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APRESENTAÇÃO
A obra intitulada “Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia 3 está dividida em 

2 volumes totalizando 34 artigos científicos que abordam temáticas como elaboração de 
novos produtos, embalagens, análise sensorial, boas práticas de fabricação, microbiologia 
de alimentos, avaliação físico-química de alimentos, entre outros. 

Os artigos apresentados nessa obra são de extrema importância e trazem assuntos 
atuais na Ciência e Tecnologia de Alimentos. Fica claro que o alimento in natura ou 
transformado em um produto precisa ser conhecido quanto aos seus nutrientes, vitaminas, 
minerais, quanto a sua microbiologia e sua aceitabilidade sensorial para que possa ser 
comercializado e consumido. Para isso, se fazem necessárias pesquisas científicas, que 
comprovem a composição, benefícios e atestem a qualidade desse alimento para que o 
consumo se faça de maneira segura. 

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas 
na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos através da leitura desse e-book. Por fim, 
desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan

Juliana Késsia Barbosa Soares
Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: O tambaqui (Colossoma 
macropomum) é um peixe amazônico muito 
cultivado e consumido na região Norte do Brasil, 
possui um alto valor nutricional. Os resíduos 
gerados no processamento do peixe (cabeça, 
vísceras, nadadeira, cauda, coluna vertebral, 
escamas e restos de carne) podem representar 

50% da matéria-prima utilizada. Nesse estudo 
elaborou-se uma farinha dos resíduos e 
subprodutos gerados no processamento do 
peixe, a qual foi obtida pela cocção dos resíduos, 
mediante o emprego de vapor, que posteriormente 
foram prensados, dessecados e triturados. A 
elaboração da farinha de resíduos de Tambaqui 
visa melhorar o destino das aparas e oferecer 
um novo produto com alto valor nutricional. 
Foram realizadas análises microbiológicas 
para verificação da qualidade e estabilidade 
microbiológica do produto e o teor de umidade 
foi analisado corroborar com a determinação 
vida útil da farinha. Determinou-se que a farinha 
de resíduos é um produto microbiologicamente 
estável, ou seja, nenhum microrganismo se 
desenvolveu durante a avaliação e apresentou 
boa estabilidade comercial ao longo dos 150 dias 
avaliados.
PALAVRAS-CHAVE: Peixe amazônico; farinha; 
subproduto; estabilidade comercial

MICROBIOLOGICAL EVALUATION AND 
DETERMINATION OF SHELF LIFE OF 
FLOUR  OBTAINED FROM TAMBAQUI 

WASTE (COLOSSOMA MACROPOMUM)
ABSTRACT: The tambaqui (Colossoma 
macropomum) is an Amazonian fish widely 
cultivated and consumed in the northern region 
of Brazil, it has a high nutritional value. The 
residues generated in the processing of the fish 
(head, viscera, fin, tail, spine, scales and remains 
of meat) can represent 50% of the feedstock 
used. In this study, a flour was prepared from 
the residues and by-products generated in the 
processing of the fish, which was obtained by 
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cooking the residues, using steam, which were later pressed, desiccated and crushed. The 
elaboration of the Tambaqui waste flour aims to improve the destination of the shavings and 
offer a new product with high nutritional value.  Were carried Microbiological analyzes out to 
check the quality and microbiological stability of the product and the moisture content was 
analyzed to corroborate with the determination of the flour’s useful life. It was determined that 
the flour made from waste is a microbiologically stable product, that is, no microorganisms 
developed during the evaluation and showed good commercial stability over the 150 days 
evaluated.
KEYWORDS: Amazonian fish; flour; byproduct; commercial stability. 

1 |  INTRODUÇÃO 
O peixe possui alto teor proteico, baixo teor de gorduras saturada, excelente 

digestibilidade, elevada concentração de ácidos graxos poliinsaturados das séries ômega 
3 e ômega 6 e grandes quantidades de nutrientes. É também fonte de minerais importantes 
como o magnésio, manganês, zinco, cobre, dentre outros (VIANA, 2012). 

A carne do tambaqui, em especial apresenta excelente sabor e suculência, devido à 
presença de altos teores de lipídios em sua composição (FOGAÇA et al., 2014).

É um alimento que atende as necessidades dos consumidores de várias maneiras 
sendo algumas delas: aspectos nutricionais, sensoriais, facilidade no manuseio, bem como 
aspectos econômicos, dentre outros (FERREIRA, 2002).

O Tambaqui (Colossoma macropomum, Cuvier) é o peixe nativo mais cultivado no 
Brasil, em especial na Amazônia e em 24 dos 27 estados, os peixes nativos representam 
43,7% da produção brasileira (302.235 toneladas) (SANTOS et al., 2013; PEIXEBR, 2018).

A sua facilidade de produção de alevinos e o rápido crescimento fizeram do 
Tambaqui um peixe popular da piscicultura brasileira. Seu maior cultivo está localizado 
nas regiões Norte, Nordeste e Centro-Oeste, onde o clima destas regiões é mais favorável 
para a sua reprodução, tais regiões desfrutam de boa aceitação no mercado por parte dos 
consumidores (KUBITZA e CAMPOS 2006).

O Pescado é a proteína de origem animal mais produzida no planeta (OCDE-FAO 
2017). A Piscicultura brasileira cresceu 8% em 2017, terminando o ano com a produção de 
691.700 toneladas de peixes cultivados (PEIXEBR, 2018).  

Os consumidores brasileiros, segundo pesquisa do Ministério da Pesca e Aquicultura 
(MPA), estão consumindo muito mais peixes. Em 2017 o consumo teve um crescimento de 
8%, considerando uma faixa de 9,5 kg/ hab/ano a expectativa é que Piscicultura mantenha 
a rota de crescimento em 2018 (MPA, 2014; PEIXEBR, 2018). Devido ao aumento de 
comercialização e consumo vem crescendo a filetagem e cortes especiais assim como a 
produção de resíduos.

Os resíduos gerados no processamento do peixe (cabeça, vísceras, nadadeira, 
cauda, coluna vertebral, barbatana, escamas e restos de carne) representam de 15 - 50% 
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da matéria-prima utilizada, variando conforme as espécies e o processamento (NUNES, 
2002; PESSATTI, 2001; PEIXEBR, 2018).

As aparas são obtidas na retirada de retalhos do filé em etapa do processamento 
denominada “toillet”, onde são retirados as aparas e espinhos próximos à linha lateral, com 
o intuito de padronizar os tamanhos e retirar as imperfeições (VIDOTTI, 2011).

Kubitza e Campos (2006) e Vidotti (2011) classificam os resíduos sólidos, produzidos 
pela indústria pesqueira, como adequados para consumo humano, sendo a carcaça 
com carne aderida depois de retirada do filé contendo resíduos de carne da filetagem 
que é submetida a processos para a obtenção de polpa de peixe, principal ingrediente 
na fabricação de empanados e embutidos e os destinados a produção vegetal/animal, 
sendo vísceras, escamas e o esqueleto, os quais são matérias - primas da fabricação das 
farinhas, silagens e óleos de peixe, comumente empregado na alimentação animal.

A Farinha do pescado define-se como subproduto obtido pela cocção de pescado ou 
de seus resíduos mediante o emprego de vapor, convenientemente prensado, dessecado 
e triturado, produto com elevado teor proteico que resiste quase por completo a alterações 
químicas e/ou biológicas que ocorrem no produto in natura (FERNANDES, 2009).

A Farinha obtida a partir dos resíduos do peixe direcionada para o consumo humano 
foi proposta mediante as justificativas de que há descartes comestíveis da industrialização 
e que, se bem manejados, mantém a qualidade da carne, consistindo em cerca de 70% de 
fonte proteica (MINOZZO, 2010).

As características microbiológicas estão relacionadas à sua qualidade e segurança. 
Os microrganismos de importância são leveduras, fungos filamentosos e bactérias 
patogênicas. Estes estão envolvidos em atividades de deterioração, produção de enzimas, 
toxinas, conversão metabólica e inibição de microrganismos competidores (DA SILVA et 
al., 2001).

O peixe é o alimento de origem animal mais susceptível ao processo de deterioração 
devido, ao pH próximo a neutralidade, à riqueza em lipídios poli-insaturados e à ação 
proteolítica de enzimas naturalmente presentes no pescado e a atividade microbiana. 
(CURCHO, 2009). Outro fator envolvido na rápida decomposição do pescado é o de que 
as estruturas do tecido muscular e conjuntivo são demasiadamente frouxas, tornando-se 
facilmente permeável aos microrganismos deteriorantes e patogênicos (BARROS, 2003).

A estabilidade ou vida-de-prateleira de um alimento é definida como o período de 
tempo em que o mesmo pode ser conservado sob determinadas condições de temperatura, 
umidade, luz, etc., sofrendo pequenas alterações, que são consideradas aceitáveis pelo 
fabricante, pelo consumidor e pela legislação alimentar vigente (NETO et al, 1991).

O estudo para obtenção de novos produtos de origem de resíduos do peixe é de 
grande importância para as indústrias de pescados, como fonte alternativa para esses 
descartes. A avaliação da vida de prateleira, em especial a estabilidade microbiológica, 
é importante para garantir um produto de qualidade estável microbiologicamente, por um 
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determinado período de validade. Além disso, as indústrias poderão utilizar a farinha para 
elaboração e incorporação de novos produtos, obtendo produtos com alto valor biológico, 
devido à grande presença dos nutrientes do peixe na farinha.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS

2.1 Materiais
Para a elaboração da farinha utilizou-se aparas do filé (espinhos em y) de tambaqui 

(Colossoma Macropomum) as quais foram obtidas em uma peixaria localizada no município 
Ariquemes, no estado de Rondônia. 

Na avaliação do produto foram utilizadas as vidrarias necessárias para analises 
microbiológicas e os reagentes químicos para a inoculação foram: água peptonada, ágar 
VRB – violet red bile agar, caldo Escherichia coli (EC) ágar sabouraud, ágar baird parker, 
ágar salmonella/shigella, hídróxido de sódio, cloreto de magnésio, nitrato de magnésio, 
cloreto de sódio, sulfato de potássio e álcool etílico.

Os acessórios e equipamentos utilizados foram: moedor elétrico para carnes, 
liquidificador, estufa bacteriológica, estufa de secagem, bico de bulsen e termo-higrômetro.
2.2 Métodos

2.2.1 Obtenção da farinha de resíduos de Tambaqui 

Os resíduos de peixe utilizados na elaboração da farinha foram armazenados em 
caixa térmica, com gelo em escama na proporção 1:1 (peixe:gelo) e transportados ao 
Laboratório de Engenharia de Alimentos da Fundação Universidade Federal de Rondônia, 
lavados com água clorada (5 ppm) para higienização, pesados, embalados em sacos de 
polietileno, etiquetados e congelados.

No processo de obtenção da farinha de resíduos de tambaqui, as aparas do filé 
(espinhos em y) com ossos foram moídas em moedor elétrico para carnes. A massa obtida 
da moagem (carnes, ossos e gorduras) após pesada foi levada ao banho-maria em um 
recipiente de inox por 90 minutos, o tempo de cocção foi baseada no tempo necessário 
para liberação de líquidos e gorduras sobrenadantes.

Em seguida utilizou o método de prensagem em tecido para retirada de excesso de 
líquidos e gorduras. Logo após a massa seca foi espalhada uniformemente em recipiente 
de inox e levada ao forno (160°C) por três horas, homogeneizando-se a amostra a cada 30 
minutos para secagem completa.

Após, a massa foi processada em liquidificador industrial, peneirada, e levada ao 
forno por dez minutos. Após o resfriamento pesou-se a farinha e embalou a vácuo em 
embalagem de polietileno transparente até o momento das análises.
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2.2.2 Caracterização microbiológica da farinha 

Conforme a RDC nº 12, de 02 de janeiro de 2001 (ANVISA 2001), avaliou-se a 
farinha obtida de aparas de Tambaqui quanto aos parâmetros: Coliformes totais a 35ºC e 
coliformes termotolerantes a 45°C, Staphylococcus aureus, Salmonella spp, e analisou-se 
também a contagem total de bactérias aeróbias mesófilas, bolores e leveduras. Todas as 
análises microbiológicas foram realizadas conforme metodologias de Silva et al. 2010. 

A avaliação de coliformes totais foi realizada por método de contagem em placas, 
pela técnica de plaqueamento por profundidade “pour plate”, teste presuntivo que determina 
as unidades formadoras de colônia (UFC) utilizando ágar VRB – violet red com incubação a 
35° C por 24 h. Utilizou-se para confirmação de coliformes termotolerantes a metodologia 
de número mais provável (NMP) onde sugere-se a inoculação das colônias de coliformes 
totais em caldo Escherichia coli (EC) a 45 °C por 24 h. 

A análise para determinação de Estafilococos aureus foi realizada pela técnica de 
espalhamento em superfície “spread plate” empregando 0,1 mL de cada diluição em placas 
de Petri contendo ágar Baird Parker adicionado de emulsão de gema de ovo a 50 % e 
solução de telurito de potássio, espalhamento com alça de Drigalsky e incubação a 35°C 
por 48 h. Colônias suspeitas foram isoladas em Agar Nutriente inclinado e submetidas aos 
testes de coagulase.

Para isolamento de Salmonella spp a análise foi realizada pelo método de estria 
simples, 25 g de amostra de farinha foram inoculadas em 225 mL de água peptonada a 1% 
tamponada, após inoculação foram incubadas à 35ºC, por 24 horas. A partir do caldo de 
enriquecimento foram feitas estrias com o auxílio de alça de platina em placas contendo 
ágar Salmonella-shigella (S-S) e incubadas a 35ºC por 24 horas. As colônias típicas foram 
submetidas aos testes bioquímicos tríplice-açúcar-ferro (TSI), ágar Lisina-Ferro, ágar 
citrato de Simmons.

Para a contagem de bolores e leveduras utilizou-se a técnica “spread plate”, onde 
0,1 ml de cada diluição foram espalhadas com auxílio de alça de Drigalsky na superfície de 
placas de Petri contendo ágar Sabouraud, seguido de incubação a 25 °C por 5 dias.

2.2.3 Determinação da vida de prateleira 

Conforme Dos Santos (2008), com algumas adaptações, para avaliação da 
estabilidade da farinha de resíduos de peixe foram considerados os parâmetros: umidade 
e avaliação microbiológica. As análises foram realizadas a cada 15 dias, sendo a última 
análise em 150 dias de armazenamento. Os produtos foram mantidos em local com 
umidade e temperatura ambiente (média de 60%±2 e a temperatura 25°C ±0,98) durante 
todo o período de avaliação. 

O controle da umidade e da temperatura durante o armazenamento foi realizado com 
auxílio de um termo-higrômetro digital. Para a representação do tempo zero de avaliação, 
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foram separadas amostras logo após o processo de embalagem.
A umidade relativa foi realizada pelo método gravimétrico que se fundamenta na 

secagem do material em estufa à 105°C até o peso constante (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 
2005).

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3.1 Desenvolvimento da Farinha
O peso inicial de aparas utilizado no processo foi de 1000g. Após o processamento 

obteve-se 251g de farinha de resíduo de tambaqui, ou seja, um rendimento de 25%, bom 
rendimento considerando o alto teor de umidade das aparas (60% - 85%) e a baixa umidade 
do produto final (1,64%). 

O Regulamento da Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal 
determina que o pescado seco íntegro não deva conter mais do que 12% de umidade, 
pois um teor de umidade elevado propicia uma rápida deterioração, contudo, o produto 
elaborado está com teor de umidade recomendado e com isso não há risco de ter suas 
características sensoriais e nutritivas afetadas (BRASIL, 1997).

3.2 Caracterização microbiológica da farinha
Segundo a Resolução RDC nº12, de 02 de janeiro de 2001 para pescado in natura 

os seguintes padrões microbiológicos são necessários para assim fornecer alimentos 
seguros sob o ponto de vista microbiológico: contagem máxima de 103 UFC g-1 para 
coliformes totais (35ºC); contagem máxima 102 UFC g-1 para coliformes termotolerantes 
(45ºC); ausência de estafilococos coagulase positiva e ausência de Salmonella spp. em 
25g de produto (ANVISA, 2001).

Os resultados encontrados das análises microbiológica da farinha de aparas de 
Tambaqui estão representados na Tabela 1.

Tempo 
(dias)

Coliformes a 
35ºC (UFC.g-1)

Coliformes a 45ºC 
(UFC.g-1)

Estafilococos 
CP (UFC.g-1)

Salmonella 
spp (25g)

Bolores e 
Leveduras 
(UFC.g-1)

0 dias <10¹ <102 <10¹ Ausência <10¹
20 dias <10¹ <102 <10¹ Ausência <10¹
40 dias <10¹ <102 <10¹ Ausência <10¹
60 dias <10¹ <102 <10¹ Ausência <10¹
80 dias <10¹ <102 <10¹ Ausência <10¹

150 dias <10¹ <102 <10¹ Ausência <10¹

Tabela 1 – Avaliações microbiológicas da farinha desenvolvida a partir de resíduos de tambaqui 
durante o armazenamento.



Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia de Alimentos 4 Capítulo 3 32

Os coliformes totais e/ou termotolerantes são indicadores das condições higiênicas 
da matéria prima e processamento do alimento, pois, sua pesquisa é a melhor indicação 
da eventual presença de enteropatógenos. A ausência desses microrganismos na farinha 
elaborada com aparas de Tambaqui garante que o produto foi elaborado sobre excelentes 
condições de higiene (SILVA et al., 2010; LANDGRAF, 1996). 

A intoxicação alimentar por estafilococos é causada pela ingestão de alimentos 
contaminados pelas suas toxinas. A contagem de Estafilococcos Coagulase Positiva da 
farinha atendeu a legislação, pois apresentou ausência durante todo tempo de avaliação 
do produto (ANVISA, 2001). 

De acordo com a legislação vigente (ANVISA, 2001), a pesquisa para Salmonella 
spp. é feita de forma qualitativa, sendo o resultado deverá ser expresso como presença ou 
ausência. 

A presença desse microrganismo torna o alimento impróprio para o consumo 
humano, sabe-se que o pescado não é o principal transmissor da salmonella, porém a 
avalição desse microrganismo se faz necessária, pois determina as condições higiênicas 
no processamento de subprodutos de origem animal (VAZ, 2005). 

Observou-se a ausência da Salmonella spp durante o período de análise da farinha, 
Stevanato (2006) apresentou o mesmo resultado em seu estudo da farinha de resíduos de 
tilápia (Oreochromis niloticus), assim como Leitão (2015) para farinha da pele do tambaqui 
(Colossoma macropomum).

A legislação não apresenta parâmetros para bolores e leveduras no pescado 
“in natura” ou em seus subprodutos, mas a presença desses microrganismos indica 
manipulação inadequada do pescado, no processamento, podendo-se tornar-se um perigo 
à saúde dos consumidores devido a possível produção de micotoxinas dos bolores (VAZ, 
2005; BORDIGNON et al., 2010). Não foram detectadas presença de bolores e leveduras 
na farinha de aparas de Tambaqui, Vaz et al. (2002) apresentaram valores de 6,0 x103 para 
bolores e leveduras em seus estudos de subprodutos a partir de aparas do file de tilápia 
(Oreochromis niloticus).

A farinha desenvolvida a partir de resíduos de peixe (Colossoma macropomum) 
está de acordo com os critérios microbiológicos exigidos pela legislação, ou seja, é um 
produto seguro, em relação aos critérios microbiológicos, pois é um produto com ausência 
de contaminantes que causam risco a saúde. A aprovação ou rejeição de um produto 
está relacionada com a qualidade microbiológica que determinado produto oferece 
(FERNANDES, 2009; ANVISA, 2001).

Além das boas condições higiênicas de elaboração do produto, sugere-se que a 
estabilidade microbiológica da farinha, durante todo seu período de estocagem e avaliação, 
está relacionada com o tratamento ao quais as aparas foram submetidas no processamento 
da farinha, as temperaturas de cocção e secagem empregadas para obtenção da farinha 
estão acima das temperaturas toleradas pela maioria dos microrganismos (acima de 90ºC) 
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(SILVA et al., 2010) e também  pela farinha ter sido acondicionada de maneira que não se 
permitisse contaminação posterior ao seu processo.

3.3 Variação da Umidade
Os baixos valores (Figura 1) de umidade obtidos pelo controle de secagem no 

processamento da farinha influenciam diretamente na estabilidade do produto, bem como 
na sua aceitação para comercialização (COSTA et al. 2008). 

Na Figura 1 pode ser observado o desvio padrão da análise estatística para os 
valores de umidade da farinha e do ambiente. 

Figura 1 - Gráfico sobre o monitoramento da umidade do ambiente e da umidade da farinha ao 
longo do armazenamento após a produção.

No dia um da elaboração da farinha, obteve-se a umidade de 1,64%, desde então a 
umidade foi aumentando gradativamente, com vinte dias da produção da farinha, a mesma 
apresentou um percentual de 2,84% de umidade e após 150 dias de avaliação a farinha 
apresentou o valor de 6,22%. 

O valor apresentado para o dia 40 foi 4,52% é superior ao encontrado na análise do 
dia 60 de 3,34%, pode-se atribuir essa variação com a troca de umidade do ambiente, que 
foi controlada com um termo higrômetro, a umidade do ambiente sofreu grandes alterações 
(Figura 1) devido ao início do tempo das chuvas em Rondônia.

Pode-se também atribuir a variação de umidade durante o armazenamento ao 
acondicionamento em embalagem plástica de polietileno, favorecendo a troca de umidade 
entre farinha e ambiente. 

Porém, notou-se que a embalagem utilizada garantiu uma estabilidade em relação 
da umidade da farinha, que pode ser atribuída à baixa permeabilidade à umidade das 
embalagens utilizadas, pois houve pouca variação, mantendo o produto ainda nos padrões 
exigidos pela legislação, pois, durante toda a pesquisa os resultados atenderam ao 
preconizado pela RDC nº 263 para farinhas, na qual a umidade máxima aceitável é de 15% 
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(BRASIL, 2005).
É possível estabelecer uma relação entre o aumento gradativo da umidade da farinha 

com o aumento gradativo da umidade do ambiente, determinado pelo termo higrômetro, 
onde o mesmo variou de 72 - 90% (Figura 1). 

Na legislação brasileira atual não há parâmetros estabelecidos para farinha de 
peixe destinada a consumo humano, mas, segundo o Regulamento da Inspeção Industrial 
e Sanitária de Produtos de Origem Animal, o pescado seco íntegro não deve conter mais 
do que 12% de umidade.

Mesmo com a pequena variação da umidade da farinha, o produto obteve valores 
satisfatórios quanto ao teor de umidade, favorecendo com isso uma vida de prateleira 
estável nos 150 dias avaliados, pois, o aumento da umidade não afetou estabilidade 
microbiológica da farinha.

Sarantópoulos e Oliveira (2001) atribuem que altos teores de umidade aumentam 
a atividade de água de um produto e consecutivamente propicia-se o desenvolvimento 
de bactérias, leveduras, bactérias halófilas e leveduras osmófilas, mas como o produto, 
mesmo após todo período de armazenamento, não apresentou nenhuma contaminação 
microbiológica, o pequeno aumento da umidade não afetou sua estabilidade.  

A durabilidade de subprodutos, a partir dos resíduos do pescado, está diretamente 
relacionada à qualidade higiênica durante as etapas da linha de produção, desde a captura 
até a comercialização (PESSATTI et al., 2000), portanto, diante dos resultados encontrados 
a utilização de aparas de Tambaqui para elaboração de farinha, à ser utilizada como matéria 
prima, para elaboração de novos produtos, com excelente teor nutricional é altamente 
justificável, trazendo benefícios à saúde e também ao ambiente.

4 |  CONCLUSÃO 
Os resultados obtidos no presente estudo demonstram que a farinha de aparas 

de tambaqui obteve boa estabilidade microbiológica comercial, mantendo-se com baixa 
umidade e consecutivamente sem contaminação microbiológica ao longo de 150 dias de 
armazenamento, o que indica também que foi desenvolvida e acondicionada sobre qualidade 
higiênica sanitária satisfatória.

A farinha desenvolvida a partir de resíduos pode ser utilizada como matéria prima de baixo 
custo, para elaboração de produtos alimentícios, agregando assim maior valor aos resíduos de 
pescado, contribuindo também com a sustentabilidade ambiental.

A elaboração e confirmação da estabilidade microbiológica desta farinha, durante o período 
de armazenamento avaliado, trazem benefícios desde as indústrias, as quais darão um melhor 
destino a seus resíduos, como ao consumidor final, pois tais avaliações realizadas garantirão um 
produto seguro, no ponto de vista microbiológico.
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