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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo a avaliagdo da qualidade sanitaria de
amostras de Bagre-amarelo (Bagre marinus, Mitchill, 1815) e da Sardinha-
verdadeira (Sardinella brasiliensis, Steindachner, 1879) nas formas de
apresentagcdo in natura, salgada, e salgada e seca, processadas
artesanalmente, tendo em vista agregagao de valor e o desenvolvimento de
produtos derivados pelas comunidades pesqueira artesanais do municipio de
Itaguai- RJ. Analises fisico-quimicas e microbiol6gicas foram realizadas para
avaliacdo da eficiéncia do processamento no que esté relacionado as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) e a qualidade sanitaria do produto final para
consumo. De modo geral, os produtos elaborados apresentaram condi¢cdes
sanitarias satisfatérias, atendendo a legislacdo brasileira vigente, cumprindo
assim seus objetivos iniciais.

Palavras- Chave: Agregacao de valor; Qualidade; Bagre-amarelo; Sardinha-

verdadeira.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the sanitary quality of samples of yellow catfish
(catfish marinus Mitchill, 1815) and sardine (Sardinella brasiliensis,
Steindachner, 1879) in its presentation in natura, salt, and salt and dried,
processed by hand in order add value and the development of derivative
products by artisanal fishing communities in the municipality of Itaguai-RJ.
Physico-chemical and microbiological analyzes were performed to evaluate the
efficiency of the processing that is related to Good Manufacturing Practices
(BPF) and the sanitary quality of the final consumer product. Generally
prepared products showed satisfactory sanitary conditions, while Brazilian law,
thus fulfilling its initial goals.
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INTRODUCAO

O homem utiliza o pescado como fonte de alimento desde tempos
remotos, e ainda hoje em paises subdesenvolvidos o pescado representa a
principal fonte de proteina de origem animal de populagdes ribeirinhas ou
litorAneas. A carne contém proteinas de alto valor bioldgico, baixo teor de
gordura, vitaminas, minerais e carboidratos, um alimento completo
(GONCALVES, 2011). Tais caracteristicas desencadearam mudancas nos
hébitos alimentares, por motivos de saude, levando os consumidores a preferir
as carnes brancas as vermelhas, colaborando para aumentar o consumo de
peixes e seus produtos. No entanto, em nivel nacional o consumo de pescado
ainda é baixo (11 kg/pessoa/ano) quando comparado com a média mundial
(18,8 kg/pessoa/ano) e a recomendada pela Organizacdo Mundial da Saude —
OMS (12 kg/pessoa/ano) (FAO, 2012; MPA, 2014). Esse baixo consumo
parece estar associado a falta de habito dos brasileiros em comer peixes e
frutos do mar, na forma simples de apresentagdo do produto in natura que nao
potencializa o consumo e a falta de qualidade da matéria prima devido a
exigéncia da cadeia de frio para manutengéo do frescor que esta relacionado a
manutenc¢do da sua qualidade nutricional e sanitaria (MPA, 2012).

Uma das vantagens em aplicar um processamento, como a salga e a
secagem de pescado é poder apresenta-los de forma melhor aceita que a
tradicional, atingindo um mercado fechado ao produto na sua forma in natura,
promovendo a diversificagdo de produtos com qualidade sensorial, estimulando
consumo, gerando trabalho e renda, agregando valor aos produtos e com a
responsabilidade de produzir alimentos com qualidade microbiol6gica para o
consumo (GONCALVES, 2011).

Com o intuito de se avaliar a qualidade sanitaria do pescado in natura e
processado artesanalmente nas formas de apresentacdo salgada, salgada e
seca, e a eficiéncia do processamento foram realizadas analises fisico-
quimicas e microbioldgicas de sardinha-verdadeira (Sardinella brasiliensis,
Steindachner, 1879) e bagre-amarelo (Bagre marinus, Mitchill, 1815)
capturadas pelo segmento artesanal no municipio de Itaguai, RJ.

MATERIAIS E METODOS
O processamento foi conduzido no Centro de Salga e de Secagem

utilizando energia renovavel implantado na Secretaria de Meio Ambiente,
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Agricultura e Pesca do municipio de Itaguai-RJ e as analises bacteriologicas e
fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério Analitico de Alimentos e
Bebidas (LAAB) do DTA/IT/UFRRJ. Foram utilizadas espécies de bagre-
amarelo (baixa aceitacdo no mercado local) e sardinha-verdadeira de tamanho
comercial, capturadas por pescadores artesanais da comunidade Ponte Preta-
Itaguai. ApOs a captura os peixes foram mantidos em gelo até o momento do
processamento. A conservacdo dos peixes pela salga seguiu a descrita por
Gongalves (2011) cujo método empregado foi o de salga Uumida. A salga
ocorreu por um tempo de 48h. Em seguida, os peixes foram pesados e levados
para a camara de secagem conforme descrito por Bernadino et. al. (2010). As
amostras de bagre-amarelo e de sardinha-verdadeira permaneceram no
secador durante 6 e 8 horas, respectivamente. E para a avaliacdo da qualidade
microbioloégica do pescado in natura e do produto processado usou-se a
metodologia recomendada pela APHA (1992). As condi¢des bacteriologicas
foram realizadas de acordo com os parametros estabelecidos pela Agencia
Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA-RDC n°12/2001). Para a
determinagéo fisico-quimica do produto final avaliou-se os teores de umidade,
cloretos e pH (BRASIL, 1997; BRASIL, 2000) e N-BVT para o peixe fresco
(BRASIL, 1997) segundo a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008).
RESULTADOS E DISCUSSOES

Avaliacdo microbioldgica: as amostras de bagre-amarelo salgado e seco
apresentaram condi¢cfes sanitérias satisfatorias atendendo aos parametros
microbiolégicos estabelecidos pela legislagdo vigente. Porém, uma das
amostras de sardinha-verdadeira salgada e seca apresentou contaminagao por
Estafilococos evidenciando praticas de higiene inadequadas durante a
manipulagcdo deste produto (Tabela 1). Esta amostra estq impropria para o
consumo.
Tabela 1- Analise Microbiolégica de Sardinha-verdadeira e Bagre-amarelo
Salgado e Seco

Analises Sardinha Bagre RDC n°12/2001

Coliformes & 45° <3,0 est. <3,0 est. 10°/g

Estafilococos 8,1x 10° <1,0 x 10° 5,0 x 10°/g
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coagulase +

Salmonella Ausente Ausente Ausente em 25¢g

As amostras de peixe salgado e o peixe in natura apresentaram
condi¢des higiénico-sanitérias satisfatorias (Tabela 2). Demonstrando que as
praticas de higiene foram aplicadas ao longo do processamento e que a
matéria prima foi capturada em areas néo poluidas.

Tabela 2- Analise Microbiolégica de Peixe fresco, Sardinha-verdadeira e Bagre-

amarelo salgado

Analises Peixe fresco Sardinha Bagre RDC

n°12/2001
Coliformes a - 23 4 10°/g
45°C

Estafilococus | <1,0 x 10° <1,0 x 10° <1,0 x 10? 5,0 x 10%/g

coagulase +

Salmonella Ausente Ausente Ausente Ausente em
25¢

Avaliacao fisico-quimica: o teor de umidade encontrado nas amostras de
bagre salgado foi de 58,15% e de 46,44% para o bagre salgado e seco. Para a
sardinha esses valores variaram de 56,18% para o peixe salgado e de 43,31%
para o peixe salgado e seco. De acordo com a legislagdo (BRASIL, 2000) o
teor de umidade ndo deve ser maior que 50% em peixe salgado e 40% em
peixe salgado e seco para espécies gordas. Desta forma, ndo estariam de
acordo com as normas deste regulamento. No entanto, como se trata de um
estudo preliminar, os niveis de secagem poderiam ser corrigidos a partir do
aumento do tempo de secagem no secador solar. Evidenciando que o0s
métodos de salga e secagem utilizando energia solar s&o eficientes na
conservacao de alimentos pereciveis como o pescado. O valor de pH obtido no
produto salgado e seco foi de 6,38 para o bagre e de 6,0 para a sardinha
indicando que a matéria prima usada no processamento foi conservada de
forma adequada. O resultado esta de acordo com o estabelecido pelo artigo
443 do RISSPOA. Os teores de N-BVT para o peixe in natura apresentou o teor
de 9,63% indicando um bom estado de conservacéo do pescado.
CONCLUSAO
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Para produzir alimentos a base de pescado processados artesanalmente

é preciso a aplicagdo de BPF em todas as etapas tecnoldgicas do processo

para evitar os riscos de contaminagdo e reduzir perdas. A capacitagdo dos

manipuladores através de ciclos de palestras e oficinas sobre a importancia da
aplicacéo de préaticas de higiene, da avaliagdo subjetiva do frescor do pescado

e da manutencdo da cadeia do frio se faz necesséario para salvaguardar a

saude dos consumidores.
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