DESENVOLVIMENTO DE PRESUNTO
DEFUMADO DE TILAPIA COMTEOR

REDUZIDO DE SODIO

Resumo

Durante o processo de filetagem de tilapia, uma grande quantidade de subproduto de baixo
valor comercial é gerada. Devido ao valor nutritivo do pescado, rico em proteinas de alto valor
biolégico e outros nutrientes essenciais, torna-se interessante o desenvolvimento de novos
produtos para consumo humano a partir desses subprodutos do processo. O presente trabalho
teve como objetivo o desenvolvimento de presunto defumado, a partir de subprodutos do
processo de filetagem daTilapia do nilo (Oreochromis niloticus Linnaeus).O presunto defumado
de tildpia foi obtido a partir dos cortes de pescado, os quais seriam descartados no processo
de padronizagio do filé. Apés processamento, foram submetidos ao tratamento para redugio
de sédio, e entdo, submetido ao processo térmico. O teor de sédio do produto foi reduzido
em 45,26 % em relacio ao limite maximo pré-estabelecido pela ANVISA. A vida util foi
determinada em 180 dias, através de andlises sensoriais, microbiolégicas e fisico-quimicas,
de acordo com alegislacio vigente. O produto desenvolvido teve uma boa aceitagio sensorial
pelos provadores, sendo que a maioria dos julgadores “gostou moderadamente”. No teste de
identificagdo de origem do produto, somente 25 % dos julgadores identificaram a origem da
matéria prima, ou seja, nao possui sabor e odor acentuado de pescado. Sendo uma alternativa
interessante para a inddstria pesqueira para agregar valor e disponibilizar novos produtos
para este mercado.
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1 INTRODUCAO

No territério brasileiro,o consumo per capitade
peixe aumentou de 4 para 9 Kg/ano nos altimos
8 anos, através de politicas e campanhas para
incentivar o consumo. A Organizagio Mundial
da Sadde (OMS) recomenda o consumo de
12 Kg de peixe por ano. A média global de
consumo per capita é de 18 Kg/ano, porém a

média para a América Latina e Caribe ¢ de 9

Kg/ano (BRASIL, 2013).

O pescado de dgua doce no Brasil é comercia-
lizado,geralmente,in natura,fresco,eviscerado,
filetado e muito pouco em forma de produto
industrializado. Entretanto, verifica-se uma
tendéncia de aumento na demanda e consumo
de produtos industrializados, tendo em vista
que grande parte da populagao dispe de pouco
tempo para o preparo das refeicoes (MACARI,
2007).

A ELABORACAO DE NOVOS
PRODUTOS COM ALTO VALOR
AGREGADO E UMA ALTERNATIVA
TECNOLOGICA VIAVEL PARA

AS INDUSTRIAS ALIMENTICIAS,
POIS PODEM BUSCAR

INOVAGCAO AUMENTANDO A

LUCRATIVIDADE E O POTENCIAL
ECONOMICO, SENDO UMA
OPCAO DE RENDA PARA A
INDUSTRIA E UMA ALTERNATIVA
PARA SOLUCIONAR O PROBLEMA
DE BAIXO CONSUMO DE
PESCADOS PELA POPULACAO
BRASILEIRA.

A falta de praticidade, presenca de espinhos,
forma de preparo, caracteristicas de sabor e
apresentacio dos produtos na forma de peixe
inteiro associado a dificuldade de conservagio
por ser altamente perecivel sdo os principais

entraves para 0 consumo desta matriz proteica

(MACARI, 2007).

O desenvolvimento de produtos indus-
trializados de pescado é uma alternativa
para o aproveitamento da matéria-prima,

agregando valor comercial e mantendo os

aspectos nutricionais.

Para minimizar o impacto da deterioragio nos
produtos de pescados, o sal surge como um
aliado em contribuir na conservagio além de
salientar o sabor. O Ministério da saide e as
industrias de alimentos salientam a precaugio

dousodosal,pois 0 sédio consumido em excesso

eleva a hipertensio arterial (BRASIL, 2014).

A redugio do consumo de sédio no Brasil é
uma das estratégias do governo federal devidoa
crescente incidéncia de doencas cronicas como
hipertensio arterial e doencas cardiovasculares
(Brasil, 2014). Porém, a redu¢io do sédio nos
produtos pode afetar os fatores de palatabilidade
e conservagio de produtos de pescados indus-
trializados, os quais serdo analisados durante

as etapas deste trabalho.

Este trabalho teve como objetivo o desenvol-
vimento de um produto de pescado (presunto
defumado de tildpia) com baixo teor de sédio,
obtido a partir de subprodutos do processo
de filetagem da Tildpia do nilo (Oreochromis

niloticus Linnaeus).
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 Desenvolvimento de
presunto defumado de

tilapia

O estudo foi desenvolvimento no laboratério
de processamento de carnes e derivados do
Instituto SENAI/SC de Alimentos e Bebidas,
localizado na cidade de Chapecé/SC. O pre-
sunto defumado de tildpia foi obtido a partir
dos cortes de pescado de tilapia, os quais seriam
descartados no processo de padroniza¢io do
filé. Apés processamento, foram submetidos
ao tratamento para redugdo de sédio, e entio,

submetido ao processo térmico.

2.1.1 Classificacdo da matéria prima

A matéria-prima utilizada para o desenvol-
vimento do produto foi adquirida junto ao

frigorifico abatedouro de tildpias da regido oeste

do estado. Ao selecionar a matéria-prima foi
identificado que parte dos alevinos nio se en-
quadravam no padrio de comercializagio, por
serem de carcaga menor, os quais deveriam ser

descartados.

Os pescados ao chegarem a plataforma frigo-
rifica, foram selecionados conforme padrio de
mercado, e os menores, sem valor comercial,
foram filetados nalinha de produgio obtendo-se
a matéria-prima para o desenvolvimento do
produto. Sendo que estes foram submetidos ao
congelamento com a necessidade de desconge-
lamento em camara frigorifica para posterior

pI‘OCCSSﬂ.mCl’ltO.

2.1.2 Processamento do presunto
defumado de tilapia

A Figura 1 apresenta o processo de desenvol-

vimento do presunto defumado de tildpia.

Figura 1: Fluxograma do processo de desenvolvimento de presunto defumado de tildpia.

Salmoura

Preparacao da
Matéria-prima

Tambleamento

Cozimento e
defumacéo

v

Embalagem

Armazenamento

Fonte: Dos autores (2015)
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No processo de preparagio de presunto, pri-
meiramente acontece a preparac¢io da carne, a
separagio do osso e limpeza com a remogio das
aparas. A preparacdo da salmoura requer uma
selecdo de aditivos que sdo indispensaveis para
o uso de tecnologia e formagio de cor, sabor e
textura caracteristica do produto. A textura ¢
favorecida com a ag¢do do processo mecinico
de tambleamento onde ocorre um leve atrito
da carne com o equipamento incorporando a
salmoura melhor, uniformizando a massa do

produto.

O desenvolvimento da formulagio foi ba-
seado na Instrugio Normativa n° 20 (2000)
do Ministério da Agricultura, Pecuiria e
Abastecimento (MAPA), que regulamenta os
parimetros técnicos de identidade e qualidade
do presunto, fixando as caracteristicas mini-
mas que o produto cdrneo denominado deve

apresentar.

Paratal,foram realizados diferentes tratamentos
de salmoura (40, 50 e 60 %) sobre a base de
carne, na determinagio da solubilidade pro-
teica e textura do produto. Apds a obtengdo
dos resultados de absor¢io, conforme item 3.1,
todos os demais testes foram realizados com

50 % de salmoura.

A carne foi pré cortada em moedor industrial
e adicionada ao processo de mistura em um
tambler a vicuo, sendo adicionada a salmoura
composta por aditivos e ingredientes. Apods
tambleamento, o produto foi embutido em
equipamento especifico (marca Handtmann),
utilizando embalagem artificial de celulose
permedvel, submetido ao processo de cozi-

mento e defumagio em cAmara (marca Ficher)

com temperatura controlada através de quadro
elétrico de comando, até atingir a temperatura
interna de 72 °C no produto e resfriamento

rapido em cdmara de refrigeracio até 15 °C.

Retirou-se entdo a embalagem de celulose, e
o produto foi embalado em embalagem ter-
mopléstica a vdcuo, sendo armazenado sob

refrigeracdo a 7 °C.

2.2 Caracterizacao
microbiologica e
fisico-quimica

O produto foi avaliado nos tempos 2, 100,
150, 180, 195 e 210 dias de armazenamento,
de acordo com ensaios microbiolégicos e fisi-
co-quimicos, para determinar a qualidade e a
vida util do produto. Conforme a RDC n°12
(2001) recomendada para pescados e produ-
tos da pesca, foram determinados os ensaios
microbiolégicos Salmonella spp, Staphylococcus
coagulase positiva, Coliformes termotolerantes
a 45 °C, Clostridium perfringens, de acordo com
metodologias oficiais do Instituto Nacional

de Metrologia, Qualidade e Tecnologia
(INMETRO) e MAPA.

Quanto aos parimetros fisico-quimicos,foram
determinados pH, lipidios,umidade, proteinas
e carboidratos, utilizando os métodos oficiais
do MAPA, descritos na Instru¢io Normativa
n” 20, de 21 de julho de 1999. A quantifica-
¢do do teor de sédio foi realizada utilizando a
metodologia oficial da AOAC Official Method
2013.06. Todas as anilises foram realizadas

em triplicata.
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2.3 Avaliacao sensorial

Os presuntos obtidos foram submetidos aos
testes com 60 provadores nio treinados, com
idade entre 14 e 50 anos e que ndo conheciam
qualseriaaorigem do produto. Foram aplicados
os testes de aceitabilidade do produto pelo
mercado consumidor, avaliacdes em Escala de

Atitude (FACT), Escala Afetiva e teste de

identificagdo da origem do produto.

A pesquisa de Escala Afetiva, para avaliagio
dos atributos sensoriais envolvidos (aroma, cor,
sabor e textura), empenha-se em determinar as
razdes,ou seja, quais atributos sdo responsaveis
pela preferéncia ou rejei¢io do produto e com
que intensidade contribui para maior ou menor
aceitagido do mesmo. Utilizou-se uma escala de
9 pontos que vai de “gostei extremamente” ao

“desgostei extremamente” para cada atributo.

Ja a Escala de Atitude (FACT) avalia o grau

de aceitagio do produto com base em atitudes

do consumidor em relagio a frequéncia em
que estaria disposto a consumir o produto em
determinado periodo. A escala possui 9 pontos
que vio do “Sé comeria isto se fosse forca-
do (a) ” a “Comeria isto sempre que tivesse

oportunidade”.

O teste de identifica¢do da origem do produto
foi realizado através de questionamentos, “Em
relagdo a origem do produto, vocé identificou
como sendo de presunto de carne de suino,
frango, peru, pescado, rd, ovelha ou nio iden-

tificou a origem?”.

2.4 Analise estatistica

Os resultados obtidos nas avaliagdes sen-
soriais foram analisados através do soffware
STATISTICA 7.0 (Statsoft, Tulsa, EUA). A
andlise de varidncia (ANOVA) foiaplicada para
determinaras diferencas significativas (p < 0,05)

entre as amostras seguida pelo teste de Tukey.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Teste de absorcao

Durante os testes preliminares de absorgao fo-
ram realizados tratamentos com concentragdes
de 40,50 e 60 % de salmoura sendo que, ap6s o
cozimento, todas asamostras apresentaramuma
perfeitaabsor¢do,apenas com algumas diferen-

casvisuaisidentificadas durante a fatiabilidade.

O produto desenvolvido com 40 % de salmoura
apresentou esfarelamento e o com 60 % obteve
pouca fatiabilidade e extensibilidade quando
submetido a resisténcia. O produto com 50 %
de salmouraapresentou-se o melhoraspecto de
textura e fatiabilidade, por isso este tratamento
toi considerado para a formulagio final que foi
utilizada para a caracterizagio fisico-quimica,
microbioldgica e sensorial. Na Figura 2 segue

a imagem do presunto de tildpia.
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Figura 2: Presunto defumado de tildpia, produto acabado.

Fonte: Dos autores (2015)

3.2 Caracterizacao
fisico-quimica
A caracterizagio fisico-quimica foi realizada

para determinar a composi¢ido do produto,

relacionando com os padrdes de identidade e

qualidade. Os resultados obtidos encontram-
-se na Tabela 6. Os campos que nio foram
informados pelo padrio de legisla¢io, foram
ensaios realizados para controle de qualidade

do produto desenvolvido.

Tabela 1: Caracterizagio fisico-quimica do presunto defumado de tilapia.

Parametros analisados

Presunto Defumado de Tilapia

BRASIL (2000)

pH (25°C) 6,31 £ 0,34 Nao informado
Proteina (%) 16,26 + 0,02 > 14,0
Umidade/proteina 4,73 £ 0,07 5,20
Lipidios (%) 0,93 + 0,12 Nzo informado
Carboidratos (%) 0,65 + 0,28 <2,0

Fonte: Dos autores (2015)

Segundo JAY (2005) o presunto caracteriza-se
por apresentar pH de 5,9 2 6,1. O valor de pH
determinado para o presunto desenvolvido foi
de 6,31 + 0,34, este valor é semelhante quan-
do comparado com JANUZZI (2007) e LOS
(2014), que determinaram pH de 6,43 ¢ 6,34,
respectivamente, para presunto cozido de suino.

Ja dados descritos na Tabela por CRQ-1V,cita

que o nivel de pH para presunto cozido varia
de 6,3 2 6,4.

O teor de lipidio determinado, (0,93% + 0,12)
¢ inferior quando comparado ao determinado
por LOS (2014), PEDROSO & DEMIATE
(2008) e JANUZZI (2007),que foram de 2,19,
3,16 e 7,73 % respectivamente. Jd a Tabela

Brasileira de Composi¢do de Alimentos
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(TACO), quantifica o teor de lipidios de 2,7

g para presunto cozido sem capa de gordura.

A inferioridade do teor de lipidio quando
comparado com demais trabalhos referen-
tes ao presunto, deve-se ao fato de que a
matéria-prima utilizada para a elaboragio
do mesmo contém menos gordura em
relagdo as matérias-primas comumente
utilizadas, que sdo carne suina e de peru.
Além do mais, o presunto defumado de
tilipia pode ser considerado ‘low-faf, ou

seja, ‘baixa gordura’ por obter menos que 3

g/100g de lipidio no alimento.

A relagio de umidade/proteina no produto foi
de 4,73 £ 0,07, se enquadrando na legisla¢io
vigente, que estabelece o limite de 5,20 deste

parametro.

O TEOR DE PROTEINA
(16,26% + 0,02) ATENDEU OS
REQUISITOS DA LEGISLACAO
VIGENTE, PODENDO SER

CONSIDERADO COMO
“PRESUNTO COZIDO SUPERIOR”,
POR POSSUIR PERCENTUAIS
ACIMA DO INDICADO.

Segundo Pedroso e Demiate (2008) os valores
deumidade e proteina encontrados em presunto
de peru foram de 74,06 e 14,65 %, respectiva-
mente, em uma relacdo umidade/proteina de
5,05.Osresultados obtidos quando comparados
com os dos autores sio considerados bons por
apresentar menor teor deumidade, o que auxilia
na conservag¢io do alimento, e maior teor de
proteina, que agrega maior valor nutricional.
Segundo o Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade de Presunto Cozido, a relagio

Umidade/Proteina deve ser de no méximo 5,20.

O presunto defumado de tildpia atende a este
requisito com 4,73 (BRASIL, 2000).

De acordo com a RDC n° 54 que disp6e sobre
o regulamento técnico sobre informagio nu-
tricional complementar, considera um produto

light, quando o produto estimar o limite minimo

de 25 % de redugio de sédio (BRASIL,2012).

O TEOR DE SODIO NO PRODUTO
DESENVOLVIDO FOI DE 635
MG/100G, PODENDO SER
COMPARADO COM O LIMITE
ESTABELECIDO NA LEGISLACAO

VIGENTE DE 1160 MG/100G
DE PRODUTO (BRASIL, 2000).
DESTA MANEIRA, OBSERVOU-
SE UMA REDUGAO DE 45,26 %
DESTE MINERAL, TORNANDO-O
UM PRODUTO LIGHT.

Cabe ressaltar que a redugio de sédio atende o
acordo da ANVISA com as industrias brasilei-
ras,ou seja,que estabelece para alguns alimentos
de 5 a9 % até 2014. Este mesmo érgio regu-
lamentador, em 12 de agosto de 2014, tornou
publico o acordo com as industrias alimenticias,
classificando os alimentos por categorias. Sendo
que o presunto se enquadra na categoria de

embutidos, onde fixa valores minimos de 15,3

% da reducio de s6dio (BRASIL, 2014).

Pode-se observar que o presunto defumado de
tilipia obteve percentuais de redugdo maiores
que o limite minimo estabelecido pela legis-
lagdo vigente, atendendo o acordo proposto
pelo 6rgio regulamentador. Além deste acordo
o Ministério da Satude estabeleceu metas em

mg por 100g de produtos derivados de carne.
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Para o presunto foram estabelecidos valores
maximos de 1180 mg/100g até o ano de 2015 ¢
de 1160 mg/100gaté oanode 2017.O presunto

defumado de tildpia apresentou valores de 635
mg/100g de produto, atendendo os limites es-
tabelecidos para 2017 (BRASIL, 2013).

3.3 caracterizacao microbiolégica

Os resultados das andlises microbiolégicos nos intervalos de tempos 0 a 210 dias encontram-se

na Tabela 02.

Tabela 2: Resultado das andlises microbiolégicas.

Staphylococcus

Tempo apos a Coliformes a

Clostridium per- Salmonella

coagulase positi-

fabricacao (dias) | 45°C (UFC/g) fringens (UFC/g) spp (UFC/g)
va (UFC/g)

02 <1,0x 10 <1,0x 10 <1,0x 10 Auséncia
100 <1,0x 10 <1,0x 10 <1,0x 10 Auséncia
150 <1,0x 10 <1,0x 10 <1,0x 10 Auséncia
180 <1,0x 10 42 x 10 <1,0x 10 Auséncia
195 3,4x 10 <2,4x10° <1,0x 10 Auséncia
210 8,6 x 10 < 6,8 x 10 <1,0x 10 Auséncia

Padriao RDC 12 10? 5x10? Auséncia

Fonte:Dos autores (2015)

Osvalores obtidos na contagem de Coliformes
termotolerantes a 45 °C variou de 1,0 x 10
a 8,6 x 10 UFC/g, estando de acordo com a
Resolugio RDC n° 12/2001, que determina
um limite méximo de 10> UFC/g (BRASIL,
2001). Estas bactérias ndo apresentam riscos
na maioria das vezes, mas indicam alimento
de méd qualidade. A presenca destes micror-
ganismos do grupo coliformes servem para
indicar falhas no processamento em alimentos

processados, utensilios e equipamentos mal

higienizados e/ou pés contaminagdo no mo-

mento da operacionalizagio.

O microrganismo Staphylococcus coagulase pos-
itiva permaneceu estdvel até 150 dias (< 1,0
x 10 UFC/g) com crescimento lento entre o
periodo de 150 a 180 dias de armazenamento.
O crescimento microbiolégico atingiu o limite
a partir de 195 dias, e aos 210 dias apresentou
contagem superior (< 6,8x 10> UFC/g) a esta-
belecida na legislagio vigente (5 x 10> UFC/g)
(BRASIL, 2001).
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Ja o microorganismos Clostridium perfringens,
manteve-se estavel com < 1,0 x 10 em todos
os tempos avaliados. Nao houve detecgido de
Salmonella spp em 25 g durante os 210 dias

de avaliagdo.

Conforme osresultadosdaTabela4,todos os mi-
crorganismos avaliados ficaram de acordo coma
legislagdo vigente,com excegdo do Staphylococcus
coagulase positiva,que limitouavidattil do pro-
duto desenvolvido. A vida ttil estd relacionada

com andlises microbioldgica, fisico-quimica e

sensorial, e diante dos dados analisados, esti-

ma-se 180 dias de armazenamento.

3.4 Analise sensorial

A anilise sensorial foi realizada no intervalo de
02 a 210 dias de armazenamento, em conjunto
com a avaliagdo microbiolégica. Foi utilizada
Escala Efetiva para os aspectos cor,odor e sabor.

Os resultados estio expressos na Tabela 5.

Tabela 3: Caracteristicas sensoriais do presunto em Escala Afetiva.

Dia 150

Dia 180

Dia 195

Dia 210

Caracteristica

Caracteristica

Caracteristica

Caracteristica

Caracteristico

Caracteristico

Caracteristico

Caracteristico

Parametros Dia 02 Dia 100
Cor Caracteristica Caracteristica
Odor Caracteristico Caracteristico
Sabor Caracteristico Caracteristico

Caracteristico

Caracteristico

Caracteristico

NZo analisado

Fonte:Dos autores (2015)

Os pardmetros sensoriais avaliados mantive-
ram-se caracteristico durante todo o periodo
de armazenamento com exce¢io ao sabor que
aos 210 dias nio foi avaliado, devido ao cresci-
mento de contaminante Staphylococcus coagulase
positiva estar acima do limite permitido para
consumo conforme a RDC 12. A média de
aceitacio dos atributos paraa Escala Afetiva foi
de 7,17, “gostei moderadamente”, o que indica
boa aceitabilidade global. A analise estatistica
nio apresentou diferenca significativaa nivel de
95 % de confianga entre os atributos avaliados,
o que indica que nenhuma varidvel modificou

a aceitagdo global do produto.

Através da Escala de Atitude, obteve-se como
média 6,61, permanecendo entre os conceitos
de “gosto disso e comeria de vez em quando”

« . . »
€ comeria 1sto frequenternente .

Em relagio ao teste de identificagio da origem
do produto, 15 % nio identificaram a origem e
60 9% acreditavam ser de outra origem e 25 % dos
julgadores conseguiram identificar como sendo
presunto de carne de pescado. Esse resultado
indica que o produto ndo possui caracteristicas
sensoriais intensas de pescado, e obteve boa
aceitabilidade global pelos consumidores que

desconheciam a origem do produto.
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4 CONCLUSAO

Os tratamentos de absorgdo de salmoura apre-
sentaram caracteristicas diferentes de textura
e fatiabilidade entre as concentragdes testadas,
sendo o mais indicado para uso a concentragio
de 50 % de salmoura sobre o peso da matéria

prima inicial.

O PROCESSO DE REDUGCAO DE
SODIO NAO CAUSOU MUDANGAS
SIGNIfiCATIVAS NAS PROPRIE-

DADES FiSICO-QUIMICAS DO
PRODUTO, COMO TEXTURA E
ABSORCAO DE SALMOURA.

Foi possivel desenvolver o produto com uma
reducio de sédio de 45,26 % quando com-
parado com a legislacio vigente, podendo ser

considerado /ight. A quantidade em miligramas

de sal no produto por 100 gramas de presunto
foi inferior ao estabelecido pelo Ministério da
Satde, conforme o acordo de redugio minima
de sédio indicado por categoria, sem afetar a

qualidade sensorial.

Com base nas avaliagdes microbiolégicas e
sensoriais realizadas no periodo de 210 dias

de armazenamento, pode-se estimar a vida til

em 180 dias.

O produto desenvolvido teve uma boa aceita-
¢do pelos provadores, sendo que a maioria dos
julgadores “gostou moderadamente”e ndo iden-
tificou a origem da matéria prima em relagio
aos animais de abate. Sendo uma alternativa
de consumo em lanches frios para criancas
e adolescentes que ndo gostam de consumir

peixes e ou seus derivados.
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DEVELOPMENT OF
SMOKED FISH HAM
WITH LOW SODIUM

CONTENT

ABSTRACT

The ﬁs/_) processing plants produce a considerable
amount of waste. However, due to the fact that fish
1§ a source of high biological value proteins and other

important nutrients, a portion of this waste could be
used to develop new products. for human consumption.
This study aimed the development of smoked fish ham
using sub products of the Nile tilapia (Oreochromis
niloticus Linnaeus) filleting process. The raw mate-
rial product was obtained from fish sections without
commercial value. After processing, the product were
submitted to treatment to reduce sodium content, and
then submitted to thermal process. The sodium content
was reduced by 45.26% compared to the maximum
pre-established by Brazilian Legislation. The shelf life
was determinedin 180days, by sensory, microbiological
and physical-chemical parameters. The new product
had agood acceptability by the panelists. In the product
origin test only 25% recognized that the ham was
produced by fish, so no fish smell and taste attributes
were perceived by the panelists. Results showed that
the new product is an interesting alternative for the
seafood industry to add value to their products.

Keywords: Ham smoked tilapia.
Sodium reduction. Food process.
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