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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 25 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

Diante da importancia em discutir as inovagcdes na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o
conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESUMO:
produzido a partir da parte residual de tambacu

Um alimento instantédneo foi
produzidos em cativeiro, com a finalidade reduzir
desperdicio proveniente do processamento de
alimentos e contribuir com o meio ambiente.
Sabe-se, no entanto, que dentre os alimentos
de origem animal, o peixe € o mais susceptivel a
deterioragdo e contaminacgéo. Visando associar
a alimentagcdo saudavel e sustentavel, este
trabalho objetivou a avaliacdo da qualidade
microbiolégica do residuo de peixe utilizado
para a preparacao do alimento instantaneo bem
como o produto acabado. Foram realizadas as
analises para contagem de coliformes totais e
termotolerantes e Escherichia coli no peixe in
naturae“polpa”depeixe.Paraoprodutoacabado,
realizou-se contagem de coliformes totais e
termotolerantes, contagem de Sthapylococcus
aureus, Bacillus cereus e pesquisa de
Salmonella sp de acordo com a metodologia IN
62. Em relagdo a qualidade higiénico-sanitaria,
apenas o peixe cru apresentou coliformes totais
(7,32 log10 UFC/g) e termotolerantes (1,1x10°
NMP/g), sendo também positivo para E.coli na
diluicdo 10°. O produto acabado apresentou-se
em conformidade com a legislagdo em todos
0s parametros analisados, o que o torna apto
ao consumo humano e uma opg¢ao para o
reaproveitamento de residuos.

PALAVRAS-CHAVE:
sustentabilidade, impacto ambiental, seguranca

Espinha em Y,

Capitulo 8
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MICROBIOLOGICAL EVALUATION OF INSTANT FOOD PRODUCTION STEPS
FROM FISH WASTE

ABSTRACT: Instant food was prepared from the residual part of tambacu produced
in captivity, in order to reduce waste from the food processing and contribute to the
environment. Itis known, however, that among the foods of animal origin, fish is the most
susceptible to deterioration and contamination. Associating healthy and sustainable
food, this study aimed to evaluate the microbiological quality of the fish residue used
for the preparation of instant food and the quality of the finished product. Analyzes were
performed to count total and thermotolerant coliforms and Escherichia coli in fresh
fish and fish pulp. For the finished product, total and thermotolerant coliforms counts,
Sthapylococcus aureus counts, Bacillus cereus counts and Salmonella sp research
were performed according to the IN 62 methodology In relation to sanitary conditions,
only raw fish showed total coliforms (7.32 log10 CFU / g) and thermophilic (1,1x106
NMP / g) and had a positive result for E. coli in the dilution 10°. The finished product
has performed in accordance with the law in all parameters, which makes it fit for
human consumption and an option for reuse of discards.

KEYWORDS: Y fish bones, sustainability, environmental impact, food security.

11 INTRODUGCAO

O Estado de Mato Grosso ganhou destaque com o aumento da piscicultura,
sendo hoje responsavel por quase 20% da producao nacional de pescado em cativeiro
(IBGE, 2015). Entre os peixes mais cultivados destacam-se as carpas, tilapias e os
peixes redondos como o tambaqui, pacu e o tambacu, 0s quais juntos correspondem
a 80% da producéo total nacional (BORGHETTI et al., 2005).

No processo de beneficiamento do pescado s&o gerados residuos (cabeca,
visceras, nadadeira, cauda, coluna vertebral, barbatana, escamas e restos de
carne) que podem representar mais de 50% da matéria-prima dependendo da
espécie (FELTES et al., 2010). Esta quantidade relevante de residuos produzidos
durante o processamento industrial do pescado é constituida de matéria-prima de
alta qualidade nutricional, a qual pode ser utilizada para diversos subprodutos. Além
disso, seu emprego € uma alternativa de reduzir o impacto ambiental, considerando
gue possui uma alta carga de matéria orgéanica (NUNES et al., 2013).

Os residuos de peixes podem gerar infinitas possibilidades de uso, desde a
forma in natura até produtos mais elaborados, como salsichas, linguicas, empanados,
alméndegas, patés, tirinhas de peixes, enlatados, polpa dessecada em flocos ou
sob a forma salgada, prensada e seca entre outros (BOMBARDELLI et al., 2005).
Estratégias devem ser estudadas com a finalidade de aumentar e popularizar o
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consumo de produtos provenientes do aproveitamento integral do pescado, associado
a agregacao de valores e melhoria na rentabilidade das empresas sem, no entanto,
deixar de se preocupar com a qualidade higiénico-sanitaria do produto uma vez que
alimentos contaminados representam riscos a saude da populacéao.

Dentre os produtos de origem animal, os peixes sdo 0s mais suscetiveis a
processos de deterioracdo, pois depois de capturados sofrem transformacdes
bioquimicas e enziméaticas relacionadas a degradacédo de compostos, além da
ocorréncia de inumeras espécies de microrganismos presentes, dependentes de sua
microbiota natural, o que ird interferir na sua vida util. Devido a alta perecibilidade,
métodos alternativos de conservacado tém sido requeridos para produtos que
envolvam pescado, inclusive residuos.

Diante disto o presente trabalho objetivou avaliar a qualidade microbiologica
no momento da coleta dos residuos de descarte de peixes, apds o processamento
na forma de polpa de peixe, até o produto final, o alimento instantaneo destinado ao
consumidor.

2| MATERIAL E METODOS

A coleta de amostras do residuo de peixe ocorreu na Baixada Cuiabana, sendo
0s mesmos doados por uma empresa. As amostras foram colocadas em sacos
plasticos e transportadas em caixas térmicas com gelo até o laboratério, mantidas
sob refrigeracdo em temperatura préximo de 5°C, ou congeladas a -18 °C até o
momento do processamento e analises, por um periodo maximo de trés meses. As
amostras foram acondicionadas no Laboratério Mével do IFMT campus Cuiaba Bela
Vista. As amostras congeladas foram descongeladas em refrigerador a 5 °C, por 24
horas.

Foram analisadas amostras em trés etapas do processo: inicialmente apds a
filetagem e retirada do residuo in natura; apés o processamento em forma de polpa
de peixe produzida através de um biodigestor simples que emprega temperatura e
pressdo em meio acido, por um 1 hora com a finalidade de solubilizar os espinhos
tornando imperceptivel a presenca do mesmo e do produto acabado, o alimento
instantaneo de peixe, na forma de caldo e piréo.

As analises microbiologicas foram realizadas no Laboratorio de Microbiologia do
IFMT campus Cuiaba Bela Vista seguindo os procedimentos descritos por Silva et al.
(2010) e compreendeu contagem de coliformes totais e termotolerantes e Escherichia
coli, para o peixe in natura e “polpa” de peixe. Para o produto acabado, realizou-
se contagem de coliformes totais e termotolerantes, contagem de Sthapylococcus
aureus, Bacillus cereus e pesquisa de Salmonella sp de acordo com a metodologia
IN 62 (EMBRAPA, 2009).
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31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Pode ser constatado que o peixe in natura apresentou a contagem de 7,32 log10
UFC/g para coliformes totais e de 1,1x10° NMP/g de termotolerantes. O mesmo foi
observado em relacédo a E. coli na diluicdo 10° (7,32 log10 UFC/g). Coliformes séao
indicativos de contaminagéo fecal humana ou de animais homeotérmicos, ndo sendo
habitantes naturais da microbiota intestinal de peixes, sugerindo que a contaminag¢ao
podem ser decorrentes da agua do viveiro e/ou das condi¢des higiénicas relacionadas
a manipulacdo ou aos manipuladores em alguma etapa do processo (despesca,
transporte, recepcao, qualidade da agua e gelo, evisceracdo, manuseio em geral).

A polpa de peixe decorrente do processo de biodigestao apresentou resultado
negativo para todos os paréametros analisados, demonstrando que durante o
processamento ocorreu a eliminacdo da carga bacteriana presente no residuo in
natura, tornando-a apta ao consumo humano.

Para a producéo do alimento instantaneo, foi utilizada a polpa de peixe desidrata
acrescida de diversos ingredientes como farinhas e condimentos desidratados. As
analises microbiolo6gicas do alimento instantaneo de peixe (Tabela 1) apresentaram
resultados negativos para todos os parametros analisados.

Andlise % Média + desvio padrao
Coliformes Termotolerantes 0 NMP/g ou ml
Coliformes Totais 0 NMP/g ou ml
Salmonella sp Ausente em 25¢g
B. cereus 0 UFC/g
Staphylococcus aureus 0 UFC/g

Tabela 1: Resultados das analises microbiol6gicas do alimento instantdneo de peixe

Anadlises microbiolégicas de sopas instantdneas produzidas a partir de mix
desidratado de peixes demonstraram resultados inferiores a 10 para coliformes totais
e termotolerantes, 102 para Staphylococcus coagulase e ausente para Salmonella
sp. em 25g (COSTA E SOUZA, 2015), valores este, superiores aos encontrados nas
analises do alimento instantaneo desenvolvido com residuos de peixe.

Devido a adicdo de ingredientes como farinhas e condimentos, que estdo
sujeitos a contaminacao por Bacillus cereus, é de extrema importancia verificar a
presenca desta bactéria. B. cereus é uma bactéria que sob a forma de esporo, esta
presente no solo e por isso quase sempre € 0 agente patolégico responsavel pela
contaminacao de diversas plantacdes, desde a sua origem, dos cuidados durante
e pos-colheita, das condicbes de armazenamento e também do transporte e, se
ndo houver uma preparacéo adequada, esta contaminacéao persiste nos alimentos
processados (SILVA JUNIOR, 1995; GERMANO E GERMANO, 2001). O resultado
encontrado comprova que o processo de producédo usado foi adequado e eficaz e os
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ingredientes adicionados estavam isentos de contaminagao por B. cereus.

Coliformes totais compdem os grupos de bactérias que podem ser aerébicas
ou anaerdbicas (isto dependera do ambiente e da bactéria), ndo originam esporos
e fermentam a lactose, produzindo acido e gas a 35/37°C. Ja os coliformes
termotolerantes convivem em simbiose com humanos, bois, gatos, porcos e outros
animais de sangue quente. S0 excretados em grande quantidade nas fezes e
normalmente ndo causam doencas quando estdo no trato digestivo. Contudo, nos
alimentos podem provocar sérios danos a saude. Neste grupo esta presente a bactéria
gram-negativa Escherichia coli e, ao se ingerir alimentos por ela contaminados, os
resultados desagradaveis (como uma gastrenterite, por exemplo) podem ser brandos
ou desastrosos, dependendo do grau de contaminac&do. Pesquisas comprovam
que diversos distarbios alimentares causados por Coliformes estao relacionados a
auséncia de habitos de higiene adequados, como lavar as méaos apdés o uso dos
sanitarios, entre outros (SILVA JUNIOR, 1995). Portanto todas as boas praticas de
manipulacéo, principalmente aquelas relacionadas ao manuseio do produto e seus
insumos durante o processamento, foram cumpridas corretamente.

Salmonella sp € uma bactéria que esta presente na realidade diaria dos
seres humanos e de outros animais, inclusive nos peixes, frango e ovos. Se mal
preparados, malcozidos ou manipulados indevidamente por pessoas que nao fagcam
a higiene adequada das maos, estes alimentos se tornam riscos potenciais a saude
de quem os consumir (SILVA, 2010). A auséncia de Salmonella sp evidencia que o
alimento instantaneo foi processado corretamente e que a tecnologia utilizada em
sua manufatura é capaz de produzir um alimento totalmente seguro ao consumo
humano.

Staphylococcus aureus possuem ampla distribuicdo na natureza e nao séao
essencialmente parasitas humanos, podendo também ser encontrados em objetos
inanimados ou outros animais e também em alimentos. No homem, eles se
estabelecem principalmente na pele e nas narinas, sendo sua contaminacao muitas
vezes vinculada aos alimentos processados devido a falhas nas boas praticas
de fabricacdo e/ou manipulacdo dos alimentos (SILVA JUNIOR, 1995). Pode-se
afirmar que todas as regras de boas praticas de fabricacéo, principalmente aquelas
relacionadas aos manipuladores do produto, foram rigorosamente cumpridas.

41 CONCLUSAO

Durante o processo de filetagem do pescado, sobram residuos que, na maioria
das vezes, sdo descartados. Com os resultados das analises foi possivel constatar
vantagens na utilizacdo de polpa de peixe, proveniente da biodigestao, em relacao
aos filetes de peixe cru, uma vez que o processamento foi capaz de eliminar a carga
bacteriana.
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Os resultados obtidos nas analises microbiolégicas do alimento instantaneo,
produzido a partir de polpa de peixe desidratada e adicionada de condimentos
e outros ingredientes, estdo de acordo com os parametros estabelecidos pela
legislagéo brasileira, demonstrando que o processo de biodigestdao dos residuos
de pescado e a manipulacdo sob condi¢cdes higiénicas podem oferecer um produto
seguro microbiologicamente.
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