atividade ainda é considerado baixo, fato atribuido
a problemas como falta de Boas Praticas de Fabricacdo, inexisténcia de informacdo acerca de
técnica de beneficiamento que permitam a elaboracdo de derivados a base de peixes, como a
traira, que possui uma boa aceitacdo pela populacdo, de modo a proporcionar a agregacgéo de valor
aos peixes nativos e de pequeno porte, consequentemente, gerar renda e melhoria dos indicadores

sociais da populacéo que sobrevive dessa atividade pesqueira.
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INTRODUCAO

A pesca artesanal € considerada uma das atividades mais antigas
exercidas pelo homem em periodo anterior ao Neolitico, proporcionando aos
pescadores adquirir um vasto conhecimento ao longo de varios séculos sobre o0s
aspectos relacionados ao ciclo de vida das espécies capturadas e a época de sua
reproducdo (DIEGUES, 2004). Além disso, esta atividade tem uma contribuicdo
significativa no ambito socioeconémico para muitas comunidades, pois, serve como
fonte de alimento, trabalho e fortalecimento cultural (MARUYAMA et al., 2009).

O peixe €, indiscutivelmente, o alimento mais saudavel a dieta humana,
fonte de proteina animal de alto valor biologico e de varios nutrientes que
proporcionam efeitos benéficos a saude. Em funcdo deste alto valor nutricional o
consumo de peixe no Brasil aumentou significativamente, principalmente, devido as
mudancas nos habitos alimentares da populacdo, porém o consumo é fortemente
dependente de fatores ligados aos habitos alimentares e aos aspectos econémicos
que envolvem a oferta e demanda em cada regido de produgao (FAO, 2012).
Estudos tem demostrado que a recomendacéo para a ingestdo de peixe é de, pelo
menos, duas vezes por semana, atualmente os brasileiros consomem peixe na
média minima recomendada pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS), de 12
quilos por habitante/ano (BRASIL, 2013).

Na regido Nordeste, assim como na Baixada Maranhense, a
comercializacdo do peixe acontece, principalmente, em feiras livres e mercados
municipais. A feira livre € considerada um dos locais mais tradicionais de
comercializacdo de alimentos a varejo, sendo uma forma de comércio movel, com
circulacdo dentro nos espagos urbanizados. Esses locais se destacam pela
comercializacdo de alimentos in natura, grande variedade de produtos e pela
diversidade de precos, trazendo assim comodidade aos consumidores (GOMES et
al., 2012).

Contudo, as feiras livres podem ser apontadas como locais que
apresentam condicdes inadequadas para a comercializacdo de produtos de origem
animal, onde os alimentos ficam expostos em condi¢des precéarias de higiene, sem
refrigeracdo e sem protecdo contra poeira e insetos (BARRETO et al.,2012),
propiciando condi¢des para a contaminacao e, consequentemente a deterioracéo e
aumento de risco de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS).

O peixe, por ser um alimento altamente perecivel, deve apresentar
condicbes adequadas para seu armazenamento e comercializacdo, garantido uma
boa qualidade e seguranca alimentar aos consumidores.

Tendo em vista a importancia social e econdmica do peixe de agua doce
para a microrregido da Baixada Maranhense, o presente estudo objetivou avaliar as
condi¢cdes higienicossanitarias e identificar os possiveis riscos a saude dos
consumidores, possibilitando um fortalecimento da cadeia produtiva da pesca
artesanal por meio de treinamentos sobre Boas Praticas de Fabricacéo.



MATERIAL E METODOS

Area de estudo

A microrregido da Baixada Maranhense (1°59'- 4°00S e 44°21'-45°33'W),
pertence a mesorregido do Norte Maranhense e esta localizada a Oeste do Estado
do Maranh&o. A regido esta dividida em 21 municipios e possui uma area de 17.579,
366 km2 com uma populagéo estimada em 563.877 habitantes (IBGE, 2010). Foram
selecionados para estudo e amostragem os municipios de Sdo Bento, Pinheiro e
Matinha por apresentarem a pesca artesanal como principal atividade de sustento e
geracdo de emprego (Figura 1).

Figura 1- Localizacdo dos municipios estudados na Baixada Maranhense, Brasil.

LOCALIZAGAO DOS MUNICIPIOS
NA BAIXADA MARANHENSE
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Fonte: NUGEO/UEMA - 2015.

Amostragem

Foi realizada uma pesquisa exploratéria com analise qualitativa e
investigativa, através do preenchimento de questionarios semi — estruturados e
observacdes in situ, no periodo de fevereiro a outubro de 2015, onde foi realizado o
levantamento das condi¢cdes higienicossanitarias dos locais que comercializam
peixes nos municipios estudados.

A populacéo selecionada para este estudo foi constituida de pescadores,
vendedores e manipuladores envolvidos na cadeia produtiva da pesca artesanal, os
mesmos foram abordados nos mercados e feiras onde ocorria a comercializacao do
peixe. Na ocasiao foram prestados esclarecimentos sobre a pesquisa e solicitado a
autorizacdo formal de participacao, por meio do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido e s6 responderam ao questionario aqueles que apds a explicacédo
assinaram o referido documento.



Foram aplicados dez questionarios no municipio de Matinha, vinte e
quatro no municipio de Pinheiro e onze em Sao Bento, totalizando quarenta e cinco,
0s quais buscavam obter informac6es sobre os aspectos higienicossanitarios e
econdmicos da comercializacdo, assim como, qual o destino dos residuos do peixe
destes municipios.

Analise Estatistica

Todos os dados foram digitalizados em planilhas eletrénicas do Microsoft
Excel versdo 2010 e posteriormente submetidos a analise estatistica descritiva e 0os
resultados foram expressos em porcentagens e apresentados em tabela.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A seguranca alimentar abrange varios fatores e etapas, sendo a
comercializacdo um ponto importante dentro dessa cadeia. No que se refere a
cadeia produtiva da pesca artesanal, a etapa de venda apresenta-se de forma
relevante, pois, o peixe € altamente perecivel, e as a¢des de vigilancia sanitaria e
Boas Praticas Fabricacdo (BPF) sdo fundamentais para assegurar aos
consumidores produtos com padrao de identidade e qualidade.

De acordo com os resultados encontrados no presente trabalho detectou-
se que nos municipios de Pinheiro e S8o Bento a comercializacdo ocorre em feiras
livres, somente em Matinha € realizada em mercado municipal, contudo, ambos o0s
locais ndo apresentam uma infraestrutura fisica e higiénica em conformidade com os
padrées estabelecidos pela legislacdo, embora, as piores condicbes tenham sido
observadas nas feiras. Segundo pesquisa desenvolvida no municipio de S&o Bento
por VIANA et al. (2013) demonstram que nessa regido as espécies de peixes
capturadas com finalidade comercial sdo principalmente oriundas na pesca artesanal
e possuem uma grande importancia na alimentacdo humana e manutencdo dos
ecossistemas da Baixada Maranhense, ressaltando a necessidade da padronizagéo
desses locais pelo poder publico.

Para o método de armazenamento e conservacdo do produto, foi
observado que dos 45 pontos avaliados, 28,9% utilizavam caixa térmica com gelo
para manter o peixe fresco resfriado como se preconiza a legislacdo, embora a
grande maioria, 37,8% dos locais pesquisados realizavam a venda em temperatura
ambiente onde o peixe era armazenado em objeto de palha de babacu, conhecido
na regido como “cofo” ou ficava expostos em bancadas de madeira, em ambas as
situagcbes sem nenhum tipo de conservagdao e protecdo, situagcdo que pode
ocasionar riscos a populacao devido a alta perecibilidade desse alimento (Figura 2).

Figura 2- Condi¢cdes dos locais que comercializam peixes nos municipios da
Baixada Maranhense, Brasil, 2015



(a e b) armazenamento em cofo sem qualguer forma de conservacédo. (c)
armazenamento do peixe em objeto de madeira sem qualquer forma de conservacgao
e evisceracdo também utilizando o utensilio de madeira. (b) comercializagdo do
peixe em caixa de isopor sem utilizar gelo para conservacdo. Fonte: Registro da
pesquisa.

Ressalta-se que o controle da temperatura durante a comercializacdo é
de suma importancia para garantir a qualidade e conservacao, principalmente, do
peixe que possui caracteristicas favoraveis para o desenvolvimento de micro-
organismos deteriorantes e patogénicos, assim € imprescindivel conservar o peixe
em temperaturas baixas, sobretudo em regides tropicais, onde durante o verdo as
temperaturas sao elevadas, exigindo um controle rigoroso para que suas
propriedades organoléptica e nutricional sejam mantidas, além da seguranca
alimentar.

Segundo OETTERER (2001) a venda desse alimento in natura é
essencial que esteja em estado de frescor, para tanto a conservacdo deve ser
realizada logo apés sair da 4gua com gelo em escamas, intercalando com camadas
de peixe, situacdo que nao foi verificado em nenhum dos locais estudados, pois,
mesmo 0s 28,9% dos pontos comerciais que utilizam o gelo para o resfriamento, o
mesmo é em barras e é colocada apenas uma camada em cima do peixe. Ao
estudar as condi¢des da comercializacdo do pescado em supermercados no estado
Bahia, BARRETO et al. (2012) constaram que a deficiéncia na conservacao desse
produto ocorrem porque é comum desligarem as ilhas de congelamento durante a
noite almejando a economia de energia elétrica, embora essa medida comprometa a
qualidade do pescado.

Na Tabela 1 observa-se que em relacdo a forma de comercializagdo dos
45 entrevistados neste estudo, 31, 1% responderam que vendem o peixe
eviscerado. A preferéncia do consumidor em adquirir nesses locais esse alimento
sem as visceras devido a praticidade € um achado é preocupante, haja vista, que
nos trés municipios a agua utilizada para fazer a lavagem pos-evisceracdo era
armazenada em recipientes apresentando sujidades, podendo contribuir para



contaminagdo por micro-organismos, aumentando os riscos da veiculacdo dos
agentes patogénicos aos consumidores. Ainda segundo a autora OETTERER (2001)
guando o peixe encontra-se no seu “habitat” € um produto estéril, todavia, apos ser
retrado da &agua favorece o desenvolvimento microbiano devido as suas
caracteristicas intrinsecas, por isso, em algumas condi¢cfes € indicado armazena-lo
em gelo do que eviscerar e utilizar uma agua que nao esta dentro dos padrbes de
potabilidade estabelecidos pela legislacéo para realizar a etapa de lavagem.

Tabela 1- Caracteristicas dos locais de comercializacdo de peixe nos municipios da
Baixada Maranhense, Brasil, 2015

f , Sao Bento Pinheiro Matinha
Caracteristicas dos locais Tota
de comercializagdo N % N % N % I %
Forma de armazenamento
Caixa térmica sem gelo 3 273 4 16,7 8 80,0 15 33,3
Caixa térmica com gelo 2 18,2 9 375 2 20,0 13 28,9
N&o utiliza caixa 6 546 11 458 O 00 17 37,8
Forma de comercializagcéo
Eviscerado 2 18,2 5 208 7 70,0 14 311
Fresco inteiro 6 54,6 2 8,3 3 30,0 11 244
As duas formas 3 273 1r 708 O 0,0 20 444
Higiene dos utensilios
Bom 1 9,1 6 250 O 0,0 7 15,6
Regular 9 818 18 75,0 10 1%0’ 37 822
Ruim 1 9,1 0 0,0 0 0,0 1 2,2
Vestimenta
Bom 2 182 6 250 7 70,0 15 333
Regular 8 72,7 18 750 3 300 29 644
Ruim 1 9,1 0 0,0 0 0,0 1 2,2
Qualidade do peixe
Excelente 3 273 11 458 9 90,0 23 511
Bom 2 182 13 542 1 100 16 35,6
Regular 6 54,6 0 0,0 0 0,0 6 13,3
Ruim
Higiene do ambiente
Bom 0 0,0 7 292 9 90,0 16 356
Regular 11 16 667 10,0 28 622
Ruim 0 0,0 1 4,2 0 0,0 1 2,2
Destino dos residuos
Prefeitura 9 818 15 625 6 600 30 66,7
Alimentacg&o animal 2 18,2 9 375 4 40,0 15 33,3
Outra ocupacgéo
N&o 10 909 21 875 9 90,0 40 88,9
Sim 1 9,1 3 125 1 1000 5 11,1




Em relacdo as condi¢des higienicossanitarias, foi constatado que 82,2%
dos utensilios utilizados ndo estdo em boas condi¢cdes de conservagdo ou Sao
inadequados para manipulacdo do peixe, como por exemplo, tdbuas contendo
pregos enferrujados utilizados para realizar a descamacgédo, tabuas e facas de
madeira entre outros utensilios ndo permitidos pelas normas em vigor. No tocante as
vestimentas, 64,4% também n&do eram adequadas, ou seja, um percentual
significado do pessoal envolvido no processo da comercializacdo nao utilizavam
vestuarios como luvas, botas, toucas e aventais, nas situa¢cdes mais extremas foram
observados vendedores usando somente bermuda e chinelo de dedo (Tabela 1).

Em estudo realizado na regido Norte do Brasil por FREIRE et al. (2011)
no estado do Para verificaram-se que 61% do pescado comercializado no municipio
de Braganca é realizado na feira livre onde possui uma variedade de produtos,
situacdo caracteristicas desses locais. Contudo, além das condi¢cdes precarias de
infraestrutura, foi observado auséncia de vestimenta e equipamentos adequados
gue contribuem para qualidade do produto.

Na regido Nordeste, no estado da Paraiba, GOMES et al. (2012)
estudaram os aspectos higiénicos da comercializacdo de carnes em feira livre, no
quesito condi¢cdes da conservacdo dos utensilios, detectaram 66,6% dos utensilios
usados para beneficiar a carne de peixe foram avaliados em péssimas condicdes,
corroborando com os achados do presente trabalho. Para LIMA & SANTOS (2014)
a exposicao regular de vender o pescado a temperatura ambiente adotada pelos
comerciantes das feiras livres, somado a auséncia de cuidados sanitarios
contribuem para significativas desse alimento. Esses trabalhos fomentam a
necessidade de medidas corretivas e preventivas nas feiras livres, buscando mitigar
as mas condi¢cdes de manipulacdo que contribuem para o aumento dos casos de
DTAs e os desperdicios desse importante alimento devido a reducdo da sua
qualidade.

A gqualidade do peixe no presente trabalho foi avaliada com base nos
parametros descritos pela Instrucdo Normativa N° 25 de junho de 2011, que
descrevem as caracteristicas organolépticas do peixe proprio para consumo
(BRASIL, 2011). No presente trabalho observou que no municipio de Matinha,
90,00% do peixe comercializado foram classificados com excelente qualidade, pois,
ainda estavam vivos, ou seja, recém-capturados, o0 que contribuiu para
apresentarem-se em conformidade com as caracteristicas da referida legislacao,
atribuindo-se esse achado, principalmente, aos habitos dos consumidores dessa
regido adquirem o peixe para preparo imediato, favorecendo a rapida
comercializagao(Tabela 1).

Foi observado que em 62,2% das barracas avaliadas nos trés municipios
a higiene do ambiente encontrava-se em péssimas condi¢des, principalmente, se for
levado em consideracao as feiras livres de S&o Bento e Pinheiro, onde a maioria dos
locais apresentavam muitas sujidades, barracas de madeira sem protecdo, animais
domésticos, auséncia de agua potavel. Ja no municipio de Matinha onde o comércio
era feito no mercado municipal os boxes era azulejados, espaco fechado que
dificultava a entrada de animais. Para CAMPOS & PAIVA (2011) que se depararam
com uma problematica semelhante na cidade de Manaus, além da conscientizagéo
como acdo mitigatéria destacam a necessidade de medidas mais duras como
penalizar quem contribui para as péssimas condi¢des de higiene no ambiente.

Evidencia-se com isso, a auséncia de medidas sanitarias corretas, que
associadas com a falta de higiene dos utensilios, ambiente e de higiene pessoal,
podem resultar perda de qualidade do produto, além de perdas econdmicas. De



acordo com BARRETO et al. (2012), a falta de conhecimento quanto as BPF
baseados nas normas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), podem
ser apontadas como causa de inconformidades na comercializacdo de alimentos de
origem animal. Tal fato, reforca a necessidade de a¢les voltadas para formacéo de
recursos humanos para atuar na cadeia produtiva da pesca artesanal.

No que se refere aos residuos gerados com a evisceracdo do peixe,
verificou-se que 66,7% do quantitativo dos residuos produzidos em Pinheiro, 60,00%
nos municipios eram de responsabilidade da prefeitura que realiza a coleta e
descarta nos lixdes. Os outros 33,3% dos residuos produzidos sdo destinados,
principalmente, a alimentacdo de animais como suinos e patos, o que torna evidente
a necessidade de trabalhos que incentivem o aproveitamento dos residuos.

Além do residuo gerado durante o processo de manipulagdo do peixe,
ocorre durante a comercializagdo um desperdicio significativo relacionado ao
descarte de exemplares de peixes de pequeno porte, que vém como fauna
acompanhante. Segundo Viegas et al. (2011), a utilizacdo das sobras dos
processamentos é um procedimento importante, haja vista que, além de minimizar o
impacto negativo a0 meio ambiente pode gerar novos produtos, aumentando a
renda do pescador.

CONCLUSOES

A pesquisa possibilitou inferir que as ndo conformidades encontradas nos
locais de comercializacdo do peixe, como precariedade da manipulacéo,
conservacao, bem como a utilizagdo de equipamentos e utensilios inapropriados
comprometem a qualidade desse alimento, sugerindo riscos a saude dos
consumidores. Os resultados indicam a necessidade de uma intervencdo de carater
educacional para as pessoas envolvidas na cadeia produtiva do peixe, pois com
essas condi¢cdes precarias que ocorrem desde a captura até a comercializacao
também contribuem para depreciacdo do produto, reduzindo a remuneracdo do
pescador com a atividade pesqueira.
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INTRODUCAO

A pesca artesanal possui uma importancia peculiar em relacdo aos aspectos
socioecondmico e cultural para diversas comunidades ribeirinhas por todo o Brasil
(MARUYAMA et al.,, 2009). Sua contribuicdo é considerada essencial para os paises em
desenvolvimento, tanto no tocante a seguranga alimentar, como na redugdo da pobreza, pois,
serve de fonte de renda e emprego para uma grande parcela da populagio (WALTER e
PETRERE-]JR, 2007; ALVES e MINTE-VERA, 2012).

O consumo de peixe no Brasil tem demonstrado um aumento crescente, pois, é
um alimento que se destaca nutricionalmente quanto a quantidade e qualidade das suas
proteinas, quando comparado com outras fontes de proteina animal, a presenca de vitaminas
e minerais e, principalmente, por ser fonte de 4cidos graxos essenciais démega-3 (SOARES e
GONCALVES, 2012).

Na ultima década tem-se observado um aumento no desenvolvimento de
produtos a base de peixe, em funcdo da demanda por produtos com maior conveniéncia de
preparo, que além de agregar valor ao produto, proporcionam aos consumidores, novas
alternativas de produtos alimentares com alto valor nutritivo (NEIVA, 2006).

Na regido da Baixada Maranhense, os peixes nativos sao bastante consumidos e
apreciados pela populagdo. Dentre as espécies capturadas para comercializa¢do, destaca-se a
Hoplias malabaricus (BLOCH, 1794), chamada popularmente como traira, (AMARAL et al.,
2009). Esta espécie é conhecida na regido por “Bacalhau da Baixada”, e apresenta como fator
limitante para expansdo do consumo por todas as idades a presenca de pequenos o0ssos,
“espinhos”, na musculatura. Contudo, nota-se uma lacuna no tocante a pesquisas com
derivados de peixes nativos, principalmente, da espécie traira, pois, no Brasil a maioria dos
produtos desenvolvidos a base de peixe tem sido de espécies de cativeiro, como o Tambaqui,
Pacu e seus hibridos e muitas vezes com peixes exéticos, como a Tilapia e a Carpa.

Face ao exposto, este trabalho objetivou elaborar fishburguer e nugget da espécie
traira (Hoplias malabaricus) e a caracterizacdo dos derivados de peixe pela avaliacdo
microbioldgica, bromatoldgica e sensorial, buscando fortalecer a cadeia produtiva da pesca
artesanal e geracdo de renda na microrregido da Baixada Maranhense, com o

desenvolvimento de tecnologias de processamento.

MATERIAL E METODOS



Area de estudo

A microrregido da Baixada Maranhense (1°59'- 4°00S e 44°21'-45°33’W), pertence
a mesorregido do Norte Maranhense e esta localizada a Oeste do Estado do Maranhdo. A
regido esta dividida em 21 municipios e possui uma area de 17.579, 366 km? com uma
populacdo estimada em 563.877 habitantes (IBGE, 2010). Os municipios selecionados para
estudo e amostragem foram: Sdo Bento, Matinha e Pinheiro, por terem a pesca intensamente
praticada nessas localidades, além de serem consideradas potencialidades econdmicas para a

microrregidao (ARAUJO e PINHEIRO, 2009).

Coleta, acondicionamento e transporte das amostras

A pesquisa foi realizada no periodo de fevereiro a outubro de 2015. Para este
experimento, foram coletadas amostras de polpa, fishburquer e nugget elaboradas no
Laboratério Cozinha e Servigos Culindrios da Fazenda Escola de Sao Bento (FESB)/do
Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Estadual do Maranhdo (UEMA), apés
treinamentos realizados com pescadores, vendedores e manipuladores das comunidades
ribeirinhas dos municipios estudados.

Foram processados 60 kg de peixe nativo da espécie traira (Hoplias malabaricus),
sendo 20 kg oriundos de cada municipio, onde para as anélises laboratoriais foram coletados
no total vinte e uma (21) amostras, sendo trés (3) de polpa peixe, nove (9) de fishburguer e
nove (9) de nugget. As amostras foram acondicionadas em caixas isotérmicas refrigeradas e
transportadas para Laboratério de Microbiologia de Agua e Alimentos/Fisico - Quimica dos
Alimentos do Centro de Ciéncias Agrarias da UEMA, campus Paulo VI, para realizacdo das

analises microbioldgicas, bromatolédgicas e sensorial.
Elaboracao de fishburguer e nugget

Para elaboracdo dos derivados foi utilizado peixe nativo da Baixada Maranhense
da espécie traira (H. malabaricus), primeiramente foram lavados, descamados, eviscerados e
descabecados para, posteriormente, serem submetidos a extragdo da polpa de peixe ou Carne
Mecanicamente Separada - CMS, utilizando despolpadeira mecanica da marca Hight Tech,
modelo HT - 250, para elaboracao dos derivados, fishburqguer e nugget, a polpa foi formatada

em bloco de 1 kg, segundo metodologia modificada de BORDIGNON et al. (2010).



Apo6s obtencdo da matéria prima todos os ingredientes foram pesados em
balanca semi analitica e misturados manualmente até a completa homogeneiza¢do da massa

(Tabela 1).

Ingredientes Quantidade
Polpa de peixe 1kg
Cebola em p6 30g
Alho em po6 10g
Farinha de trigo 40g
Farinha de aveia 40¢g
Glutamato monossédico 30g
Noz moscada 05g

Em seguida pesou-se 90g da massa homogénea, onde a moldagem foi realizada
com um modelador de hamburguer manual de inox utilizando saco pléstico para
embalagem primaria. Os nuggets foram obtidos através da divisdo dos fisburguers em oito
partes iguais e passados por um processo de empanamento, que consistiu em duas fases:
passagem do liquido de empanamento (dgua e farinha de trigo na proporcao 2:1), chamado

batter, e em seguida processo de cobertura final com farinha de rosca (breading).
Anilises microbiolégicas da polpa, fishburguer e nugget de peixe

Foram pesadas 25 gramas de cada amostra analisada (polpa, fisburguer e nugget),
adicionando-se a 225 mL de dgua peptonada a 0,1%, obtendo-se a primeira diluigdo (10-1). A
partir desta primeira diluicdo, foi obtida a diluigdo 102, transferindo 1 mL da diluicao
anterior e inoculado em 9mL de dgua peptonada a 0,1% e assim até a diluicdo 10-. Foram
realizadas as andlises microbiol6gicas em duplicata para Coliformes totais e termotolerantes,
mesofilos, Salmonella sp., Staphylococcus sp e Staphylococcus coagulase positivo. As andlises
foram realizadas conforme a metodologia recomendada pela Instrugdo Normativa 62 de 26

de agosto de 2003, do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2003).

Analises bromatoldgicas da polpa, fishburguer e nugget de peixe

Todas as andlises bromatolégicas foram realizadas em triplicatas. Para
determinacdo do valor de pH e prova de coc¢do, bem como da anélise centesimal (proteina,
umidade, cinzas e carboidratos) foram realizadas conforme a metodologia recomendada
pela Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2000). Com excecdo da andlise de

lipidios, a qual foi realizada segundo o preconizado pelas normas analiticas do Instituto



Adolfo Lutz (2005). Para o calculo do valor calérico multiplicou-se pelos fatores de Atwater
os valores encontrados para carboidratos, lipidios e proteinas (LEONARDI et al., 2009).
Anilise sensorial do fishburguer e nugget de peixe

A avaliagdo sensorial foi realizada com 33 provadores consumidores de peixe,
porém, nao treinados, do curso de Medicina Veterinaria da UEMA, Campus Paulo VI, na
faixa etaria entre 18 e 50 anos. Antes de cada teste, os julgadores receberam orientagdo do
método e procedimento da avaliacdo. Realizou-se o teste de aceitagdo utilizando escala
hedonica estruturada em 7 pontos, desde gostei muito até desgostei muito, considerando os
atributos aparéncia, cor, sabor, textura e impressao global. Para analise da preferéncia entre
fishburguer e nugget os degustadores consideraram os atributos citados anteriormente.

Os produtos avaliados foram servidos apés fritura em 6leo vegetal, assim como
os comerciais. A escala hedonica utilizada foi dividida em duas partes: a regido de aceitagao
que vai da nota 7 a 5 e a regido de rejeicio que vai da nota 3 a 1. A nota 4 (ponto
intermediério, “ndo gostei, nem desgostei”) pode ser considerada como zona de indecisao.
Foi verificada a frequéncia e intencdo de compra dos derivados de peixe (FARIA e
YOTSUYANAGI, 2008).

Para os testes de frequéncia de consumo e intencdo de compra foram realizados
com uma escala estruturada em 7 pontos, tendo o mesmo principio de aceitacdo e rejeicao da
escala hedonica. Cada provador recebeu os testes de avaliagdio contendo as amostras
codificadas com trés algarismos, além de dgua a temperatura ambiente e biscoito de dgua e
sal para limpeza das papilas gustativas entre as avaliagdes. Foi utilizado material
descartével, isento de odor estranho (BORDIGNON et al.,2010)

Anilise Estatistica
Os dados foram analisados através do programa estatistico IBM SPSS Statistics 20

(2011). Inicialmente as varidveis numéricas das anédlises microbiolégica e bromatolégica
foram avaliadas quanto a sua normalidade através do Teste de Shapiro Wilk e apresentaram
distribuicdo assimétrica. Com isso para se avaliar o efeito do tipo de material (polpa,
fishburger e nugget) nessas varidveis (microbiolégica e bromatolégica) foram avaliadas
através do teste ndo paramétrico de Kruskal Wallis. Havendo efeito significativo a
comparacao post hoc dos materiais foi feita através do teste de Student-Newman-Keuls.
Posteriormente, para se avaliar nas varidveis da andlise sensorial o efeito do sexo e da idade
dos entrevistados foi realizado o teste ndao paramétrico do qui-quadrado de independéncia.
A avaliagdo da correlagdo das varidveis ordinais (aceitacdo, frequéncia de consumo e a

intencdo dos fishburger e nuggets) foi feita pelo teste de correlagdo ndo paramétrica de



Spearman. Em todos os testes o nivel de significancia (a) aplicado foi de 5%, ou seja,

considerou-se o efeito significativo quando p < 0,05.

RESULTADOS

Na tabela 1 ndo foi encontrado diferenca significativa (p > 0,05) pelo teste de
Kruskall Wallis nas medianas das quatro varidveis microbiolégicas estudadas. Os resultados
da analise microbioldgica para Coliformes totais (CT) também denominados de Coliformes a
35° C e Coliformes termotolerantes (Ct) ou a 45°C, variaram de <0,3 a 1,1x103NMP/g nas
amostras de polpas e derivados, sendo que as amostras que apresentaram CT <0,3 NMP/g,
considera-se auséncia de Coliformes totais. Em relacdo a contagem de Ct variou de <0,3
NMP/g a1,5x102.

Com relagdo aos resultados da andlise para bactérias heterotréficas mesoéfilas as
contagens variam entre 3,6x10° a 4,2X105> UFC/g. J& referentes ao género Staphylococcus sp
verifica-se valores entre <3,0 a 8,3x10° UFC/g. Na presente pesquisa nao foi detectada
contaminacao por Staphylococcus coagulase positivo, bem como Salmonella sp.

Tabela 1. Resultados das andlises microbiolégicas da polpa, fishburger e nugget elaborados de

carne de Traia (Hoplias malabaricus) de trés municipios da Baixada Maranhense, 2015

Coliformes
Grupo Estatistica Coliformes  termotolerantes Mesofilos Staphylococcus
totais (NMP/g) (NMP/g) (UFC/ g) sp (UFC/g)
N 3 3 3 3
Mediana 15,0 3,0 5,7x103 <3,0
Minimo 3,6 3,0 3,6x103 <3,0
Polpa Méximo 15,0 23,0 2,2x104 7x102
Meédia 11,2 9,7 1,0x104 2,102
DP 6,6 11,5 1,0x104 4,0x102
N 9 9 9 9
Mediana 23,0 4,6 2,0x104 <3,0
Fishburguer Minimo 1,1 3,0 3,7x103 <3,0
Maximo 1,5x102 15,0 3,4x105 8,3x103
Meédia 41,2 6,7 7,5x104 1,7x103
DP 49,2 4,2 1,1x105 3,1x103
N 9 9 9 9
Mediana <3,0 3,0 4,9x1030 <3,0
Nugget Minimo <3,0 3,0 <3,0 <3,0
Maximo 1,1x103 1,5x102 4,2x10° <3,0

Meédia 3,6x102 52,0 1,0x105 <3,0



Dr 5,4x102 73,5 1,6x105 <3,0

Valor de p 0,6692 0,7413 0,6015 0,0885

No tocante a média dos valores das andlises referentes ao pH, todas amostras
pesquisadas estdo dentro dos padrdes estabelecidos para peixe fresco, variando de 6.7 a 6.8, e
prova de cocgdo apresentando as caracteristicas estabelecidas pela legislagdo que consistem
em auséncia de odor amoniacal e sulfidrico, caldo limpido e textura firme.

Na tabela 2 foram encontradas diferencas significativas (p < 0,05) pelo teste de
Kruskall Wallis nas variaveis bromatolégicas da polpa, fishburger e nugget nas seis varidveis
estudadas. Em relacdo a porcentagem de proteina verificaou-se que os fishburger apresentam
menos proteinas do que a polpa e o nugget. Ja em relacdo a umidade, os nugget tem um
menor percentual quando comparado a polpa e ao fishburger.

No que se refere ao teor de cinzas é significativamente menor na polpa do que
nos outros produtos. Ja a andlise de lipideos demonstra que a polpa tem um percentual
menor que o fishburger e o nugget. Observa-se ainda um aumento significativo do teor de
carboidrato no fishburger e nugget, quando comparado com a polpa de peixe, resultado
similar foi encontrado na determinacdo do valor calérico das amostras analisadas no
presente estudo.

Tabela 2. Resultados das analises bromatoldgicas da polpa, fishburger e nugget elaborados de

carne de Traia (Hoplias malabaricus) de trés municipios da Baixada Maranhense, 2015

o . Valor
Grupo Estatistic Proteinas Umidade Cinzas Lipidios Carboidrato calérico
a s
(Kcal/g)
N 3 3 3 3 3 3
Mediana 14,90% a 82,2% a 1% b 1,1% b 05% b 72,3 b
Polpa Minimo  14,50% 81,30% 0,90% 1,10% 0,40% 69,5
Méximo  15,10% 83,00% 2,00% 1,30% 0,70% 74,1
Média 14,83 % 82,17% 1,30% 1,17% 0,53% 72,0
DP 0,31% 0,85% 0,61% 0,12% 0,15% 2,3
N 9 9 9 9 9 9
Mediana 11,40% b 733%a 23%ab 21%a 10,4% a 108,6 b
Fishburge Minimo  10,90% 73,10% 1,90% 1,80% 9,60% 98,2
r Méximo  11,90% 74,70% 2,60% 2,50% 10,70% 109,9
Média 11,46% 73,70% 2,29% 2,11% 10,34 % 106,5
DP 0,29% 0,71% 0,24% 0,21% 0,36% 39
N 9 9 9 9 9 9
Nugget Mediana 12,50% a 70,9% b 26%a 22%a 11,3% a 117,3 a
Minimo  12,20% 70,10% 2,10% 2,10% 11,10% 114,2

Maximo  13,90% 71,90% 3,00% 2,60% 11,70% 120,6



Meédia 12,91% 70,91% 2,58% 2,31% 11,29% 117,6

DP 0,70% 0,63% 0,29%  0,19% 0,18% 2,0
X“l"r de 4 0002 0,0002 0,0075  0,0068 0,0002 0,0002

a,b Letras diferentes em cada varidvel significa p < 0,05 pelo teste de Student-Newman-Keuls

Na tabela 3 foi encontrada uma associac¢do significativa (p < 0,05) pelo teste do
qui-quadrado da escolaridade com o sexo dos provadores. Verifica-se que nenhuma das
mulheres concluiu o ensino superior, enquanto, 27,3% dos homens que participaram da
pesquisa ja concluiram o curso superior.

Ainda com relacao ao perfil dos consumidores que participaram da andlise
sensorial do fishburguer e nugget, verifica-se que 63,6% dos entrevistados eram do sexo
feminino com faixa etdria de até 20 anos. Observa-se que os indices de aceitagdo do nugget e
fishburguer pelas mulheres foram de 90,9 %, 86,4% e 100% para os homens respectivamente,
demonstrando uma excelente aceitabilidade dos produtos alimenticios por ambos os sexos.
Os provadores do sexo feminino atribuiram a aceitabilidade e preferéncia, principalmente,
devido aos atributos aparéncia, textura, impressao global e sabor desse produto. Ja os do

sexo masculino consideram, sabor, impressao global, aparéncia e sabor.

Tabela 3. Associacdo da aceitabilidade em relagdo ao sexo dos provadores do fishburger e
nugget elaborados de carne de Trafa (Hoplias malabaricus) de trés municipios da Baixada

Maranhense, 2015

iavel Sexo
Variave Feminino % Masculino % P
Idade
acima 30 0 0,0 1 9,1
até 20 14 63,6 6 545 0,350
até 30 8 36,4 4 36,4
Escolaridade
Superior Completo 0 0,0 3 27,3 0010
Superior Incompleto 22 1000 8 72,7 !
Aceitacao dos Fishburguer
Rejeicao 1 4,5 0 0,0
Indiferente 2 9,1 0 0,0 0,438
Aceitacdo 19 86,4 11 100,0
Aceitacao dos Nugget
Indiferente 2 9,1 0 0,0 0.797
Aceitacdo 20 90,9 11 100,0
Textura
Hamburguer 5 22,7 4 36,4 0.407
Nugget 17 773 7 636

Sabor



Hamburguer 7 31,8 2 18,2

Nugget 15 682 9 81,8 0407
Aparéncia

Hamburguer 4 182 3 27,3 0,547
Nugget 18 81,8 8 72,7 7
Impressao Global

Hamburguer 5 22,7 2 18,2 0763
Nugget 17 773 9 81,8

No que se refere a intencdo de compra verificou-se que e 583% dos
consumidores com até 30 anos compraria o fishburquer e 66,7% compraria o nugget. Os
resultados indicaram correlagdes significativas, todas positivas, sugerindo que os derivados

de peixe possuem uma boa aceitabilidade pelos julgadores.

DISCUSSAO

A legislacao nao indica limites para CT em peixe, entretanto, segundo AGNESE
et al. (2001), valores acima de 10?2 NMP/g em polpa de peixes constituem entrave para um
controle mais rigido quanto a higiene dos produtos elaborados. Verifica-se que as amostras
de polpa e derivados de peixe analisados na presente pesquisa apresentaram contagens <10?
para este grupo de micro-organismos, demonstrando um controle com as medidas higiénicas
durante as Boas Praticas de Fabricacao.

Quanto a pesquisa de Ct em amostras de fishburger, a Resolucdo de Diretoria
Colegiada (RDC) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) n. 12 de 02 de
janeiro de 2001 estabelece limites de até 10° estando todas as amostras analisadas dentro do
padrdo. Quanto a pesquisa de Ct em amostras de nugget, a legislacdo vigente estabelece
limites de até 102 e, todas as amostras analisadas também estdo em conformidade com os
padrdes sanitarios. Nesta etapa destaca-se que para garantir o controle higienicossanitario na
produgao dos derivados de peixes, sdo necessarias medidas higiénicas em todo processo de
produgdo, principalmente, com a limpeza dos peixes apds a evisceracdo, como também uma
boa higienizacdo do equipamento utilizado para extracdo da polpa.

Pesquisa realizada por NICKELSON 1I et al. (2001) endossam essa afirmagao.
Para os autores a higienizacdo da maquina utilizada no beneficiamento do peixe é de suma
importancia, haja vista, que o processo de separacdo mecanica envolve um consideravel
aumento de contamina¢do microbiolégica quando comparado ao peixe inteiro ou filetado
fresco ou congelado, pois, na desossa mecénica o tecido do peixe é triturado, aumentando
ndo s6 a drea de exposigdo, como também a liberagdo de fluidos intercelulares ideias para

crescimento microbiano.



Embora a RDC n°12 de 2 de janeiro de 2001 da ANVISA ndo estabeleca limites
para bactérias heterotréficas mesoéfilas, AGNESE et al. (2001) afirmam que valores superiores
a 106 UFC/g em carne de peixe sdo considerados criticos em relacdo ao grau de frescor do
peixe. Assim, considerando esses parametros as amostras analisadas estdo dentro dos
padrdes preconizados pela legislacdo, entretanto, a presenca desses micro-organismos em
alimentos representa risco, pois, a maioria dos micro-organismos patogénicos pertence a esse
grupo.

A adicdo de condimentos e outros aditivos durante o fluxograma de elaboragao
dos derivados de peixe podem aumentar a quantidade de mesofilos se 0s mesmos nao forem
seguros. Portanto, as bactérias heterotroficas mesofilas sdo indicadoras gerais de
contaminagado no processo de producdo de um alimento.

O Staphylococcus coagulase positivo tém grande importancia devido aos perigos
que este micro-organismo representa a satde publica. Contudo, CUNHA et al. (2006)
afirmaram que o grupo de bactérias Staphylococus coagulase negativa, quando presentes em
alimentos, ndo deve ser ignorado, pois a sua capacidade toxigénica ja foi verificada em
técnicas moleculares como a reacdo em cadeia da polimerase (PCR).

E comum a presenca de Staphylococcus spp em alimentos que sofrem intensa
manipulacdo, uma vez que, sdo frequentemente encontrados na pele e mucosa do homem,
demonstrando a necessidade da adocao de habitos higiénicos antes e durante a manipulacao.
Em trabalho desenvolvido por DUARTE ef. al. (2010), demonstram uma incidéncia
consideravel desses micro-organismos, principalmente, naqueles peixes submetidos a
intensa manipulagdo e expostos a temperaturas elevadas, por essa razao, sugere-se que o
percentual de Staphylococcus coagulase negativa encontrado nesta pesquisa pode estar
associado aos equipamentos e superficies.

A contaminagdo por Staphylococcus spp pode ser durante os estagios de producao
e/ou estocagem do alimento, por cepas de origem ambiental ou humana. Tal situagdo pode
ocorrer devido a existéncia de condicdes favoraveis como aquecimento ou refrigeracdo em
temperaturas inadequadas, propiciando que este micro-organismo cresga e possa produzir
toxinas. Contudo, como medida de prevencdo, é recomendado a adogdo de BPFs nas etapas
de obtencdo, producdo, estocagem e manuseio dos alimentos. De acordo com resultados
encontrados em trabalhos desenvolvidos com tildpia, por Simdes (2007), a auséncia de
Staphylococcus aureus indica que os cuidados com as condicdes higienicossanitdrias foram

seguidos em toda cadeia produtiva do peixe.



A auséncia de Salmonella sp também foi constatado por FERREIRA et al. (2013)
ao analisarem 60 amostras de peixes recém capturados em municipio do Maranhdo. Esse
achado pode ser devido as caracteristicas do préprio micro-organismo, pois, esta bactéria
ndo possui como habitat natural a microbiota aquatica, contudo, é um patégeno sempre
estudado nesse tipo de alimento devido as contaminagdes que ocorrem no meio aquatico ou
durante as etapas pds captura até chegar ao consumidor.

Embora todas as amostras estejam dentro dos padrdes microbiolégicos
preconizados pela legislagdo brasileira, é de fundamental importancia a monitoragdo da
presenca desses agentes veiculadores de doengas, pois, representam riscos para satde
publica, enfatizando a necessidade de utilizar matéria prima de qualidade para obter um
produto com padrao de identidade e qualidade.

As caracteristicas organolépticas do peixe proprio para consumo sdo
estabelecidas pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe Fresco
(BRASIL, 1997) e a Instrugdo Normativa N° 25 de junho de 2011 (BRASIL, 2011), no quesito
pH é estabelecido para musculatura interna inferior a 6,5 e externa 6,8.

De acordo com CARTONILLO e JESUS (2011), a medida que o peixe se deteriora,
os valores de pH aumentam devido a decomposicdo de aminoacidos, podendo atingir 7,2 e
que o pH de um peixe fresco deve obrigatoriamente ser < 7,0, onde esse valor é utilizado em
complementacgdo a andlise sensorial. Desta forma, nota-se que o pH é um fator intrinseco do
alimento que pode favorecer ou inibir o crescimento de micro-organismos, sendo, uma
ferramenta valiosa sobre seu estado de conservacao.

Para RUIZ-CAPILLAS e MORAL (2001), a formagdo de compostos nitrogenados,
como amonia, tende a elevar o valor de pH, indicando a perda da qualidade do peixe, a qual
pode ser detectada pela prova de coccdo. Em Rosa et al. (2006), a coccdo dos alimentos
proporciona trocas fisicas, quimicas e estruturais de seus componentes pelo efeito do calor.

Estudo realizado em fishburguers de carne de Tildpia no Parana relatam
percentuais de umidade variando de 71, 05% a 76, 86%. Para os teores de proteina bruta
foram obtidos valores minimo e maximo de 15,50% e 16,14%, cinzas de 1,12 a 2,44% nas
formulagdes (MARENGONI et al,. 2009). Outro trabalho com esta mesma espécie, também
desenvolvido no Parana encontram percentuais nutricionais muito similares, umidade 79,05
a 81, 27%, proteinas 14, 63% a 14,53% e cinzas 0,87% a 1,12%. Contudo, é importante ressaltar
que a composicao bromatolégica pode sofrer variagdo em decorréncia de fatores associados a

propria espécie.



Segundo OGAWA e MAIA (1999), a presenca de lipidios na polpa de peixe e
consequentemente nos seus derivados constituem importantes fontes energéticas, com
reconhecimento de seus efeitos benéficos sobre a reducdo das taxas de triglicerideos e de
colesterol sanguineo. Lembrando que essa caracteristica se deve a presenca de 4cidos graxos
poli-insaturados, principalmente, os da série ®-3.

O aumento significativo do teor de carboidrato no nugget e fishburguer quando
comparado com a polpa de peixe, fato este relacionado, possivelmente, a adicdo de 4% de
farinha de trigo e 4% de farinha de aveia nas formulagdes dos mesmos. AMANCIO (2012)
relata que os valores para carboidratos em polpa de peixe sdo praticamente despreziveis,
sendo citado o valor maximo de 1,0%.

Os dados encontrados no presente trabalho demonstram que somente o nugget
atendeu aos valores minimos exigidos pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Empanados (BRASIL, 2001), onde em 100g do alimento pode ter até 30% de carboidrato e
um percentual minimo de 10% de proteina com adicdo méaxima de 4% de proteinas nao-
carneas, na forma de proteina agregada, percentual adotado na formulagdo na pesquisa,
sendo que ndo ha uma legislacao especifica para derivados de peixe.

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Hambturguer estabelece
no maximo 23% de lipideos e um percentual proteico minimo de 15% (BRASIL, 2000)
Atribui-se esse resultado, primeiramente, no fato de ter sido utilizado a mesma massa de
nugget para a elaboracdo de fishburguer, além disso, observou que a adigdo de farinha de
aveia como produto ndo carneo nado satisfaz todas as recomendacdes nutricionais do
fishburguer.

Destaca-se a necessidade de substituicdo dos ingredientes trigo e aveia nas
formulacdes a base de peixe por proteina de soja texturizada, (50% de proteina), proteina
concentrada de soja (70% de proteina) ou ainda proteina isolada de soja (90% de proteina),
aumentaria a qualidade nutricional, especialmente o teor proteico.

A avaliagdo sensorial é uma ferramenta fundamental no desenvolvimento de
novos produtos, pois, reflete diretamente a escolha pelo consumidor. E trabalho realizado
por BORDIGNON et al. (2010) demonstra que a aceitagdo de um alimento tem interferéncia
por diversos fatores relacionados ao préprio individuo e ao meio que o cerca, principalmente
aos habitos e padrdes culturais.

Pesquisa realizada por BORGES et al. (2011) com alunos de escolas municipais de
Santos, SP avaliaram a aceitagdo de nuggets e almondegas de peixe inseridos no cardédpio

escolar, verificaram indices de aceitabilidade de 92,4% e 89,4% respectivamente, achados



muitos similares aos encontrados neste trabalho. Assim, pode-se inferir que é possivel
alcancar as recomendagdes para ingestdo de peixe de criancas e adolescentes através do
fornecimento desse alimento nas refeicées das escolas e universidades. O fishburguer e nugget
além da alta aceitabilidade pelos consumidores, também apresentaram boa estabilidade

microbiolégica quando foram avaliados com 7, 14 e 30 dias.

CONCLUSOES

Nas condi¢cbes que a pesquisa foi desenvolvida podemos concluir que os
derivados de peixe foram produzidos de forma adequada, utilizando as Boas Praticas de
Manipulacdo, além disso, teve boa aceitabilidade pelos consumidores, principalmente o
nugget. Os produtos alimenticios apresentam boa qualidade nutricional, embora, sejam
necessarias mais pesquisas com a espécie traira utilizando ingredientes com maior teor
proteico a fim de atender os padrdes descritos pela legislacdo, apesar dos valores existentes
ndo serem especificos para este tipo de carne, pois, com o desenvolvimento de novos
produtos com espécies nativas oriundas da pesca artesanal, buscando agregar valor e
geracdo de renda.
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CAPITULO IV

4 CONCLUSOES

De acordo com os resultados encontrados nesta pesquisa até o presente momento
é possivel inferir que:

e A comercializacdo do peixe nos municipios da baixada maranhense nao
dispdem de infraestrutura fisica e utensilios adequados e apresentam condic¢Ges higiénicas

insatisfatorias para manipular e/ou comercializar.
¢ As amostras de hamburguer e nugget estdo dentro do padrdo microbioldgico.

e As medidas de BPFs e condicOes adequadas de manipulagdo, armazenamento e
conservacao da matéria-prima e subprodutos devem ser adotadas rigorosamente, uma vez que,
na presente pesquisa demonstraram que qualquer falha em uma das etapas de producéo

comprometem a qualidade final do alimento.

e Todas as amostras de nugget estdo com percentuais satisfatorios para as

analises bromatoldgicas.

e Os subprodutos nugget e hamburguer de peixe apresentaram uma boa
aceitabilidade pelos consumidores, com destaque para 0 nugget, demonstraram que
tecnologias como o beneficiamento, possibilita a agregacdo de valor e aumento de vida de

prateleira com a elaboracéo de produtos a base de peixes abundantes na regido.
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