VAT VI SIMCORE” 7~

Bsimcore /
. 5 VIIISIMPOSIODECONTROLEDEQUALIDADEDOPESCADO W
P ‘

el
> Agronegoao do Pescado desaﬁos e oportunldades Instituto de Pesca - Sao Paulo-SP
4 ' A / / R :

DEFUMAGCAO LIQUIDA DE FILES DE PIRARUCU (Arapaima gigas)
PROCEDENTE DE PISCICULTURA
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O objetivo desta pesquisa foi possibilitar alternativas de processamento com uso de fumaca
liquida, estudando diferentes métodos (aspersao e imersdo) e concentracdes de fumaca sobre
cortes (dorso e ventre) de pirarucu, efetuando-se anteriormente uma salmouragem a 15%. As
amostras foram submetidas a oito tratamentos: 1) dorso por aspersdo a concentracdo de 15%
de fumaca liquida; 2) dorso por aspersdao a 20%; 3) dorso por imersao a 5%; 4) dorso por
imersdo a 10%; 5) ventre por aspersdo a 15%; 6) ventre por aspersao a 20%; 7) ventre por
imersdo a 5%; 8) ventre por imersdo a 10%. Inicialmente foi determinada a composi¢édo
centesimal dos peixes in natura e dos produtos defumados obtidos. Mensalmente foram
realizadas analises sensoriais, fisico-quimicas e contagens microbiol6gicas dos produtos
defumados durante 180 dias de armazenamento em temperatura de -24°C. Os resultados
obtidos mostraram que o processo de defumacdo alterou significativamente a composicao
centesimal dos cortes de pirarucu. As amostras submetidas ao método de aspersdo com 20%
de fumaca liquida obtiveram as maiores pontuacdes na avaliacdo sensorial, apresentando
decréscimo desses valores durante o armazenamento. As analises fisico-quimicas realizadas
nos produtos defumados mostraram valores crescentes no decorrer do armazenamento
congelado: do pH, no dorso (de 6,43 para 6,73) e no ventre (de 6,26 para 6,86); do N-BVT, no
dorso e no ventre (de 20 para 100 mg N/100 g) e dos indices de TBA, no dorso (de 0,09 para
0,60 mg MDAV/kg) e no ventre (de 0,09 para 2,60 mg MDA/kg). Durante todo o periodo de
experimento, nos cortes defumados ndo foram encontrados indices de bactérias patogénicas
em desacordo com a legislagdo vigente. O conjunto dos resultados das analises sensoriais e
fisico-quimicas realizadas proporcionou ao produto defumado um tempo de vida util de 90
dias sob armazenamento congelado, o que demonstra o potencial do aproveitamento do
pirarucu como produto de pescado tipo delicatessen.
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