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RESUMO

O tambaqui tem um valor proteico muito alto e, no Norte, é o peixe nativo mais consumido. Na
maioria é vendido in natura e/ou assado, sendo que este processamento pode causar rapida
oxidacdo lipidica devido a alta insaturacdo da gordura, ficando susceptivel a contaminacdo
microbiana e perda da qualidade. Entdo, uso de outros métodos tecnoldgicos pode oferecer ao
consumidor uma alternativa para compra do pescado e seguranca de qualidade, mantendo as
caracteristicas microbiologias e nutricionais dentro do padrdo esperado. Este estudo teve como
objetivo avaliar a qualidade microbioldgica do tambaqui pré-assado, embalado a vacuo e estocado
a -20° C para determinar o tempo de prateleira. Foram coletados dez peixes e conduzidos ao
laboratério de tecnologia do pescado para fins de preparo e andlises. O produto apresentou
variacdo significativa na composicdo quimica durante os 180 dias de estocagem. Observou-se boa
gualidade microbioldgica ao longo do tempo, com algum crescimento microbiano ao final, porém
dentro do limite estabelecido pela legislacdo. Com os dados obtidos, pode-se dizer que o tambaqui
esta seguro para o consumo com o pré-assamento, pois 0s microrganismos patogénicos foram
inibidos com a temperatura de processamento, embalagem a vadcuo e estocagem sob refrigeracao,
promovendo maior vida Util para o produto.

Palavras-Chave: Tecnologia, Alimentagao, Validade, Conservagao.
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1. INTRODUCAO

O pescado em geral, é um alimento muito perecivel quando comparado a outros alimentos
in natura, pois apresenta uma vida util relativamente curta. A embalagem em atmosfera
modificada (EAM) permite retardar a senescéncia do alimento e diminuir a proliferagdo de agentes
microbianos (Gomes et al., 2021). Pode-se citar a utilizacdo da embalagem de atmosfera
modificada, que é um método de conservacao de alimentos que proporciona aumento da sua vida
de prateleira, diminui perdas e facilita a comercializacdo dos produtos (Alves et al., 2021).

As embalagens plasticas convencionais ou as de poliestireno expandido n3ao s3ao boas
barreiras aos gases, aromas e vapor de agua, deixando o pescado mais suscetivel a oxidacdo
lipidica e degradacdo proteica. A busca por novas tecnologias de embalagens, como o
armazenamento a vacuo, pode garantir a qualidade sensorial e nutricional do alimento, pois
evitam a sua deterioracao fisica, quimica e microbioldgica (Oliveira de Souza, et al., 2021. A
embalagem a vacuo também protege o produto de contaminagdo por microrganismos suspensos
no ar (Prentice e Sainz, 2005).

2. OBIJETIVO GERAL

Avaliar a qualidade microbioldgica e fisico-quimica do tambaqui pré-assado, embalado a
vacuo e estocado a -20° C para determinar o tempo de prateleira.
3. METODOLOGIA

3.1 Obtencgao e preparo das amostras

Amostras de tambaqui (n=10), com peso médio de 2,5kg, obtidas em supermercado na
cidade de Manaus/AM. O processamento das amostras realizado no laboratério de Tecnologia do
Pescado/FCA/UFAM.

As andlises para estimativa de qualidade (microbiolégicas e quimicas) foram realizadas em
intervalos de 30 dias, por um periodo de 180 dias.

3.2 Analises microbioldgicas

Foram seguidas as normas do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento e
Agéncia Nacional Vigilancia Sanitdria - ANVISA (Brasil, 2019). As andlises foram realizadas em
triplicata, seguindo metodologia apresentada na Instrucdo Normativa n? 62, de 26 de agosto de
2003 (Brasil, 2003).

3.3 Andlises fisico-quimicas

As andlises realizadas nas amostras in natura e pré-assadas, de acordo as Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (Sdo Paulo, 2008).

3.4 Analise estatistica

Foi executada ANOVA em nivel de 5% de significincia entre os resultados da andlise
centesimal, seguida do Teste t de Student (Zar, 1996). As analises microbiolégicas foram
comparadas com os limites estabelecidos pela legislacdo vigente para produtos de pescado.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo expressos os resultados encontrados nas analises microbioldgicas do
tambaqui assado e embalado a vacuo ao longo do periodo de 180 dias, com analises a cada 30
dias.
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Tabela 1: Analises microbioldgicas realizadas em bandas de tambaqui in natura e processadas, a

cada 30 dias, no decorrer do tempo de 180 dias de estocagem a -20° C.

Microrganismos (UFC/g)

Produtos SCP. Halofilas E coli Coliformes Coliformes Fungos Salmonella Clostridium
totais termo. sp. S.R.

In natura Ausente  Ausente  Ausente <3 NMP/g <3 NMP/g Ausente Ausente Ausente
Tempo 00 Ausente  Ausente  Ausente <3 NMP/g <3 NMP/g Ausente Ausente Ausente
Tempo 01 Ausente  Ausente  Ausente <3 NMP/g <3 NMP/g Ausente Ausente Ausente
Tempo 02 Ausente  Ausente  Ausente <3 NMP/g <3 NMP/g Ausente Ausente Ausente
Tempo 03 Ausente  Ausente  Ausente <3 NMP/g <3 NMP/g Ausente Ausente Ausente
Tempo 04 Ausente  Ausente  Ausente <3 NMP/g <3 NMP/g Ausente Ausente Ausente
Tempo 05 Ausente  Ausente  Ausente <3 NMP/g <3 NMP/g Ausente Ausente Ausente
Tempo 06 1,15x102 Ausente  1,5x10? <3 NMP/g <3 NMP/g Ausente Ausente Ausente
(BRASIL, 2019) 10 n.d. 10° 107 n.d n.d. Ausente 5x10°

n.d= ndo determinado. S.C.P.= Sthaphylococcus coagulase positiva.

O pescado in natura apresentou 6tima qualidade. No tempo zero, verificou que houve uma
boa manipulacdo em seu processamento desde o preparo até a embalagem. Verificando que até o
tempo 05 ndo houve crescimento de microrganismos. O produto pré-assado e a embalagem a
vacuo mostrou eficiéncia para preservacao das caracteristicas microbiolégicas do produto. No
tempo 06, ultima andlise completando 180 dias, o produto apresentou crescimento microbiano,
mas permaneceu dentro dos limites estabelecidos pela Resolugdo N° 60/2019 — ANVISA.

Os resultados da composi¢cdo quimica do pescado in natura e ao longo do tempo de 180
dias de estocagem a -20°C estdo apresentados na tabela 2.

Tabela 2: Composicao quimica das bandas de tambaqui in natura e processadas, a cada 30 dias,
até o tempo de 180 dias de estocagem a -20° C.

Produtos Umidade (%) Proteina (%) Lipidios (%) Cinza (%)

In natura 77,27+0,52° 19,67+0,31° 2,56+0,19° 1,50+0,05°
Tempo 00 76,100,79° 21,34+0,99° 2,61+0,025° 1,40%0,04°
Tempo 01 75,09+2,44° 19,97+1,96™ 2,01%0,25° 1,34+0.08"
Tempo 02 72,41+0,75 16,17+0,26% 2,41+0,78° 1,48+0,04°
Tempo 03 73,69+0,14° 17,77+0,20%" 2,41+0,22° 1,52+0,04°
Tempo 04 78,29+0,18% 20,16+0,11° 2,33%2,27° 1,27+0,05°
Tempo 05 76,75+0,38° 18,62+0,07° 2,58+2,28°¢ 1,7240,02°
Tempo 06 71,57+0,09° 20,69+0,08° 2,3240,76° 1,72+0,01°

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Observadas varia¢Oes significativas ao longo do tempo de estocagem em todos os
componentes analisados. Como base no teor de lipidios foram classificados como magros, segundo
Ackman (1989). No tempo zero, devido ao processamento aplicado, houve perda de umidade e
elevacdo na concentracdo de proteina e lipidios. O musculo de pescado pode conter de 60 a 85%

@Qcveg >  (Praream

PROPESP CAPES




UNIVERSIDADE FEDERAL
DO AMAZONAS

Pré-Reitoria de Pesquisa e Pds-Graduagao
Capital e Interior Unidos pela Ciéncia

XXXII CONIC 22/23

Congresso de Iniciacao Cientifica

Reacendendo a Chama da Ciéncia
De 5 a7 de dezembro de 2023

de umidade, aproximadamente 20% de proteinas, de 1 a 2% de cinza, de 0,3 a 1,0% de
carboidratos e de 0,6 a 36% de lipidios (Ogawa e Maia, 1999). A umidade é um fator que contribui
significativamente para a validade, pois acdes deteriorantes como as microbiolégicas ocorrem com
maior facilidade em alimentos com condi¢cdes de umidade elevadas.

De acordo com Seibel e Souza Soares (2003) a composicdo do hibrido de tilapia nildtica
com tilapia hornorum, onde verificou-se que a umidade se apresentou na faixa de 74,32% a
75,63%, proteina de 17,52% a 17,62%, cinzas de 1,73% a 2,32% e os lipidios de 3,75% a 7,48%. O
conteldo da proteina encontrado em diferentes tempos analisados variou de 20,69+0,08 a
16,17+0,26. Os resultados de lipidios variaram entre 2,01 a 2,61% entre os peixes utilizados. Para
proteina bruta, houve variacao significativa entre os tempos analisados.

5. CONCLUSOES

A embalagem a vdcuo é eficiente para conservacdo do alimento, preservando suas
caracteristicas fisicas e quimicas por mais tempo. Com base nos resultados, houve uma boa
manipulagdo do produto desde a sua chegada, aplicagao da tecnologia e armazenamento.
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