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RESUMO - Uma forma de diversificar e estimular o consumo de pescado no Brasil pode ocorrer
com a elaboracdo de produtos inovadores como as linguicas do tipo frescal. Neste sentido,
objetivou-se desenvolver um produto a base de pescado. Foram realizadas analises de frescor,
microbioldgica e fisico-quimicas da matéria prima e do produto elaborado. Os resultados indicaram
que na avaliagdo de Bases Volateis Totais da matéria prima o limite ficou abaixo do preconizado
pela legislacdo. Em relacdo ao produto elaborado as contagens de microrganismos aerobios
mesofilos ficaram de acordo com o limite estabelecido pela International Commission
Microbiological Specifications for Foods (ICMSF) e quanto as analises fisico-quimicas (umidade,
proteina, lipidio e cinzas) apresentaram potencial nutricional. Sugerindo assim, a importancia do
conhecimento das caracteristicas microbiologicas e da composicao fisico-quimica para se obter um
produto com desejada seguranca alimentar e com potencial nutricional.

ABSTRACT - One way to diversify and stimulate fish consumption in Brazil could occur through
the development of innovative products such as fresh sausages. In this context, the objective was to
develop a fish-based product. Freshness, microbiological, and physicochemical analyses of both
the raw material and the finished product were conducted. The results indicated that the evaluation
of Total Volatile Bases in the raw material was below the limits established by current legislation.
Regarding the finished product, the counts of mesophilic aerobic microorganisms were within the
limits set by the International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF),
and the physicochemical analyses (moisture, protein, lipid, and ash) showed nutritional potential.
This suggests the importance of understanding microbiological characteristics and physicochemical
composition to obtain a product with desired food safety and nutritional potential.

PALAVRAS-CHAVE: pescado, embutido, tecnolégico e produto.
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1. INTRODUCAO

A linguica frescal ¢ definida como um produto carneo processado, elaborado a partir de
carnes de animais abatidos sob inspec¢do sanitaria (bovinos, suinos, aves ou caprinos), podendo
conter adigdo de gordura e outros ingredientes autorizados. O produto ¢ embutido em envoltérios
naturais ou sintéticos e submetido a tratamento térmico parcial, sem processo de cura ou maturacao
prolongada, conforme estabelece a Instru¢do Normativa n° 4 de 31 de marco de 2017 do MAPA
(Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento) (BRASIL, 2000). Sendo um dos produtos
carneos mais populares e consumidos no Brasil, sua variabilidade e sabor a tornam uma escolha
frequente em diversas preparacdes, como em churrascos € em pratos tipicos de diferentes regioes do
pais. O processo de produgdo de linguica envolve o embutimento da mistura de carne picada e
gordura animal e os temperos sdo fundamentais para conferir um sabor caracteristico
(FONTOURA, 2015).

Embora ainda ndo existam produtos comerciais embutidos a base de pescados
comercializados na classe dos produtos popularmente conhecidos como “frios fatiados”, o embutido
de pescado assemelha-se ao produto denominado como “apresuntado”, que ¢ definido pela
legislacao vigente (BRASIL, 2000).

O peixe papa-terra (Menticirrhus americanus),se destaca nao so6 por sua disponibilidade
nas regides costeiras do sul e sudeste do Brasil, mas também por seu perfil nutricional favoravel. E
uma excelente fonte de proteinas de alta qualidade, variando de 13,83% a 18,63%, e com baixo teor
lipidico mas repleto de acidos graxos 6mega-3. Tem ganhado atengdo como alternativa saudavel na
alimentacdo, principalmente para a produg¢do de novos produtos como sncaks, petiscos, € também
em pratos gourmet como ceviches devido a essas caracteristicas que sdo fundamentais para sua
inclusio em dietas (CORREA, 2016).

O objetivo do trabalho foi elaborar uma lingui¢a tipo frescal utilizando o pescado
Papa-Terra (Menticirrhus americanus) e verificar seu potencial tecnologico frente as analises de

frescor, microbiologica e fisico-quimicas.

2. MATERIAL E METODOS

A matéria-prima, papa-terra (Menticirrhus americanus), foi adquirida em uma peixaria
localizada na cidade de Rio Grande/RS/Brasil. O pescado foi transportado sob refrigeragdo para o
laboratério de Processamento de Alimentos de Origem Animal, do Centro de Ciéncias Quimicas,

Farmacéuticas e de Alimentos da Universidade Federal de Pelotas/RS, Brasil. Para avaliar o frescor
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do papa-terra, foi efetuada analise de Bases Volateis Totais (N-BVT) segundo Brasil (1981). Os

ingredientes para elaboracdo do produto foram adquiridos no comércio local da cidade de
Pelotas/RS/Brasil. A linguica frescal de papa-terra foi elaborada no Laboratério de processamento
de Alimentos Origem Animal da Universidade Federal de Pelotas/RS/Brasil. O musculo do pescado
foi moido e na sequéncia adicionaram-se os ingredientes com suas proporcdes pré-determinadas
conforme visualizado na Tabela 1. E pode-se observar a linguica ja pronta na Figura 1.

Tabela 1. Formulagao da linguiga frescal de pescado

Ingredientes Quantidade (g)
Musculo de Pescado 1.500.000

Sal 15
Cominho 3
Alho, cebola e salsa desidratadas 4
Paprica defumada 10
Pimenta Branca o
75

Banha de porco

Fonte: autores, 2025.

Apds a homogeneizacdo dos ingredientes realizou-se o embutimento em tripas semi-secas €
armazenadas sob refrigeracdo a 4°C. As linguicas obtidas foram acondicionadas em embalagens de
polietileno e congeladas a temperatura de -18°C para posteriores andlises, microbioldgica e
fisico-quimica. A contagem de micro-organismos aerobios vidveis foi realizada pelo método do
plaqueamento em profundidade em Plate Count Agar — PCA (APHA, 2001). A avaliagdo da
composicao fisico-quimica foi realizada segundo técnicas de ZAMBIAZI (2010); umidade e cinzas
por gravimetria; lipidios por extracdo com éter de petroleo e proteinas pelo método micro-Kjeldahl

(nitrogénio total x 6,25). Todas as analises foram executadas em uma tnica repeticao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
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O resultado de N-BVT encontrado foi de 19,03 mg N/ 100g. Observa-se que o valor

relacionado com o frescor do musculo do papa-terra estd de acordo com o limite preconizado pela
Legislacdo vigente, que estipula um valor maximo de 30 mg N/ 100g, abaixo deste valor no tecido
muscular, ndo causa prejuizo para a avaliacdo das caracteristicas sensoriais (BRASIL, 2017). Os
resultados encontrados neste trabalho sdo semelhantes aos obtidos por Costa (2019), que avaliou a
vida util de filés de tilapia do Nilo armazenada sob refrigeragao.

Com relagdo a contagem de microrganismos aerobios viaveis, a legislacdo brasileira nao
estabelece limites para consumo considerando o pescado in natura ou processado. No presente
estudo, considerando os resultados de microrganismos aerobios vidveis as amostras de linguica
frescal apresentaram valores equivalentes a 1,2x10? UFC/g. Segundo a International Commission
Microbiological Specifications for Foods (ICMSF) sugere valores maximos de 10° UFC/g para
bactérias aerobias mesofilas em amostras de peixes destinadas ao consumo humano (ICMSF, 1986).

A Tabela 2 apresenta as variagdes dos teores de umidade, proteinas, lipidios e cinzas em
amostras de linguica frescal de pescado.

Tabela 2. Valores obtidos da composi¢do fisico-quimica de amostras de linguica de frescal de

papa-terra.
Parametros Resultados (%)
Umidade 73,17
Proteinas 21,20
Lipideos 1,67
Cinzas 2,4

Fonte: autores, 2025.

A composicao fisico-quimica da parte comestivel de peixes, crustaceos e moluscos varia
entre 70 a 85% de umidade, lipidios, entre 1 e 10%, 20 a 25% de proteina, entre 20 e 25% e cinzas,
entre 1 e 1,5%. Os fatores que contribuem para a grande variagdo na composi¢ao fisico-quimica do
pescado sdo a espécie, o sexo ¢ o grau de maturidade sexual, o tamanho, o local de captura,
temperatura da agua, a natureza da alimentacdo e a estacdo do ano (BORDIGNON, 2010).

Avaliando a Tabela 2 ficou evidenciado que o valor encontrado de umidade foi de 73,17.
Valores inferiores (71,08%) foram encontrados por De Oliveira Filho (2017). No presente estudo os
teores de proteinas e lipideos foram equivalentes a 21,20 % e 1,67 %, respectivamente. De acordo
com De Oliveira Filho (2017), em estudos realizados com linguica com defumagdo liquida de

tilapia do Nilo, mostraram teor de 26,13% de proteina e 1,22% de lipideos. Os valores encontrados
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por estes autores estdo proximos aos obtidos no presente estudo. O pescado e seus derivados

representam fontes de proteinas de alto valor biologico e boa digestibilidade, lipidios, minerais e
vitaminas lipossoliveis, sendo importantes alternativas alimentares para a populacdo humana
(ISMAIL e IKRAM, 2004). Quanto ao teor de cinzas foi encontrado valor equivalente a 2,4%. As
cinzas correspondem a matéria mineral presente no produto e podem ser influenciadas por varios
fatores como a matéria-prima, além dos ingredientes e aditivos utilizados na formulagdo dos

produtos de pescado (DE OLIVEIRA FILHO, 2017).

Figura 1- Linguica frescal de pescado produzida.

R

-

Fonte: autores, 2025.
4. CONCLUSOES

Conclui-se que, a elaboracdo de embutidos frescais resulta em produtos de qualidade, com
destaque especial para a linguiga frescal utilizando o pescado Papa-Terra. Este produto se posiciona
como uma excelente alternativa para aqueles que desejam inovar e diversificar suas escolhas
alimentares, oferecendo potencial nutricional e sabor agradavel. Além disso, a linguica do tipo
frescal de pescado apresenta-se como uma opgdo promissora no mercado de embutidos, com

potencial para atrair consumidores em busca de alternativas saudaveis e diferenciadas.
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