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RESUMO: Este estudo avaliou 0 uso de subprodutos do Salméo-do-Atlantico (Salmo salar) na producéo de bolinhos de peixe, com
énfase na qualidade microbioldgica, aceitagdo sensorial e intengdo de compra. Foram comparadas duas preparacgdes: carne salgada e
defumada, e carne salgada e cozida. Ambos os produtos atenderam aos padrdes microbioldgicos e apresentaram boa aceitagéo sensorial,
sem diferencas significativas entre os tratamentos. A intencdo de compra foi positiva, indicando o potencial de valorizacdo de
subprodutos na elaboracéo de alimentos seguros, nutritivos e sustentaveis.
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1. INTRODUCAO

O pescado é um alimento de elevado valor nutricional, caracterizando-se por sua alta digestibilidade,
presenca de nutrientes essenciais e significativo valor energético. De acordo com o Diretor-Geral da (FAO), QU
Dongyu, o pescado é reconhecido como um dos alimentos mais saudaveis e com menor impacto ambiental (FAOQ,
2020). O pescado é um alimento saboroso e esta presente em diversos pratos tipicos das regides brasileiras,
podendo ser preparado frito, assado, ao molho, e elaborado com ingredientes locais e frescos, carregando a
diversidade cultural brasileira.

Entre as espécies de peixes importados mais consumidas no Brasil, destacam-se o0 salméo, o bacalhau e o
atum. O salmao-do-Atlantico (Salmo salar, Linnaeus, 1758), proveniente de aguas frias do hemisfério norte, é
amplamente aceito pela sua carne de coloracdo avermelhada e sabor suave, resultantes de uma dieta rica em
crustaceos (Harima, 2019). Em 2022, essa espécie representou 89% das importacdes de peixes de cultivo no pais,
movimentando cerca de US$ 803 milh&es (Pedrini et al., 2023). Durante o beneficiamento do salméo, sdo gerados
diversos subprodutos, como cabecas, espinhas, visceras e pele, que, embora ricos em nutrientes, Ssao
frequentemente descartados (Santos, 2016). No entanto, estudos indicam que esses subprodutos podem ser
reaproveitados na formulagdo de novos produtos alimenticios, desde que sejam devidamente tratados e
processados (Sozo et al., 2017).

A valorizagdo desses residuos representa uma alternativa viavel para reduzir perdas, agregar valor a cadeia
produtiva e promover a sustentabilidade ambiental. Nesse contexto, este estudo propds a elaboragéo de bolinhos
a partir da carne extraida de subprodutos do salméo-do-Atlantico, em duas versdes: uma com carne salgada e
defumada, e outra com carne salgada e cozida, utilizada como controle. A comparacdo entre os dois produtos
buscou avaliar a influéncia da defumacdo sobre a aceitagdo sensorial, qualidade microbioldgica e intengédo de
compra. Esta abordagem visa estimular o aproveitamento integral do pescado, reduzir o desperdicio, e fomentar
o desenvolvimento de alimentos funcionais, sustentaveis e com potencial comercial

2. METODOLOGIA

O estudo foi realizado no Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Para (IFPA), Campus
Castanhal. A matéria-prima consistiu em subprodutos de salmdo (Aparas) cedidos pela empresa Nippobraz,
devidamente registrada no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e no Servigo de
Inspecdo Federal (SIF), assegurando a conformidade sanitaria dos insumos, as aparas foram transportadas em
caixa isotérmica ao Laboratorio de Tecnologia de Carnes do IFPA — Campus Castanhal e armazenadas em freezer
a temperaturas entre -14°C e -25°C.

Para a extracdo da carne, foram realizados dois tratamentos prévios: salga Umida seguida de defumacao,
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salga Umida seguida de cozimento em agua. A salga imida envolveu 10 kg de aparas de salméo em 10 litros de
agua com 2 kg de sal, durante 2 horas e 30 minutos, resultando em um rendimento final de 9,712 kg de
subprodutos tratados.

Para a defumacéo a quente, utilizou-se a metade da quantidade de aparas que passou pelo processo de
salga, 4,856 kg de subprodutos (aparas) do salméo foram expostos a 60°C por trés horas, utilizando casca de coco
seco como material de defumacéo, ap0s o processo, foi extraida das aparas 3,316 kg de carne defumada.

A outra metade das aparas, 4,856 kg passaram por cozimento, por 45 minutos em agua, resultando em
3,320 kg de carne cozida.

A carne obtida foi utilizada para a producdo de dois tipos de bolinhos:

Tratamento B1: bolinhos com carne salgada e defumada.

Tratamento B2: bolinhos com carne salgada e cozida.

A formulacao dos bolinhos envolveu as carnes (TB1 e TB2), batata cozida, farinha de trigo e condimentos
(alho, cebola e salsinha (in natura) e chimichurri (desidratado)). A farinha de rosca e ovos foram utilizados no
processo de empanamento. A massa foi homogeneizada manualmente, moldada em bolinhos de 20g e congelada.

As analises microbioldgicas foram realizadas no Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos e seguiram
0s protocolos descritos pelas normas da ISO 6579/1:2017 para deteccao de Salmonella spp. e ISO 7251:2005 para
coliformes termotolerantes e Escherichia coli.

A avaliacao sensorial foi realizada no Laboratdrio de Analise Sensorial de Alimentos com 60 provadores
ndo treinados da comunidade académica do IFPA — Campus Castanhal. As amostras de ambos o0s produtos foram
identificadas por codigos numeéricos de trés digitos e servidos concomitantemente aos provadores. Utilizando-se
escalas hedonicas de nove pontos para aparéncia, textura, aroma e sabor, e de quatro pontos para intengdo de
compra. Os dados foram analisados por ANOVA e teste de Tukey a 5% de significancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Andlise Microbioldgica

De acordo com a RDC n° 724/2022, que dispbe sobre os padrdes microbioldgicos dos alimentos e sua
aplicacdo, e com a Instrugdo Normativa n® 161/2022 da ANVISA, que estabelece os limites microbiol6gicos
permitidos para diferentes categorias alimentares, produtos a base de pescado devem atender a critérios
especificos, como a auséncia de Salmonella spp. e limites estabelecidos para Escherichia coli (BRASIL, 2022).

Os bolinhos elaborados neste estudo apresentaram-se dentro dos padrdes microbiologicos para Salmonella
sp., E. Coli e Coliformes termotolerantes.

Esses resultados sdo atribuidos as boas praticas de manipulacdo adotadas pela empresa fornecedora da
matéria-prima e pela equipe responsavel pela elaboracdo dos produtos. De forma comparativa, Presenza (2019)
também obteve resultados positivos nas analises microbioldgicas de fishburgers de salméo, com deteccdo de
coliformes dentro dos limites estabelecidos pela legislagdo vigente.

3.2 Anélise Sensorial e Intencdo de Compra
A andlise estatistica revelou auséncia de diferenca significativa (p > 0,05) entre os bolinhos defumados e
cozido nos atributos sensoriais de aparéncia, textura, aroma e sabor, conforme mostrado na (Quadro 1).
Quadro 1 — Anaélise Sensorial

Amostra Aparéncia Textura Aroma Sabor L
Compra

Bl 707a£1.73 7.38a+1.39 7.77a£131 7.60a=1,62 323a+095

B2 6.98a+ 1,64 7.23a+1.33 748a=+173 7.28a=201 293a+102

Resultados semelhantes foram observados por Harima (2019), que, embora tenha identificado variagdes
na textura e no sabor ao comparar bolinhos de salméo elaborados com batata e com mandioca, registrou boa
aceitacdo geral dos produtos. Em relagéo a intencéo de compra, o bolinho com salméo defumado obteve 82% de
aceitacdo, enquanto o cozido atingiu 77,33%, também sem diferenca estatisticamente significativa. Esses dados
sugerem gue ambos os produtos foram bem aceitos pelo puablico e possuem potencial de inser¢do no mercado,
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embora estudos adicionais sobre ingredientes e propor¢bes na formulagdo possam contribuir para o
aprimoramento do produto final.
4. CONCLUSOES

As analises microbioldgicas indicaram que a elaboracdo dos bolinhos de salmdo ocorreu dentro dos
padroes adequados de higiene e manipulagdo, evidenciando a seguranga do processo. A auséncia de
microrganismos patogénicos nas amostras analisadas permitiu a continuidade das etapas do estudo, incluindo a
avaliacdo sensorial, sem representar riscos a saude dos provadores. Dessa forma, observa-se que a carne extraida
de subprodutos do beneficiamento do Salmédo-do-Atlantico apresenta potencial para ser utilizada como base na
formulacdo de produtos alimenticios com alto valor nutricional e boa aceitacdo por parte dos consumidores.
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