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APRESENTACAO

A obra “Qualidade de Produtos de Origem Animal’” em seu primeiro volume é
composta por 24 capitulos que, a luz da ciéncia, permitem ao leitor uma abrangente
visao sobre abordagens que transcorrem por temas de grande interesse como o
desenvolvimento e aceitacdao de novos produtos de origem animal e a abordagem da
qualidade do produto final destinado ao consumidor.

N&o s6 no Brasil, mas em todo o mundo o consumo de produtos de origem
animal é amplamente difundido, sendo dessa forma um grande mercado para o
desenvolvimento de novos produtos, entretanto, as boas praticas higiénico-sanitarias
devem sempre serem analisadas quando se tratam de alimentos, assim como
a perspectiva e o conhecimento do consumidor acerca de produtos destinados a
consumo, o que vai possibilitar uma 6tica comercial e a analise de seus impactos na
escolha de produtos.

Dessa forma, os esforgos cientificos apresentados aqui sdo alinhados a estes
temas, trazendo novos conhecimentos e fundamentacao cientifica a estes assuntos
que sao de fundamental importancia comercial e para a sautde humana.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possiveis gracas aos esforcos
incansaveis dos autores destes arduos trabalhos junto aos esfor¢os da Atena Editora,
gue sempre reconhece a importancia da divulgacao cientifica e oferece uma plataforma
consolidada e confiavel para que estes pesquisadores exponham e divulguem seus
resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja agradavel e eficiente no que diz respeito
a propiciar novos conhecimentos para a inovacao e qualidade de produtos de origem
animal.

Flavio Ferreira Silva
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CAPITULO 6

PROCESSAMENTO DE MARINADO A PARTIR DO FILE
DO BODO (Liposarcus pardalis): DIVERSIFICANDO A
FORMA DE BENEFICIAMENTO E CONSUMO DESSE

PESCADO NO MUNICIPIO DE PARINTINS-AM

Nadir Gomes
Centro Universitario SENAC Especializagdo em
Gestado da Seguranca de Alimentos

Floriana Guerreiro Dias dos Santos
Centro Universitario SENAC Especializacao em
Gestado da Segurancga de Alimentos

Karoline de Oliveira Azédo
Tecnbloga em Alimentos/Universidade do Estado
do Amazonas - UEA

RESUMO: O acari-bodd (Liposarcus pardalis)
€ um peixe de agua doce, comercializado em
geral vivo ou em forma de farinha (piracui),
tendo boa aceitabilidade pelos consumidores
locais. O objetivo desse trabalho foi produzir
um marinado com o filé do peixe acari-bodé,
propondo uma nova alternativa de consumo
deste pescado, com aplicacdo de tecnologias
inovadoras, diversificando a forma de
beneficiamento e consumo desse pescado na
regido Amazébnica, avaliando a aceitabilidade
deste produto preparado por meio da marinagao.
A metodologia ocorreu em trés etapas, iniciando
com a filetagem e refrigeracdo, seguindo com
0 preparo da salmoura e adi¢cao dos filés e a
ultima etapa foi o envase e armazenamento.
O marinado foi avaliado quanto a analise
sensorial e intencao de compra. Participaram
dessa avaliacdo 30 provadores nao treinados,
utilizando uma escala hedénica estruturadas
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de 9 e 5 pontos. Os resultados das avaliagoes
foram apresentados em graficos demonstrados
no desenvolvimento do trabalho.
PALAVRAS-CHAVE: Acari bodd (Liposarcus
pardalis). Marinado. Analise sensorial.

PROCESSING MARINADO USING
BOBO (Liposarcus pardalis): MODIFYING
THE METHOD OF IMPROVEMENT
AND CONSUMPTION OF THIS FISH IN
PARINTINS-AM

INTRODUCAO

Os produtos estruturados a base do
pescado tém despertado grande interesse
por parte do consumidor moderno, o qual tem
buscado cada vez mais por alimentos seguros
que incluam conveniéncia e praticidade. Essa
inovagao exige que os produtos tenham um
diferencial com valores agregados tornando-
0s competitivos, como exemplo um novo
método de apresentacdo de alimentos para
comercializagdo. A forma de comercializagao
do pescado no municipio de Parintins-AM, é
somente na forma inteira ou “tratada”, nome
popular que designa o peixe eviscerado, sem
cabeca ou ‘“ticado”, salgado ou em postas
(COSTA et al.,2013). O pescado (Liposarcus
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pardalis) também conhecido regionalmente como, acari- bodd e cascudo, € um peixe
de agua doce da familia dos cascudos e acaris (Loricaridae), é comercializado vivo ou
processado em forma de farinha (piracui). Apesar de ser altamente perecivel, o acari-
bodd apresenta um enorme potencial para o desenvolvimento tecnoldgico, ja que €
um peixe com excelente aceitacdo no mercado regional (SANTOS, 2008). Ferreira,
(2009) destaca que esse peixe possui uma boa aceitagdo na culinaria amazonica,
pois 0 mesmo pode ser processado por varias técnicas culinarias usuais da regiao
podendo ser apreciada nas formas assada, cozida (caldeirada), empanado e outros.

A marinacdo € um processo pelo qual se adiciona os filés do pescado a uma
salmoura, contendo aditivos e condimentos com a finalidade de agregar sabor, aroma
e conservacao. Esse método prolonga a vida util da matéria prima através da acao
combinada de cloreto de sbdio (sal de cozinha) e acidos orgénicos como vinagre,
sendo que estes aditivos e condimentos podem ser adicionados a gosto. Ha trés tipos
de marinacgao: por imersédo, por injecao e por massageamento (DELBEM, 2013). O
processo da elaboracdo do marinado de peixe acari-bodd foi pelo método de imerséo,
onde os cubos do peixe foram adicionados a salmoura previamente preparada para
absorcao de sabores e dos agentes de conservacgéo, onde este processo proporciona
ao produto caracteristicas organolépticas como maciez e suculéncia. Pires, (2014)
ressalta que a técnica de marinar carnes consiste na incorporacao de solugcdes
com ingredientes funcionais e condimentos ao musculo, e tem gerado uma grande
variedade de produtos, aumentando o crescimento da demanda por produtos carneos
processados. A expressao “marinacao” se origina de linguas latinas e, se refere a
técnica de embeber carnes em salmouras. Este trabalho teve como objetivo produzir
um marinado com o peixe amazOnico acari-bodd (Liposarcus pardalis) propondo uma
nova alternativa de consumo deste pescado agregando valor através da aplicacao de
tecnologias inovadoras e de baixo custo, diferenciando a forma de beneficiamento e
consumo dessa proteina na regidao amazonica.

MATERIAL E METODOS

A metodologia deste trabalho foi adaptada da (DELBEM, 2013) e por técnicas
ministradas na disciplina de Tecnologia de Processamento do Pescado, oferecidas no
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos (Universidade do Estado do Amazonas
-UEA). A metodologia desse processamento constou de trés etapas, iniciando
com a filetagem e refrigeragcdo, em seguida houve o preparo da salmoura e adi¢édo
dos filés cortados em cubos e a Ultima etapa foi o envase e armazenamento.
A matéria prima utilizada para a elaboracdo deste produto foi adquirida in natura
em feiras de comercializacdo de pescados na cidade de Parintins-AM. Estes
foram posteriormente armazenados em caixas térmicas com gelo, desta maneira
preservando as caracteristicas sensoriais do pescado. Os materiais utilizados foram:
uma faca ago inox, uma panela aco inox, uma balanca de precisdo, um fogao e 2
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potes de vidro. O pescado utilizado para o preparo do marinado foi devidamente
higienizado, obedecendo as boas praticas de manipulacéo e seguiram as orientacdes
da Resolucdao RDC 216/04, que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servicos de Alimentacdo. Em seguida o peixe foi higienizado, eviscerado,
filetado e refrigerado. O processo teve continuidade com a prepara¢ao da salmoura
que ocorreu da seguinte forma: Em uma panela de aco inox foram acrescentados
1000 ml de agua potavel, 71 g de cloreto de sodio, 44 g de agucar e 40 ml de acido
acético, em seguida foi levada ao fogo, antes de atingir o ponto de fervura foram
adicionados os restantes dos condimentos como alecrim, louro, coentro, alfavaca,
chicéria e cominho, sendo 10 g de cada um, finalizando com a imersao do peixe
na proporcao de 500g do filé do pescado em cubos a esta salmoura, deixando ali
permanecer por 3 mais minutos. Foram utilizados para o envase, postes de vidro
previamente esterilizados em autoclave disponibilizada pela Universidade do Estado
do Amazonas, onde o marinado foi devidamente acondicionado no recipiente e
hermeticamente fechado, finalizando as etapas deixou-se esfriar em temperatura
ambiente para posterior armazenamento sob-refrigeracédo. O fluxograma a seguir
mostra o processo de marinac¢éo do filé de acari-bodo (Liposarcus pardalis).

Freparacio da solucao do

Ohtencéa do Limpeza: higienizagao e marinado; Agua potével
pescadn in nafura |:’> Filetagem I:> (1000 i) Cloreto de sédio

(71 g); Acticar (44 g); Acido
acético (40 ml)

It

Adicao de
condimentos:
Imers30 do peixe na alecrim, louro,

Envase e proparco de 500y do filé <:| coentro, alfavaca,
armazenamento sob C:I cortada em cubos chictria e cominho
refrigeracio

(10 o de cada um)

Fluxograma de preparacdo do marinado do filé de acari-bodé (Liposarcus pardalis).

O teste da Analise Sensorial foi realizado com a participacéo de 30 provadores
nao treinados e nao selecionados, sendo escolhido de forma aleatdria onde cada
provador recebeu uma ficha e pode avaliar o produto quanto aos atributos: sabor,
textura e odor/flavour, por meio de teste afetivo de escala heddnica estruturada de 9
pontos, contendo as notas 1 (desgostei extremamente) e nota 9 (gostei extremamente),
seguindo as orientagcdes do Instituto Adolf Lutz (2008). Todos os provadores com faixa
de idade entre 10 e 40 anos. Também realizado uma avalicdo de intencdo de compra
do marido, utilizando uma escala heddbnica de cinco pontos (5- compraria sempre,
4-compraria frequentemente, 3- compraria ocasionalmente, 2- compraria raramente e
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1- nunca compraria). Os resultados das anélises foram expressos em graficos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O resultado da analise sensorial foi verificada por meio de escala hedbénica
estruturada de 9 pontos, seguindo as recomendacgdes do instituto Adolf Lutz (2008),
contando com 30 provadores nao treinados, em ambiente adequado para realizagcéao
da andlise, obtendo-se o0s seguintes resultados em relacdo aos atributos sabor,
textura e odor gerando médias satisfatorias. Em relagdo ao atributo sabor, obteve-
se uma média de 8,31 na escala heddnica devido a adicao dos condimentos como
ervas (alecrim, louro, alfavaca, chicéria e coentro), que conferiram sabor agradavel ao
marinado, descaracterizando o odor predominante do peixe (pitit). Segundo Angelini
(2010), as especiarias sado produtos de origem vegetal, geralmente aromaticos, que
ao se incorporarem aos alimentos transmitem suas propriedades, e dessa forma,
melhoram as caracteristicas sensoriais. Para o atributo textura o filé do acari-bodo
foi bem aceito, pois apresentou textura analoga a um peixe peculiarmente cozido,
alcancando média de 8,56 na escala de avaliacdo da aceitabilidade do produto pelos
provadores. Como ultimo atributo avaliado, o odor destacou-se com maior média
dentre os atributos, de 8,85 na escala hedbnica devido a camuflagem do odor/
flavour conhecido popularmente na regido como “pitit”, (causado por um composto
de férmula quimica CH3-NH2, chamado metilamina). O marinado mostrou-se com
caracteristicas organolépticas Unicas onde o sabor apresenta-se de maneira bastante
peculiar.

A figura 1 mostra o resultado da analise sensorial do marinado do filé de acari-
bodé (Liposarcus pardalis) realizada na escala heddnica estruturada de 9 pontos, nos
quesitos sabor, textura e odor.

Analise Sensorial
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Figura 1: Grafico da Analise Sensorial — sabor, textura e odor.

Quanto a intencdo de compra deste produto os resultados mostraram-se

satisfatorio como demonstra na figura 2.
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Figura 2: Grafico da Intencao de Compra - escala de 5 pontos.

A aplicacdo dessa tecnologia mostra-se simples e economicamente viavel,
merecendo atencdo quanto a higiene na manipulagéo, o equilibrio das concentragdes
dos condimentos e aditivos de acordo com o paladar individual e 0 armazenamento
correto do produto. E uma técnica importante para o aproveitamento das espécies
sazonais existentes no municipio de Parintins-AM, uma vez que esse processo
atribui ao alimento 6timas caracteristicas organolépticas, conservando a qualidade
do produto apés algum tempo pela atuacdo dos aditivos utilizados e prolongando a
vida de prateleira desse alimento. Altoé, et al., (2014) também avaliaram a eficiéncia
da marinacao em filés de tucunaré (Cichlaspp) pelos métodos de imerséo e injecéo,
obtendo bons resultados. Logo este estudo realizado com o filé do acari-bodo pelo
método de imersao demonstra alta eficiéncia do processamento do marinado.

CONCLUSAO

O produto elaborado na forma de marinado mostrou-se como uma excelente
opcao para o beneficiamento deste pescado, pois 0 método mantém propriedades
organolépticas importantes durante a preparacéo, aumentando a vida de prateleira
da matéria prima, visto que o mesmo é extremamente perecivel. Desta maneira o
processamento de marinado do pescado acari-bodd resulta em um beneficiamento
inovador com metodologia consistente, mostrando vantagem tecnolégica simples e
econbmica, pontos essenciais para comercializacdo, estando ele na categoria de
produto pronto para o consumo.
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