/4 \UELS

UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

LUISA DOS SANTOS ARAUJO

CARACTERIZACAO QUIMICA, FISICO-QUIMICAE
MICROBIOLOGICA DA CARCACA MOIDA DE SALMAO
ORIUNDA DE FILETAGEM

LAVRAS-MG
2023



LUISA DOS SANTOS ARAUJO

CARACTERIZACAO QUIMICA, FISICO-QUIMICAE
MICROBIOLOGICA DA CARCACA MOIDA DE SALMAO
ORIUNDA DE FILETAGEM

Monografia apresentada a
Universidade Federal de Lavras,
como parte das exigéncias do Curso
de Engenharia de Alimentos, para a
obtencdo do titulo de Bacharel.

Profa. Dra. Maria Emilia de Sousa Gomes
Orientadora

LAVRAS-MG
2023



LUISA DOS SANTOS ARAUJO

CARACTERIZACAO QgiMlCA, Fl’Sle-QUl’MlCA E MICROBIOLOGICA
DA CARCACA MOIDA DE SALMAO ORIUNDA DE FILETAGEM

CHEMICAL, PHSICOCHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL
CHARACTERIZATION OF GROUNDED SALMON CARCASS FROM
FILLING

Monografia apresentada a
Universidade Federal de Lavras,
como parte das exigéncias do Curso
de Engenharia de Alimentos, para a
obtencdo do titulo de Bacharel.

em 25 de julho de 2023

Dra. Diana Carla Fernandes Oliveira UFLA
MSc. Ana Luiza de Souza Miranda UFLA
Dra. Maria Emilia de Sousa Gomes UFLA

Profa. Dra. Maria Emilia de Sousa Gomes

Orientadora

LAVRAS-MG
2023



AGRADECIMENTOS
Agradeco a Deus por me acompanhar e sustentar durante essa trajetoria.

Sempre, em primeiro lugar, todo e qualquer agradecimento que eu fiz e farei por
toda minha vida sdo aos meus avés Averaldo (in momorian) e Esther pelo carinho,
amor, dedicacgdo, paciéncia, investimento e confianca. Amo vocés.

A minha mae, Monica, pelos ensinamentos, amor, licbes de vida e por todos os
agrados culinarios que ela sempre faz. Aos meus irmaos, Lucas e Lorena, agradego por
existirem. VVocés me dao forcas pra continuar e ser sempre uma pessoa melhor, pois sei
que sou exemplo pra vocés. Amo voceés incondicionalmente.

Aos meus tios, tias e primos Evaldo, Alice, Emerson, Camila, Erica, Luiz
Otavio, lgor, Enzo, Vinicius, Estévdo e Leonardo Vero muito obrigada pela forca,
conselhos e confianca que sempre depositaram em mim.

Ao Bruno, meu amor, obrigada pela convivéncia tranquila, pela amizade e
companheirismo, pelo apoio e confiaga tanto pessoal quanto profissionalmente.
Agradeco principalmente por vocé me proporcionar a sorte de viver um amor tranquilo.
Te amo. Aos pais, avos e irmdos do Bruno, agradeco por terem me acolhido tdo bem.

A Tia Julia, Luan, Vinicius e demais familiares obrigada pela presenca, carinho,
apoio e por sempre se lembrarem de mim.

Ao0s meus amigos, antigos e feitos durante essa caminhada, obrigada por
trazerem leveza e alegria até aos dias mais dificeis. De uma forma especial agradeco a
Fernanda Ramos, Paula Boari, Tatiele da Cruz, Maria Isabel Carneiro, Milena Reis e
Juliana Souza, vocés sdo essenciais na minha vida.

A minha orientadora Dra. Maria Emilia de Sousa Gomes, por me acolher tdo bem
no laboratdrio desde o ndcleo de estudos, iniciacdo cientifica até o trabalho de concluséo de
curso, por todo carinho, dedicacéao e paciéncia.

A minha coorientadora e amiga Ana Luiza Miranda, pela orientagdo, paciéncia e
disponibilidade. Sem vocé eu ndo teria conseguido.

Ao Anderson, pela disponibilidade, alegria e conhecimentos repassados.
A Diana, pela bondade e participacdo na banca de defesa.

A todos os professores que passaram pela minha vida. A Universidade Federal de
Lavras pelos anos incriveis, sua exceléncia de ensino, meu eterno muito obrigada.



RESUMO

Peixes sdo alimentos importantes para a saude devido ao alto valor nutricional.
O salmdo é a espéecie de peixe mais importada no Brasil, devido ao aumento do
consumo e consolidacdo da comida japonesa no pais. Com esta espécie de peixe sendo
mais consumida, consequentemente aumenta-se a geracdo de residuos. Dessa forma, o
objetivo desta pesquisa foi caracterizar quimicamente, fisico-quimicamente e
microbiologicamente a carcaca moida integral e desengordurada de salmao, para que a
partir disso, possa-se pensar em estratégias para destinacdo dos residuos dos pescados,
buscando sempre ndo desperdicar o alimento. Para tanto, foram realizadas analises
quimicas de umidade, proteinas, lipidios, cinzas e perfil de acidos graxos, analises
fisico-quimicas de pH e atividade de &gua, analises microbiologicas de psicrotroficos,
enterobactérias e Staphylococcus coagulase positiva na massa moida de carcaga de
salmao integral e desengordurada. Os resultados mostraram que as massas de salméo
integral e desengordurada possuem valor nutritivo interessante, boa qualidade
microbioldgica e que sdo, assim como o0s pescados em geral, altamente pereciveis
devido ao pH proximo da neutralidade e alta atividade de agua. Assim, é possivel
visualizar a necessidade de pesquisas com o foco sustentavel para aprofundamento
maior sobre o tema e descobrir, sempre mais, sobre o reaproveitamento de tais
materiais que quando ndo utilizados trazem grandes impactos para 0 meio ambiente e
desperdicio de alimentos.

Palavras-chave: Reaproveitamento. Sustentabilidade. Carcaca. Salmao.
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1.

INTRODUCAO

Peixes sdo alimentos que fornecem elevado teor de proteinas, lipidios,
vitaminas e minerais, ou seja, considerados de alto valor nutricional e muito
importantes para a saude. O consumo regular de peixes é uma das estratégias sugeridas
para diminuicdo do aumento mundial da obesidade e de outras doencgas cronicas néo
transmissiveis (CHAKRABORTY et al., 2019).

A producdo pesqueria global e o consumo per capita de peixes vém
apresentando crescimento expressivo. Dessa forma, o setor de processamento desses
alimentos passou, consequentemente, a desenvolver produtos mais diversificados para
0 mercado, a fim de atender cada vez mais individuos, o que resulta em grande
quantidade de residuos. O descarte desses materiais de forma adequada e/ou que reduza
0 impacto ambiental que pode ser causado pelo descarte incorreto € um grande desafio
para as industrias pesqueiras (NAWAZ et al., 2020).

A aquicultura é uma atividade que vem crescendo no Brasil desde os anos 2000,
porém, o consumo de pescado ainda é baixo no pais. A Organizacdo Mundial da Saude
(OMS) recomenda o consumo de 12 kg/hab./ano, mas no Brasil o consumo é de 9
kg/hab./ano. Dessa forma, a popularizacdo do consumo de pescado ainda é uma
barreira no pais (FAO, 2020; FOGACA et al., 2015).

Desde os primérdios do desenvolvimento da humanidade, o ser humano sempre
gerou residuos nos processos que envolvem a alimentacdo. A partir do século XIX
houve um aumento na civilizacdo urbana devido a industrializagdo, que elevou e
complexou a quantidade e os tipos de residuos gerados. Muitas técnicas e pesquisas
estdo sendo desenvolvidas para aumentar a qualidade e a quantidade dos alimentos
produzidos, consequentemente ocorre um aumento em larga escala dos residuos
organicos gerados, entre eles, se sobressaem o0s residuos de pesca no Brasil (CELERI,
2016).

Uma quantidade abundante de pesca resulta em uma quantidade ainda maior de
residuos, pois a producdo de pescado produz, em média, 50% do seu volume em
residuo. No Brasil e no mundo, residuos como as visceras e a cabeca dos peixes, que,
juntos, somam aproximadamente 70% do total do residuo do processamento do
pescado, sdo descartados, muitas vezes de forma incorreta. Desde entdo, estudam-se

métodos que envolvem processos de geracdo, coleta, destinacdo, tratamento e



beneficiamento, buscando metodologias eficientes e pouco onerosas que resultem em
impactos ambientais na menor escala possivel e que acrescentem renda aos
trabalhadores que dependem basicamente da atividade pesqueira (COSTA, 2021).

O consumo de salmdo no Brasil se popularizou com a inser¢cdo da comida
japonesa entre os brasileiros, em que, atualmente, se encontra disponiveis nos mais
diversos cardapios gastronémicos do pais, tais como restaurantes de comida japonesa
propriamente ditos, churrascarias, fast foods, entre outros. O salmédo é a espécie de
peixe mais importada no Brasil, sendo que, em 2022, representou 89% do total
importado (PEIXE BR, 2023).

A preferéncia de consumo de peixes pelos consumidores é na forma de filés, em
que o animal passa pelo processo de filetagem. O processamento dos peixes geram
grandes quantidades de residuos, havendo a necessidade de encontrar meios para 0 seu
aproveitamento. Nos processos de beneficiamento, ocorrem a geracdo de residuos
compostos basicamente por cabegas, visceras, nadadeiras, peles, escamas e espinhos
(SEBRAE, 2020). Cerca de 30 milhdes de toneladas de residuos de pescado s&o
descartadas no mundo (KRISTINSSON, 2020).

A reutilizacdo da carcaca do salmdo é uma excelente forma de aproveitamento
devido sua facilidade de obtencéo e transformacgao em produtos industrializados, sendo
uma alternativa para agregacdo de valor, favorecendo a rentabilidade da indUstria de
processamento de produtos carneos de peixe. Dessa forma, sdo inimeras as vantagens
do reaproveitamento da carcaca do salmdo. A utilizacdo desses residuos ja vem sendo
testadas em diversos estudos como, por exemplo, para producdo de farinha oriundas
dos pescados, extracdo do dleo do peixe, para alimentacdo animal e até mesmo
humana, pode ser trabalhado para servir de compostagem ou biodiesel que é obtido a
partir da reacdo quimica de 6leos ou gorduras com um alcool primario, na presenca de
um catalisador, entre varios outros destinos (FELTES et al., 2019).

A producdo de 6leo a partir desses residuos gerados na industria pesqueira é
uma atividade de bastante interesse para racdo animal e também para consumo humano
devido a riqueza dos 6leos, principalmente quando extraido de peixes ricos em 6mega-
3 como o salmdo. No entanto, a producdo de 6leo ainda gera o residuo desengordurado
que pode e deve ser utilizado para outros fins.

Dessa forma, objetivou-se nesse trabalho, caracterizar quimicamente, fisico-
quimicamente e microbiologicamente a carcaca moida integral e desengordurada de

salméo. Demonstrando, dessa forma, que tais subprodutos possuem qualidade e novas



estratégias de utilizacdo para ndo desperdicar o alimento devem ser criadas a partir

destes.

2. REFERENCIAL TEORICO
2.1 Producéo e consumo de pescados

Nas ultimas décadas, mundialmente a demanda por pescado vem crescendo
significativamente devido tanto ao crescimento da populacdo quanto pela busca dos
consumidores por alimentos mais saudaveis. A aquicultura apresenta destaque e é
considerada a mais viavel para continuar ofertando tais alimentos, pois a pesca
apresenta producéo estabilizada desde os anos de 1990 (FAO, 2014).

Dentre os paises com potencial para aquicultura, o Brasil apresenta destaque
devido sua disponibilidade hidrica, clima favoravel, entre outros aspectos, sendo assim,
possui elevado potencial de producdo aquicola (BRASIL, 2013).

Em 2018, peixes, crustdceos e moluscos representavam cerca de 71% dos
organismos cultivados e 38% do total de pescado (captura e cultivado), totalizando 81
milhGes de toneladas, com destaque para 0s peixes que representaram 47,40% do total
da producéo aquicola, ou seja, 54 milhdes de toneladas (FAOSTAT, 2020).

No Brasil, em 2022, a producdo de peixes de cultivo chegou a 860.355
toneladas, obtendo um aumento de 2,3% quando comparado com o0 ano anterior. A
tilapia é a espécie de peixe mais cultivada no pais e o salmdo o peixe mais importado
(PEIXE BR, 2023).

O consumo de pescados pode ser influenciado por alguns fatores, tais como
renda, localizacdo, habitos, nivel de escolaridade, preocupacdo com a saude,
caracteristicas pessoais, entre outros. Sdo alimentos extremamente importantes de
serem consumidos devido a qualidade nutricional como vitaminas, minerais, acidos
graxos poli-insaturados, proteinas, entre outros. A associacdo do pescado para com
melhorias da saude dos consumidores tem causado crescente interesse destes para
aumento do consumo (WAGNER; COELHO; TRAVASSQOS, 2022).

Nesse contexto, atualmente, o consumo de alimentos aquéticos teve aumento
significativo, com o mundo consumindo mais de cinco vezes a quantidade que era

consumida h& 60 anos atréds (FAO, 2022). Porém, no Brasil o consumo de pescado



ainda é considerado baixo com relagdo ao recomendado.

2.2 Salmao

O salméo é um peixe que possui carne firme e farta, apresentando coloragédo
avermelhada devido aos pigmentos presentes em sua dieta. Além disso, sua carne € rica
em vitaminas A e do complexo B. Possui também varios minerais como célcio, cobre,
ferro, fosforo, magnésio, manganés, selénio e zinco, todos essenciais para uma dieta
saudavel e balanceada. Sobretudo, € fonte de acidos graxos 6mega-3 (SOUZA, 2019).

O aumento do consumo desse peixe se deu pela popularizacdo da culinéria
japonesa no Brasil. Atualmente, 0 salméo € a espécie de peixe mais importada no pais,
0 que representou 89% das importacdes brasileiras de pescado no ano de 2022 (PEIXE
BR, 2023).

Com o aumento da importacdo dessa espécie de peixe, consequentemente
ocorreu um aumento na geracao de residuos da espécie no pais. A filetagem do salméo
gera subprodutos que possuem alto valor nutricional e que ndo sdo usados no cardapio
dos restaurantes japoneses, fazendo com que sejam desperdicados em uma grande
quantidade (HARIMA, 2019).

2.3 Residuos oriundos da atividade pesqueira

Nos ultimos 10 anos, a atividade pesqueira vem se desenvolvendo e seu
crescimento no pais tem ficado evidente. No entanto, esse aumento vem acompanhado
do inevitavel aumento dos residuos. Quando esses residuos ndo sdo adequadamente
descartados podem trazer uma série de problemas ambientais, pois embora se
caracterizem como um material degradavel, o lancamento em grande quantidade nos
rios causa danos ao meio ambiente e desequilibra o ecossistema (PORTAL E-FOOD,
2021).

Os residuos gerados podem ser classificados em dois grupos:

1: Constitui-se de partes que ndo séo utilizadas para a producéo de produtos
com alto valor agregado como, por exemplo, peixes de mortalidade natural, pois estes
podem apresentar avancado estado de decomposicdo e ndo devem ser usados como
ingrediente para ra¢fes animais ou para consumo humano, tais residuos devem ser

destinados a compostagem.
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2: Constitui-se das partes que, quando pre-processadas, tornam-se materias-
primas de produtos industrializados de alto valor agregado, como, por exemplo, a carne
aderida as carcagas, visceras, nadadeiras, carcagas e cabeca (AQUACULTURE
BRASIL, 2021).

O descarte feito de forma inadequada traz uma série de problemas que podem
ser evitados através do manejo adequado dos residuos. O destino correto permite, além
de evitar impactos negativos ao meio ambiente, que novos produtos sejam gerados e
introduzidos no mercado, evitando desperdicios (VIDOTTI; LOPES, 2016).

Apobs o beneficiamento de peixes, os residuos séo utilizados, principalmente,
para alimentacdo animal, porém, podem ser aproveitados para produzir fertilizantes ou
produtos quimicos, iscas e artesanatos. Visto que esses residuos sdo ricos em fontes de
proteinas e acidos graxos poli-insaturados, desperta um incentivo de destind-los a
producdo de produtos para a alimentacdo humana, tendo em vista, no final, um
subproduto com valor agregado (FELTES et al., 2019).

Nesse contexto, diversas pesquisas vém sendo desenvolvidas a fim de avaliar as
possibilidades de aproveitamento desses residuos, através das partes descartadas dos
peixes, que podem dar origem a alguns produtos, tais como as farinhas, 6leos, silagens,
hidrolisados proteicos, formatados, reestruturados, empanados, colageno, gelatina,
produtos de couro, utilizacdo na compostagem organica, alternativa para obtencédo de
biodiesel e em sistemas de filtragem para tratamento de aguas (VIDOTTI; LOPES,
2016).

2.4 Aproveitamento de residuos

O aumento da producao de pescado e também do consumo deste, implica na
maior geracdo de residuos provenientes desta atividade. O aumento da geracdo de
residuos traz grandes preocupacfes ambientais, principalmente porque a taxa de
geragdo é maior que a taxa de degradacdo (FIORI; SCHOENHALS; FOLLADOR,
2008).

Transformar estes materiais que sdo jogados fora e poluentes em coprodutos é
a base para o desenvolvimento sustentavel do mundo moderno (LIMA, 2013). Nesse
contexto, existem muitos estudos sendo realizados para 0 aproveitamento desses

residuos da cadeia produtiva do pescado.
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Tais estudos mostram que a partir desses materiais € possivel gerar uma ampla
gama de produtos para as mais diversas areas, tais como para alimenta¢do animal:
producdo de racdes (RUFINO et al., 2019); alimentacdo humana: patés (HONMA et
al., 2020), 6leo como substituto da gordura em sorvetes (MIRANDA, 2022), embutido
com carne mecanicamente separada (CMS) de tilapia (ALBERGARIA, 2021), salsicha
com CMS de tildpia (LAGO, 2015), farinha de residuos da filetagem para
enriquecimento de pdo (BASTOS et al., 2014), entre varios outros.

Além disso, desenvolver novos produtos é essencial para as industrias se
manterem competitivas e atender as demandas dos consumidores. No entanto, utilizar
materiais que seriam descartados, mas que possuem qualidade e s&o ricos em
nutrientes, mostra a responsabilidade para com o meio ambiente atendendo ao que,

atualmente, é o assunto mais comentado e discutido no mundo: a sustentabilidade.
3 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido na Planta Piloto de Processamento de Pescado, no
Laboratdrio de Andlises Avancadas, no Laboratorio Multiusuérios e no Laboratdrio de
Microbiologia de Alimentos do Departamento de Ciéncia dos Alimentos, e na Central
de Anélise e Prospeccdo Quimica do Departamento de Quimica da Universidade
Federal de Lavras (UFLA), Lavras, Minas Gerais, Brasil.

3.1 Matéria-prima

As carcacas (FIGURA 1) de salmdo foram adquiridas por meio de doacgédo de

restaurantes de comida japonesa da cidade de Lavras, Minas Gerais, Brasil.

Figura 1 — Carcaca de salmao.
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Fonte: Da autora (2021).

Ap0s a obtencdo dos residuos de salméo nos restaurantes doadores, as carcagas
foram armazenadas em caixa térmica com gelo e transportadas para a Planta Piloto de
Processamento de Pescado da UFLA.

Seguidamente ao processo de obtencdo e deslocamento, os residuos foram
limpos em &gua tratada. Posteriormente, foram moidos em moedor de carne (modelo
Caf10, CAF Méaquinas, Rio Claro, SP, Brasil), seguindo as normas de Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF). Ademais, foram acondicionadas em sacos de polipropileno e
armazenadas em freezer vertical (GPC-57, Gelopar, Chapada Araucéria, PR, Brasil)

até o momento da utilizacdo. Assim obteve-se a massa de carcaca de salmdo integral.

3.2 Obtencao da massa desengordurada

Para obtencdo da massa desengordurada, foi realizado o processo de extracao
de 6leo de acordo com Oliveira (2015).

As massas obtidas foram descongeladas sob refrigeracéo e, em seguida, levadas
ao banho-maria (MA 127 model, Marconi, Piracicaba) a 60°C durante 60 min. Apos o
cozimento, as massas foram colocadas em tubos Falcon e centrifugadas (NT 815
model, Novatécnica, Piracicaba, Brasil) por 20 min a 3.500 rpm, obtendo-se assim a
massa desengordurada de salméo (FIGURA 2).

Figura 2 — Massa de salméo desengordurada.
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Fonte: Da autora (2021).

3.3 Caracterizacdo quimica

3.3.1 Composicéao centesimal

Foram analisadas as amostras integrais (sem passar pelo processo de extracdo

de 6leo) e as amostras desengorduradas (apds processo de extragdo de 6leo).

3.3.1.1 Umidade

O teor de umidade foi determinado pesando-se 5 g de areia tratada e 5 g de
amostra em recipiente previamente tarado e levado para a estufa (Modelo 4, lcamo,
RJ, Brasil), onde permaneceu por 3 horas. Posteriormente, foi resfriado em dessecador
até a temperatura ambiente. Foi realizada a pesagem e a operacéo foi repetida até obter

peso constante. Os resultados foram expressos em porcentagem (%) (IAL, 2008).

3.3.1.2 Lipidios

Foi realizado de acordo com protocolo adaptado de Folch, Lees e Sloaney
(1957). Foram pesados 100 mg de amostra em tubos e adicionados 2 mL de
cloroférmio:metanol (2:1). O contetdo foi vertido para um tubo de centrifuga, levado
ao vortex por 2 min e centrifugado a 4.000 rpm/15 min. O liquido sobrenadante foi
coletado, transferido para outro tubo de centrifuga e acrescentado de 1 mL de agua
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destilada. Posteriormente, foi levado ao voértex por 40 seg. e centrifugado a 3.000
rpm/10 min. Apoés esse procedimento, duas fases apareceram e foi realizada a coleta da
agua na parte superior. Os tubos foram levados para banho-maria a 70°C, até que
ocorresse a evaporacgdo de todos os reagentes e secasse toda ou boa parte da agua (40
min — 1 h). As amostras foram levadas a estufa a 105°C/8 h e, ap0s esse periodo,
retiradas e colocadas em dessecador, onde foram resfriadas por 40 min e,
posteriormente, pesadas. Os resultados foram expressos em porcetagem (%).

3.3.1.3 Cinzas

O teor de cinzas foi determinado por incineragdo. Aproximadamente 5 g das
amostras foram pesadas em capsula, previamente aquecida em mufla a 550°C,

resfriada em dessecador até temperatura ambiente e pesada (1AL, 2008).

3.3.1.4 Proteinas

O teor de proteinas foi determinado atraves do método de Kjeldahl. O fator de
conversdo do teor de nitrogénio para proteina bruta foi de 6,25 (IAL, 2018).

3.3.2 Perfil de &cidos graxos

Os acidos graxos foram extraidos seguindo a metodologia descrita por Folch,
Lees e Sloaney (1957) e metilados segundo Metcalfe, Schmitz e Pelka (1966). Os
ésteres metilicos resultantes do processo de esterificacdo foram submetidos a analise
de cromatografia gasosa (CG) (CG — 2010 modelo, Shimadzu, Barueri, SP, Brasil),
com detector de ionizacdo em chama (FID — Flame lonization Detector), utilizando-se
coluna capilar Carbowax (30 m x 0,25 mm), com fase estacionaria: nitrotereftalico,
modificado por polietilenoglicol. A identificagdo dos compostos foi realizada através
do tempo de retencdo do padrdo correspondente e da porcentagem em funcao da area

dos compostos.
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3.4 Caracterizacao fisico-quimica
3.4.1 pH

O pH das amostras foram determinados utilizando-se pHmetro previamente
calibrado diretamente no produto (1AL, 2008).

3.4.2 Atividade de 4gua (Aw)

A determinacdo da atividade de agua foi realizada utilizando-se 10 g de
amostra com temperatura padronizada de 25 + 1°C e submetidas a aparelho Aqualab®
(modelo 4 TE, Barueri, SP, Brasil).

3.5 Analises microbiolégicas

Para a quantificacdo de psicrotréficos, enterobactérias e estafilococos
coagulase positiva (ECP) foi usada a metodologia de Da Silva et al. (2017), com
pequenas adaptacbes. Antes das andlises, as bancadas e outros equipamentos foram
higienizados com uma solu¢do de alcool 70% (v-v). Amostras de 25 g de massa (in
natura e desengordurada) dos residuos de peixe foram pesadas e homogeneizadas
durante 3 min com 225 mL de agua peptonada em aparelho Stomacher (Metroderm
1204M, Porto Alegre, Rio Grande do Sul), para obtencdo da diluicdo de 1:10 (10™). As
demais diluicBes foram preparadas a partir da diluicdo 107, transferindo 1 mL da
dissolucdo anterior em tubos contendo 9 mL de agua peptonada 0,1% esterilizada,
sendo realizadas diluicBes até 10~

O meio de cultura utilizado para a contagem de psicrotroficos foi o TSA (Agar
triptona de soja, Himédia india) e a técnica utilizada foi a de plaqueamento em
superficie. Dessa maneira, aliquotas de 0,1 mL das diluigdes adequadas foram
retiradas dos tubos e depositadas em placas de petri contendo TSA, os inoculos foram
espalhados com auxilio da alca de drigalsk e as placas incubadas de 7 a 10 dias em
B.O.D (SOLABcientifica, B.O.D.SL-200, Piracicaba, SP) a 7° C.

Ja para quantificar as enterobactérias foi utilizado o método de plaqueamento
em profundidade, em que aliquotas de 1 mL foram retiradas das diluicdes e

depositadas em placas de petri estéreis, sendo em seguida despejado o meio de cultura



16

VRBG (&gar bile violeta lactose, Himedia india), com uma sobrecamada e as placas
incubadas a 37°C por 24 a 48 horas.

A contagem de ECP foi realizada inoculando 0,1 mL de cada diluicdo em
placas de Petri previamente identificadas e com agar Baird-Parker, suplementado com
emulsdo de gema de ovo e 1% de telurito de potassio estéril, agregando solucéo salina
na composi¢cdo. Com auxilio da alca de Drigalski, o inéculo foi espalhado
cuidadosamente por toda superficie do meio até completa absorcdo. As placas foram
incubadas invertidas em estufa bacteriologica B.O.D a 36 £ 1°C por 48 h.

A quantificacdo das colbnias foi realizada com o auxilio de um contador de
coldnias (modelo CP602, BEL, Prolab, SP, S&o Paulo, Brasil). Todas as analises foram
realizadas em duplicata e com trés repeticbes. Foram contadas de 25 a 250 colonias e
os resultados expressos em UFC/g (Unidades Formadoras de coldnias por grama de

residuos de peixes).

3.6 Analise estatistica

Foi realizada uma andlise estatistica descritiva, em que foram aplicadas 3

repetices. Os dados foram expressos como média.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Caracterizacdo quimica
4.1.1 Composigao centesimal

Os resultados para composicdo centesimal (umidade, lipidios, cinzas e proteinas)

das massas de salmdo integral e desengorduradas estdo na Tabela 1 abaixo. Estes

resultados indicam o valor nutritivo de tais matérias-primas.

Tabela 1- Composicéo centesimal das massas de salméo.
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Tratamentos Meédia (%) + Desvio padréo
Umidade Lipidios Cinzas Proteinas
Integral 54,95 + 0,48 18,38 + 1,28 2,51+0,83 1,13+ 0,22

Desengordurado 59,58 + 0,88 7,79+1,11 9,87 +1,03 1,26 £ 0,17

Neste trabalho, a massa de salmdo integral apresentou teor de umidade de
54,95%, enquanto que o desengordurado apresentou 59,58%. De acordo com trabalho
de Venzke et al. (2018), o salmdo in natura selvagem possui teor de umidade de 75,9%
e o0 de cativeiro 69,8%. Em estudo de Torrezan et al. (2016), avaliando a qualidade dos
residuos sélidos do processamento de salmao (Salmo salar L), encontrou para umidade
da carcaca moida valor de 57,56%, préximo ao encontrado neste trabalho. O cozimento
tem como objetivo a extracdo da agua e do 6leo presente na matéria-prima, o que pode
explicar, de certa forma, a umidade da massa de salmédo desengordurada que, apesar de
centrifugada, apresentou teor de 59,58%.

Para lipidios, foram encontrados os valores de 18,38% e 7,79% para as massas
integral e desengordurada, respectivamente. O salmdo € uma espécie de peixe rica em
lipidios, considerado um peixe gordo, apresentando, em média, 14% de gordura
(USDA, 2018). Este teor é muito influenciado pela dieta do peixe, ou seja, a
alimentacdo a qual foi submetido. O teor de lipidios que a massa desengordurada
apresentou mostra que o processo de extracdo foi eficiente, conseguindo uma
quantidade consideravél de dleo através do processo aplicado. Além disso, a massa
desengordurada pode servir como matéria-prima para geracdo de produtos, tais como,
por exemplo, para producdo de farinha, onde um teor de lipidios menor é recomendado
para que esta seja mais estavel.

Para o teor de cinzas, foi encontrado valores de 2,51% e 9,87% para as massas
integral e desengordurada, respectivamente. De acordo com estudo de Venzke et al.
(2018), o filé in natura de salmdo possui em torno de 1,1% de cinzas. Os maiores
valores encontrados neste estudo, se deve ao fato de que a carcaga foi moida inteira, ou
seja, na massa obtida tem-se 0ssos e espinhas, 0 que acarreta em maiores valores deste
parametro analisado.

Pescados sdo produtos ricos em proteinas. O salmao (filé) in natura apresenta
um teor de proteinas de 21,8% (VENZKE et al.,, 2018). Torrezan et al. (2016),
encontrou valor de proteinas para carcaca de salmdo moida de 15,08%, valor bastante
acima do encontrado nesta pesquisa (1,13 e 1,26%).
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4.1.2 Perfil de &cidos graxos

O salméo é considerado um peixe rico em &cidos graxos poli-insaturados, com
destaque para os da série Omega-3. Dessa forma, foram realizadas o perfil de acidos
graxos presentes nas massas integral e desengordurada do salméo, descrito na Tabela 2

abaixo.

Tabela 2 — Perfil de acidos graxos das massas de salmao.

o Matérias-primas
Acido graxo (g/100g amostra)

Salmao Integral Salméo Desengordurado

Saturado (AGS)

Caprilico (C8:0) ND 14,782
Miristico (C14:0) 15,141 29,727
Palmitico (C16:0) 173,299 272,128
Estearico (C18:0) 63,261 131,773
Araquidico (C20:0) 18,378 ND
Tricosandico (C23:0) 0,2528 ND
>AGS 270,3318 448,41
Monoinsaturado (AGM)
Palmitoléico (C16:1) 30,881 31,774
Elaidico (C18:1 n9t) 381,397 366,433
Eicosendico (C20:1n9) 42,101 15,559
~AGM 454,379 413,766
Poli-insaturado (AGP)
Linolelaidico (C18:2 n6t) 216,038 112,133
vy -Linolénico (C18:3n6) ND 19,142
Eicosadiendico (C20:2) ND 0,655
Eicosatrienoico (C20:3n3) 18,446 ND
Eicosapentaendico (EPA)
(C20:5n3) 0,9444 ND
Docosahexaenoico (C22:6n3) 29,086 ND

>AGP 264,5144 131,93
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De acordo com a Tabela 2, pode-se visualizar que a massa integral de salméo
apresentou uma quantidade de acidos graxos poli-insaturados interessante, inclusive dos
da série 6mega-3 (ecosapentaenoico - EPA e docosahexaendico - DHA), enquanto que a
massa desengordurada ndo apresentou nenhuma quantidade dos mesmos, o que influi
que o processo de extracdo de lipidio afetou a composicdo de tais acidos graxos da
massa.

EPA (4cido ecosapentaenoico) e DHA (acido docosahexaenoico) sdo dois
O0mega-3 de cadeia longa encontrados principalmente em peixes de agua fria, como
salmdo, sardinha e atum. Também sdo encontrados em algas, Oleo de krill e
suplementos de 6leo de peixe. A ingestdo dessas gorduras estd associada a reducdo do
risco de doencas cardiovasculares e func@es vitais durante o desenvolvimento humano
precoce (SATORI; AMANCIO, 2012). Vaz et al. (2014), sinalizam em seus estudos
que 0 seu consumo regular estd relacionado com a prevencdo de doencas
cardiovasculares, a prevencdo de coagulos sanguineos nas paredes das artérias, a
reducdo da pressdo arterial, 0 aumento das lipoproteinas de alta densidade (HDL) no
plasma e a reducdo de os de baixa densidade colesterol lipoproteico (LDL), além de
reduzir os triglicerideos. Seu contetido de éster contribui para condigdes como a doenca
de Alzheimer. Juntos, eles suportam o metabolismo dos triglicerideos, a funcédo
plaquetaria e endotelial, a pressdo sanguinea, a excitabilidade cardiaca, os niveis de

estresse oxidativo, as citocinas pré-inflamatorias e a funcdo imunoldgica.

4.2 Caracterizacao fisico-quimica

Os resultados encontrados para pH e atividade de dgua (Aw) das massas integral

e desengordurada estéo dispostos na Tabela 3.

Tabela 3 - Resultados analises fisico-quimicas das massas de salmao.

Média + Desvio Padréao

Tratamentos pH Atividade de 4gua (Aw)
Integral 6,27 + 0,08 0,93 +0,00
Desengodrdurado 6,32 £ 0,02 0,94 £ 0,00

O pH e a atividade de agua do alimento sdo fatores muito importantes para
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fornecer informacdes sobre a perecibilidade do produto.

O pH demonstra o inverso da concentragdo de ions hidrogénio (H+) do alimento,
sendo que quanto maior a concentracdo menor é o valor de pH (GAVA; SILVA, 2008).
Os resultados encontrados para as massas de salméo integral e desengordurada foi de
6,27 e 6,32, respectivamente, podendo ser observado que estdo proximas da
neutralidade. Com estes resultados, pode-se dizer que sdo matérias-primas muito
suscetiveis de deterioragdo, pois 0 meio é favoravel para os microrganismos. Em estudo
de Oliveira (2019), analisando salmao, o valor de pH encontrado foi de 6,56, proximo
ao encontrado para as massas deste estudo.

A atividade de agua é a quantidade de agua livre disponivel no alimento para
reagOes. Para as massas de salmdo analisadas, os valores de Aw foram bastante altos de
0,93 e 0,94, podendo caracteriza-los como matérias-primas de alta atividade de agua.

Diante do exposto, as massas de salmdo, tanto integral quanto desengordurada,

podem ser ditas como muito pereciveis por apresentarem pH e Aw altos.

4.3 Caracterizacao microbioldgica

A deterioracdo de alimentos, depende de fatores intrinsecos e extrinsecos, tais
como pH, disponibilidade de nutrientes, atividade de 4gua, temperatura, potencial redox
(Eh), entre outros (GRAM; DALGAARD, 2002). O pescado, dentre os alimentos de
origem animal, é um dos mais suscetiveis a deterioracdo, devido ao seu pH proximo da
neutralidade, répido rigor mortis, alta atividade de &gua, lipidios poli-insaturados de
cadeia longa, rdpida acdo das enzimas autoliticas e alta atividade metabolica da
microbiota natural (AUBOURG et al., 2007; FRANCO; LANDGRAF, 2008;
RODRIGUES et al., 2012). Dessa forma, as analises microbiologicas se tornam
importantes para avaliar a qualidade higiénico-sanitaria e a vida atil de coprodutos
derivados de peixes.

Os coprodutos de pescado, devido a alta manipulacdo, podem ser contaminados
por patogenos e precisam de cuidados e atencdo, para serem introduzidos em
formulagbes de novos produtos derivados de peixe e atender os consumidores com
relacdo as questdes de salde publica. Por essa razdo, foram realizadas analises
microbiologicas nas massas de salméo desta pesquisa e os resultados encontrados estdo

dispostos na Tabela 4.
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Tabela 4 - Analises microbioldgicas das massas de salmao.

Média + Desvio Padréao

Staphylococcus coagluase

Tratamentos Psicrotroficos Enterobactérias positiva
Integral 2,6 x10° 2,3x10° Ausente
Desengordurado 9,8 x 10° 2,5x10° Ausente

A qualidade na obtencdo e manipulacdo onde foram produzidas as massas de
salmdo é de extrema importancia, pois somente a partir de produtos de qualidade
consegue-se produzir coprodutos também de qualidade. A Instrucdo normativa n.° 161,
de 1 de julho de 2022 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2022)
ndo demonstra limites de contagens de enterobactérias e psicrotroficos para residuos de
peixe, apenas para a contagem de ECP, que é estipulado um limite maximo de 10 2.
Mesmo assim, é muito importante realizar analises nessas matérias-primas, pois vado dar
resultados sobre a qualidade e das condi¢fes em que foram obtidas.

A alta contagem de enterobactérias em residuos de peixe pode indicar falhas
durante a manipulacdo dos mesmos (DE FREITAS SALES et al., 2020). Observou-se,
pela Tabela 4, que os resultados de enterobactérias permaneceram razoaveis, ou seja,
com valores de 10 ®. Muitas bactérias pertencentes a este grupo podem acarretar em
problemas de salde aos seres humanos. E preciso ressaltar que durante as etapas de
obtencdo, o material pode ser contaminado. Dessa maneira, é preciso afirmar que a
qualidade da agua, higiene das médos dos manipuladores e utensilios, uso de toucas,
mascaras, avental, botas plasticas, assim como a higienizacdo de equipamentos e
superficies como aco inox, silicone e borracha reduzem a contagem de enterobactérias
em residuos de peixes.

Em pescado refrigerado, o grande responsavel pela deterioragdo sdo os
microrganismos do grupo dos psicrotréficos, que se desenvolvem em temperaturas
baixas (OLAFSDOTTIR et al., 1997). Segundo a International Comission on
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Microbiological Specifications for Foods (ICMSF, 1986), a contagem de psicrotroficos
ndo deve ser acima de 10° UFC/g de amostra para que o pescado seja considerado de
qualidade. A contagem de 10° UFC/g de amostra infere uma qualidade menor, porém
ainda considerada aceitavel, sendo considerado o limite de 10’ UFC/g. Com isso, pode-
se dizer que tanto a massa integral quanto a desengordurada desse estudo estavam com
qualidade adequada, porém o desengordurado teve uma contagem mais alta. Ressalta-
se, que este grupo de microrganismos tém a capacidade de afetar a vida Gtil dos residuos
refrigerados, sdo capazes de desenvolverem enzimas termossensiveis como proteases e
lipases que diminuem o frescor microbioldgico durante a estocagem.

Para Staphylococcus coagulase positiva, os resultados apresentaram-se positivos,
ou seja, ndo havia presenca de espécies que pudessem desenvolver a enzima coagulase.
A presenca de Staphylococcus coagulase positiva indica problemas na manipulacdo do
produto, o que pode causar sérios problemas de intoxicacdo alimentar. Observou-se pela
Tabela 4, que os resultados estdo dentro do limite maximo de 10° estabelecido pela
Instrucdo normativa n.° 161, de 1 de julho de 2022 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéaria (ANVISA, 2022).

Os resultados encontrados para as analises microbiolégicas mostraram que 0s
residuos foram provenientes de local em que se tinha manipulacdo razodvel nos
cuidados com tais materiais. Além disso, mostra que o processo de remocao dos lipidios
também foi realizado de forma adequada. Sendo assim, os residuos oriundos da
filetagem sdo produtos que possuem qualidade microbioldgica satisfatoria e devem ser
aproveitados para geracao de novos produtos quando estes sdo coletados, manipulados e

processados dentro dos padrdes de qualidade.

5. CONCLUSAO

As massas de salméo integral e desengordurada séo subprodutos importantes de
serem utilizados e destinados a producdo de outros produtos, tanto pela importancia
sustentavel, mas também pelo valor nutritivo que possuem.

A extracdo de 0leo das massas pode provocar em perdas de &cidos graxos poli-
insaturados.

Ademais, tais matérias-primas possuem qualidades microbiologicas que nédo

trazem riscos a saude dos consumidores e a ndo utilizacdo destes materiais séo
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considerados desperdicios.
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