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RESUMO

Este trabalho objetivou avaliar a qualidade fisico-quimica, sanitaria e sensorial da “farinha” de
piracui comercializada na cidade de Belém-PA, Brasil. As analises realizadas foram: composicao
centesimal, matérias estranhas macroscépicas e microscopicas, atividade de dgua (Aw), valor
energético, andlises microbioldgicas, sensorial e de intengdo de compra. O piracui avaliado
apresentou alto valor proteico (66,90 a 69,80g.100g); teor de lipideos entre 8,62 e 8,91g.100g™;
baixa umidade (17,85 a 18,82g.100g™) e Aw (0,6446 a 0,6467); e valor energético entre 341,06 e 356,74
Kcal. As analises microbiol6gicas demonstraram que na producdo desse produto as condicdes
higiénico-sanitarias foram insatisfatérias, pois as contagens de Sthaphylococcus coagulase positiva
e meso6filos extrapolaram os limites maximos tolerados pela legislacao e literatura. A avaliacao
dos contaminantes fisicos demonstrou alta concentragdo de contaminantes, com presenca de
fragmento de inseto, concha de caramujo, vegetais e vértebras de mais de uma espécie de peixe.
Na avaliacdo sensorial, 89,29% dos participantes disseram ndo conhecer esse produto e o0 mesmo
ndo teve boa aceitagdo, pois em nenhum dos atributos avaliados as notas atingiram 70% de indice
de aceitacdo. Conclui-se que as amostras avaliadas apresentaram qualidade nutricional elevada,
condigdes higiénico-sanitdrias insatisfatérias e consideravel presenca de contaminantes fisicos, o
que representa potencial perigo para o consumidor.

Palavras-chave: concentrado proteico de pescado; seguranca alimentar; contaminantes fisicos; slow
food.

NUTRITION, MICROSCOPIC AND SANITARY QUALITY OF PIRACUI “FLOUR”
MARKETED IN BELEM - PA

ABSTRACT

This work aimed to evaluate the physical-chemical, sanitary and sensorial quality of the piracui
“flour” commercialized in Belém city-PA, Brazil. The analyzes were: centesimal composition,
macroscopic and microscopic foreign matter, water activity (Aw), energetic value, microbiological
and sensorial analyzes, and purchase intention. The piracui evaluated presented high protein
value (66.90 to 69.80g.100g™); lipid content between 8.62 and 8.91g.100g”; low humidity (17.85
to 18.82g.100g™) and Aw (0.6446 to 0.6467); and energy value between 341.06 and 356.74 Kcal.
Microbiological analyzes showed that the hygienic-sanitary conditions were unsatisfactory
during the production of this product, because the counts of Sthaphylococcus coagulase positive
and mesophilic extrapolated the maximum limits tolerated by legislation and literature. The
evaluation of the physical contaminants showed a high concentration of contaminants, with
the presence of insect fragment, conch shell, vegetables and vertebrae of more than one species
of fish. In the sensory evaluation, 89.29% of the participants said they didn’t know about this
product. This product didn’t have good acceptance, because in none of the evaluated attributes
the scores reached 70% acceptance rate. It was concluded that the samples evaluated presented
high nutritional quality, unsatisfactory hygienic-sanitary conditions and considerable presence of
physical contaminants, which represents a potential danger for the consumer.
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INTRODUCAO

O Concentrado Proteico de Pescado (CPP) tem
como requisitos bésicos: baixo custo de producao,
baixo teor de gordura e umidade, facilidade de
estocagem, nado necessitar de refrigeracao e elevada
vida util (SOUZA, 2010). Um produto que se
assemelha ao CPP é o piracui. Produto regional e de
origem indigena secular, seu consumo é regular até
os dias de hoje na regido norte do Brasil. Apresenta
pontos positivos, quando comparado com o CPP
tradicional, o que valoriza seu emprego local e
alternativo em dietas especiais e em programas de
suplementacao alimentar (ALMEIDA, 2009). Foi
desenvolvido como uma alternativa economica e
nutricional ao aproveitamento do excesso de pescado
fresco de baixo valor comercial, que mantém as
caracteristicas nutricionais essenciais a alimentagdo
humana por um longo periodo de tempo (SANTOS
e FREITAS, 2004). Piracui como o préprio nome
revela, € uma “farinha” feita de peixe (do tupi: pira=
peixe | cui = farinha), que é produzida, geralmente
a partir do beneficiamento da espécie acari-bodé
(Lipossarcus pardalis) (FERNANDES e MONTEIRO,
2001). Para a produgdo do piracui, os peixes sdo
cozidos ou assados, separando a carne da carcaga,
espinhas e placas dsseas. A carne separada é torrada
e homogeneizada continuamente sobre o fogo a lenha.
Durante o aquecimento a massa do peixe recebe sal
e as iscas (placas 6sseas) menores sdo retiradas. O
produto final, de textura semelhante a uma farinha,
é resfriado naturalmente e embalado (SLOW FOOD,
2007). A “farinha” de piracui é um dos produtos
brasileiros que integra a Arca do Gosto, um catdlogo
mundial que identifica, localiza, descreve e divulga
sabores quase esquecidos de produtos ameagados de
extingdo, mas ainda vivos, com potenciais produtivos
e comerciais reais. O objetivo da arca é documentar
produtos gastrondmicos especiais, que estdo em risco
de desaparecer (MILANO et al., 2016). A Arca do
Gosto faz parte do movimento Slow food, que tem como
principio basico o direito a alimentacao, utilizando
produtos artesanais de qualidade especial, produzidos
de forma que respeite tanto o meio ambiente quanto
as pessoas responsaveis pela producdo. O Slow food
se opoe a tendéncia de padronizacdo do alimento
no mundo, e defende a necessidade de que os
consumidores estejam bem informados, se tornando
coprodutores (SLOW FOOD, 2007). O piracui, embora
seja um produto que apresente as vantagens de alta
concentragdo de proteinas e uma vida de prateleira
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consideravelmente alta, ndo tem qualquer tipo de
padronizacdo ou mesmo esta previsto na legislagdo
brasileira, mesmo sendo um produto de regular
consumo na regido Norte do Brasil. Além disso,
ha uma escassez de trabalhos cientificos sobre esse
produto, os que existem sao incompletos ou com
poucas informagdes. Sendo assim, nao ha dados
consistentes e pertinentes para se estabelecer uma
padronizagdo ou mesmo uma definicdo legal sobre
o piracui. Dessa forma, sua caracterizagdo faz-se
necessaria para garantir a producdo desse alimento
de forma segura, ou seja, livre de contaminantes que
possam causar prejuizo a satide do consumidor. Assim
como, é uma oportunidade de divulgar o mesmo para
outras regides do pais.

Diante disso, este trabalho teve como objetivo
avaliar a qualidade fisico-quimica, sanitaria e sensorial
da “farinha” de piracui comercializada na cidade de
Belém-PA, Brasil.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas trés amostras de piracui (A1, A2
e A3) provenientes da cidade de Belém-PA, Brasil,
comercializadas em supermercado local em bandejas
de isopor cobertas com filme plastico. Cada amostra
foi composta por duas bandejas de peso médio de
250g cada. As amostras foram avaliadas segundo
suas caracteristicas: fisico-quimicas, microbioldgicas
e sensoriais, conforme descrito a seguir.

Andlises fisico-quimicas

Para cada amostra avaliada (n = 3), as andlises
foram realizadas em 03 réplicas, sem secagem
prévia das amostras e os valores expressos em
base timida. A saber, foram realizadas as seguintes
analises: a) composi¢do centesimal: umidade,
através da determinacdo de peso perdido pela
amostra em estufa a 105°C até o peso constante;
lipideos totais, através do método de Soxhlet
utilizando como extrator o solvente éter de petréleo
(PREGNOLATTO e PREGNOLATTO, 1985); proteina
bruta, obtida pela determinacao de nitrogénio total
pelo método de Micro Kjeldahl e conversdao em
proteinas multiplicando-se o valor obtido pelo fator
de 6,25 (JOHNSON e ULRICH, 1974); cinza, através
da calcinacdo da matéria organica em forno mufla a
550°C até obtencao de cor branca (PREGNOLATTO
e PREGNOLATTO, 1985; WINTERS e TENNYSON,
2005) e teor de carboidratos, obtido através de calculo
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de diferenca, subtraindo-se de 100 os valores de
lipideos, proteinas, cinza e umidade (BRASIL, 2001a); b)
valor energético total: foi estimado, considerando-se os
fatores de conversao de Atwater de 4 kcal.g* de proteina,
4 kcal.g? de carboidrato e 9 kcal.g* de lipideo (WATT
e MERRIL, 1963); ¢) atividade de agua: utilizando-se
o equipamento TEXTO 65°, conforme instrucao do
fabricante; d) avaliacdo de contaminantes fisicos ou
matérias estranhas: para pesquisa de matérias estranhas
macroscépicas foram pesados 100g das amostras e
peneiradas em tamises de diferentes mesh (10, 16 e 28).
Em seguida a amostra retida na tamise foi pesada, e
os fragmentos contados. E para pesquisa de matérias
estranhas microscopica pesaram-se 20 g das amostras e
transferidas para a armadilha de Wildman com 1 mL de
6leo e 2000 mL de agua destilada, deixados em repouso
por 2 horas. Depois o contetido retido na camada oleosa
foi filtrado a vacuo, em papel de filtro de filtragao rapida
que ap6s a filtracdo foram colocados em vidro relégio e
examinados em microscépio estereoscopico, e o material
nao identificado foi colocado entra ldmina e laminula com
agua e examinado ao microscépio 6ptico (BEUX, 1992).

Andlises microbioldgicas

As analises microbioldgicas realizadas foram as
recomendadas para o pescado seco e/ou salgado pela
RDC n° 12 de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001b):
contagens de Staphylococcus coagulase positiva,
coliformes termotolerantes (45°C) e presenga de
Salmonella spp. Além dessas andlises também foram
realizadas contagens de Escherichia coli, aerébios
mesofilos totais e bolores e leveduras (SILVA et al., 2007).

Anilise sensorial

Foi realizada com a colaboracdo de 56 pessoas
que transitavam pela Universidade Federal de Mato
Grosso (UFMT), campus Cuiab4, e que participaram
voluntariamente do teste (Protocolo Comité de Etica:
CAAE 31657714.1.0000.554). A avaliacdo foi realizada
através de um teste afetivo de aceitagdo, com utilizagdo
de uma escala hedonica estruturada de nove pontos,
variando de “gostei muitissimo” (nota 9) a “desgostei
muitissimo” (nota 1) (FARIA e YOUTSUYANAGI,
2008). As amostras foram apresentadas ao avaliador in
natura, em pratos plasticos descartdveis de cor branca,
numerados com cédigo de trés digitos aleatérios. E os
atributos avaliados foram cor, aroma, odor de ranco, e
aaparéncia global. Além disso, foi avaliada a intengao
de compra dos provadores, utilizando-se uma escala
hedénica estruturada de 5 pontos variando de “sim,
com certeza” (nota 5) a “ndo com certeza” (nota 1). E

também foi questionado aos provadores o que eles
“mais gostaram” e o que eles “mais desgostaram” nas
amostras avaliadas. Na mesma ficha, foram requeridas
informagdes dos provadores referentes ao seu sexo,
idade, escolaridade, profissao, faixa de remuneracao
mensal e frequéncia de consumo de carne de pescado.

Andlise estatistica

Os dados da composicdo centesimal, Aw e valor
energético total, foram submetidos a analise de
variancia - ANOVA de uma via, e posteriormente,
ao teste de Tukey para comparagdes multiplas das
médias com nivel de significincia previamente
estabelecido em 5% (p<0,05). Para isso, foi utilizado
o software estatistico Sigma 3.5. Para os resultados da
avaliagdo microbiolégica, dos contaminantes fisicos
ou matérias estranhas e analise sensorial realizou-se
uma analise descritiva da distribuicdo dos dados.

RESULTADOS

Andlises fisico-quimicas

A Tabela 1 apresenta os resultados médios
obtidos nas analises de determinagdo da composicdo
centesimal e valor calérico das amostras de “farinha”
de piracui avaliadas. Em todas as amostras foram
encontrados valores ndo significativos (n.s) para
avaliacdo de carboidratos. Observa-se que, para todas
asamostras avaliadas, os valores médios apresentados
para as andlises de umidade e valor calérico
(valor energético total), foram estatisticamente
diferentes, enquanto os apresentados para o teor
de lipideos e cinza ndo. Para proteina, apenas o
valor médio apresentado para amostra A3, diferiu
estatisticamente das demais. Os resultados médios
obtidos para atividade de dgua e os resultados das
analises macroscopicas estao apresentados na Tabela
2. Verifica-se que ndo houve diferenca estatistica,
(p<0,05), entre os valores médios apresentados pelas
amostras para analise de Aw. A Figura 1 ilustra os
fragmentos de vértebras e espinhos encontrados nas
diferentes amostras avaliadas, e também seus diferentes

formatos e tamanhos. Com relacdo aos contaminantes
microscépicos, os principais encontrados foram:
concha de caramujo, um fragmento que se supde ser
de rede de pesca, pedaco de vegetal e fragmento de
inseto, como pode ser observado na Figura 2.

Andlises microbiologicas

Na Tabela 3, apresentam-se os resultados das
andlises microbioldgicas realizadas nas amostras de
“farinha” de piracui.
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Tabela 1. Valores médios de composicao centesimal e valor caldrico (+ desvio padrao) de diferentes amostras de
“farinha” de piracui, comercializadas na cidade de Belém-PA.

Amostra Umidade (g.100g")  Proteina (g.100g™) Lipideo Cinza (g.100g™) Valor calrico
(-100g™) (Kcal)
Al 18,28+0,21237 66,90+0,5016° 8,91+0,2099 8,77+0,1569° 347,77+2,6772°
A2 18,82+0,1021° 65,93+0,9590° 8,60+0,3008* 8,87+0,0713% 341,06+1,1410°
A3 17,85+0,0216¢ 69,80+0,5450° 8,62+0,1585° 8,95+0,1002° 356,74+2,8217¢

Valores seguidos por letras iguais, na mesma coluna, nao diferem estatisticamente entre si a 5% pelo teste de

Tukey. Entretanto, valores seguidos de letras diferentes, diferem. Proteina: p=0,001; lipideos: p=0,259; cinza:
p=0,232; valor calérico: p<0,001.

Tabela 2. Valores médios da Aw (* desvio padrdo) e contagem de contaminantes fisicos macroscépicos (g e
unidades.100g") encontrados em diferentes amostras de “farinha” de piracui, comercializadas na cidade de Belém-PA.

Amostra Aw Peso dos contam. fisicos.100g™ Quantidade de contam. fisicos.100g™
Al 0,6467° (+0,0016) 8,37¢g 230 unidades
A2 0,64637 (+0,0029) 9,68¢g 217 unidades
A3 0,6446° (+0,0028) 9,17¢ 207 unidades

Contam. = contaminantes. Valores seguidos por letras iguais, na mesma coluna, ndo diferem estatisticamente entre
sia 5% pelo teste de Tukey. Entretanto, valores seguidos por letras diferentes, diferem. Aw: p=0,597.

Tabela 3. Resultados das analises microbiolégicas realizadas nos diferentes lotes de “farinha” de piracui,
comercializados na cidade de Belém-PA.

Micro-organismo Al A2 A3
Mesoéfilos 6,38logUFC.g™ 6,51logUFC.g™ 6,48logUFC.g™
Coliformes Termotolerantes <3,0 NMP.g" <3,0 NMP.g™ <3,0 NMP.g™
Escherichia coli <3,0 NMP.g" <3,0 NMP.g™ <3,0 NMP.g"
Staphylococcus coagulase positiva 3,93logUFC.g" 4,11logUFC.g" 3,82logUFC.g™"
Salmonella spp. Ausente em 25¢g Ausente em 25¢g Ausente em 25¢g
Bolores e Leveduras <10 UFC.g*! <10 UFC.g?! <10 UFC.g*!
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Figura 1. Diferentes vértebras (a, b) e tamanhos de espinhos encontrados (c, d) em amostras de “farinha” de piracui
comercializadas na cidade de Belém-PA.
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Figura 2. Contaminantes microscépicos encontrados em amostras de “farinha” de piracui comercializadas na cidade
de Belém-PA: (a) concha de caramujo; (b) fragmento de rede de pesca; (c) pedaco de vegetal; (d) fragmento de inseto.

Andlise sensorial

Com relacdo a anélise sensorial, 28,57% dos
voluntarios participantes da pesquisa eram do sexo
masculino e 71,43 % do sexo feminino. A idade média
dos participantes foi de 28 anos. Além disso, observou-
se que 78,57% dos voluntarios que participaram
da pesquisa eram estudantes (graduacdo e pos-
graduagdo); 12,5% docentes 8,93% servidores nao
docentes.

Com relacdo a escolaridade desses voluntarios
14,29% possuiam ensino médio, 66,07% estavam

cursando a graduagdo e 19,65% possuiam pos-
graduacdo. E quanto a faixa de remuneracao
apresentada por eles, observou-se que 32,3% dos
voluntarios ganhavam até R$ 724,00; 10,7% de R$
724,00 a R$1.448,00; 8,9% de R$1.448,00 a R$ 2.172,00;
8,9% de R$2.172,00 a R$ 3.620,00; 10,7 % de R$ 3.620,00
a R$ 7.240,00; 7,2% de R$7.240,00 a R$ 14.480,00;
nenhum voluntario recebe mais de R$ 14.480,00; e
21,3% declararam nao receber renda.

Os resultados dos atributos avaliados na andlise
sensorial das amostras estdo apresentados na Tabela 4.

Tabela 4. Valores médios (%) das notas indicadas, pelos participantes, aos atributos avaliados na analise sensorial
das amostras de “farinha” de piracui comercializadas na cidade de Belém-PA.

Atributos Cor (%) Aroma (%) Odor de Rango (%) Aparéncia Global (%)
Desgostei muitissimo 0 5,36 5,36 1,79
Desgostei muito 1,79 10,71 7,14 7,14
Desgostei moderadamente 7,14 3,57 14,29 5,36
Desgostei ligeiramente 5,36 23,21 10,71 12,50
Nao gostei/nem desgostei 17,86 10,71 30,36 10,71
Gostei ligeiramente 17,86 21,43 16,07 25
Gostei moderadamente 23,21 14,29 7,14 25
Gostei muito 23,21 8,93 3,57 10,71
Gostei muitissimo 3,57 1,79 5,36 1,79
Total 100 100 100 100

N = 56 voluntarios
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Os provadores também foram questionados se
tinham conhecimento prévio da “farinha” de piracui
e se comprariam a mesma, 10,7% disseram que ja
tinham conhecimento do produto e 89,3% disseram
que ndo sabiam da existéncia do mesmo. Sobre a
intengdo de compra 5,4% disseram que “sim, com
certeza” comprariam esse produto; 17,7% disseram
que “sim”; 46,5% “talvez sim, talvez nao”; 25%
disseram que “nao”; e 5,4% disseram que com certeza
ndo compraria esse produto.

Com relagdo a frequéncia de consumo de carne
de pescado, observou-se que 17,9% dos provadores
consomem pescado uma vez por semana; 12,5% duas
ou mais vezes por semana; 17,6% de duas a trés vezes
por més; 25% uma vez por més; 25% raramente e
1,8% nunca.

DISCUSSAO

A “farinha” de piracui, embora seja um produto
amplamente consumido na regidao Norte do pais, ndo
apresenta qualquer tipo de classificagdo na literatura
nem regulamentagdo na legislagdo brasileira vigente.
Segundo os dados da Tabela 1, o percentual de
umidade das amostras avaliadas permitiria sua
classificacao como peixe salgado e seco, pois, de
acordo com o que esta previsto no Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade para peixe
salgado e seco (BRASIL, 2000), esse tipo de produto
deve ter no maximo 40% (40 g.100g") de umidade.

Os valores de umidade de todas as amostras
avaliadas neste trabalho foram maiores que o valor
médio determinado para o mesmo tipo de amostra
por MARTINS et al. (2012), que encontrou teor de
umidade de 10,54 g.100g™.

Se considerado o nome popular utilizado
para esse produto (“farinha”), ndo had nenhuma
denominacao ou classificagdo para farinha de peixe
para o consumo humano na legislacdo brasileira
vigente. Todavia, ha especificacdes para farinha de
peixe para producao de ragdo animal, mesmo assim,
as amostras de “farinha” de piracui avaliadas ndo
apresentaram os padroes previstos na legislagdo para
esse tipo de produto, onde se estabelece que o mesmo
apresente no maximo 10% (10 g.100g™") de umidade,
segundo Regulamento de Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA
(BRASIL, 1952).

A mesma contradicdo pode ser observada se
houver a pretensdo de classificar o produto avaliado
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como um CPP. Embora ndo haja especifica¢cdes na
legislagdo, a literatura recomenda que esse tipo
de produto tenha no méximo 10% de umidade (10
g.100g™) (OETTERER, 2006), como o produto avaliado
apresentou valores superiores a esse, também nao
poderia receber essa classificacdo, se fosse levado em
consideracgao apenas esse componente.

Ao se avaliar apenas o teor de proteina (Tabela 1),
por sua vez, as amostras de piracui avaliadas neste
trabalho poderiam ser consideradas CPP do tipo C,
que segundo a literatura deve ter no minimo 60%
(60 g.100g™) de proteina (OETTERER, 2006; JESUS e
ALMEIDA, 2011).

O alto teor de proteina, verificado na Tabela
1, confirma que o piracui é uma rica fonte desse
nutriente, podendo suprir a necessidade do mesmo
em dietas de populagdes carentes ou com pouco
acesso a outras fontes alimentares. Esses valores sao
semelhantes aos encontrados em outro trabalho da
literatura, no qual os autores obtiveram um valor
médio de 66,95 g.100g" de proteina também para
amostras de piracui (MARTINS et al., 2012).

O teor lipidico das amostras avaliadas nesse
trabalho (Tabela 1) foi inferior aos encontrados nas
amostras avaliadas por ALVES (2016), MARTINS
et al. (2012) e SAVAY-DA-SILVA et al. (2011), que
apresentavam valores médios de 20,73 g.100g™, 11,63
g.100g'e 9,15 g.100g respectivamente.

Os valores médios encontrados para lipideos
neste presente trabalho sdo relativamente baixos
se comparados aos encontrados na literatura para
farinhas de pescado, enquadrando a “farinha”
de piracui como farinha de pescado de segunda
qualidade, que deve ter no méximo de 10% (10
g.100g™") de lipideos (BRASIL, 1952). Levando-se em
consideracdo apenas o teor lipideos, essas amostras
também podem ser classificadas como CPP tipo C
que ndo possui limites maximos de lipideos para essa
classificagdo (OETTERER, 2006; JESUS e ALMEIDA,
2011).

Na legislacdo brasileira, a tnica especificacao
existente para minerais é para peixe salgado e seco,
onde é preconizado um limite maximo permitido
de 25 g.100g! (BRASIL, 1952). Os valores médios
encontrados para teor de cinza nas amostras
deste trabalho foram inferiores aos valores médio
encontrados por NUNES et al. (2013) e ALVES (2016)
em amostras de piracui, e MARSICO et al. (2009) e
BALTAZAR et al. (2013) em amostras de pescado
salgado e seco, respectivamente 12,91 g.100g", 8,34
g.100g", 23,26 g.100g" e 21,6 g.100g".
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A elevada quantidade de particulas 6sseas de
tamanho representativo, observadas na andlise de
contaminantes macroscépicos realizada nas amostras
avaliadas pode ter influenciado nos teores de cinza,
uma vez que essas particulas foram retiradas da
amostra antes da realiza¢do das analises. Nos demais
trabalhos citados ndo foram relatados presenca
de particulas desse tamanho e nem mesmo nessa
quantidade, o que se supde uma maior trituragdo
das mesmas no momento do preparo da “farinha”
de piracui, que, consequentemente, ficou com maior
teor desses nutrientes.

As amostras de piracui avaliadas apresentaram
contaminantes fisicos macroscépicos como espinha,
fragmentos de pele, vértebras, e escamas. Encontrou-
se em maior quantidade espinhas e vértebras, que
variaram de tamanho de 3 mm a 70 mm (Figura 1).
Segundo a RDC N° 14, de 28 de margo de 2014 da
Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria (ANVISA)
(BRASIL, 2014), que dispde sobre matérias estranhas
macroscépicas e microscopicas em alimentos e
bebidas, sdo matérias estranhas indicativas de risco
a satde humana, podendo causar danos a satide do
consumidor, os objetos rigidos, pontiagudos e ou
cortantes, iguais ou maiores que 7 mm (fragmento
de osso e metal; lasca de madeira; e pléstico rigido),
ou seja, os fragmentos encontrados nas amostras
de piracui, deste presente trabalho, estavam em
desacordo com essa legislagdao, apresentando
matérias estranhas de tamanho 10 vezes maior que
o permitido.

O peso dos contaminantes macroscopicos
encontrados neste trabalho foram inferiores aos
encontrados na literatura, onde se observa resultados
com valor médio de 14,66 unidades.100g™" para o
mesmo tipo de amostra (SANTOS e FREITAS, 2004).

Outro fato observado foi a presenca de vértebras
de mais de uma espécie de peixe no produto,
conforme ilustra a Figura 1 (a, b), isso confirma que
o produto ndo possuia padronizacdo e que ndo foi
produzido apenas da espécie acari-bodé (Lipossarcus
pardalis) como cita a literatura (FERNANDES e
MONTEIRO, 2001).

A analise microscopica demonstrou contaminagao
elevada do produto, com matérias estranhas
consideradas capazes de veicular agentes patogénicos,
indicativos de falha de Boas Préaticas de Fabricagao
(BPF) e impurezas como insetos, conforme pode
ser observado na Figura 2. Segundo a legislacao
brasileira, esse tipo de contaminante nao deve estar
presente, em nenhuma quantidade, em alimentos e

bebidas por indicar riscos a satide humana (BRASIL,
2014).

Sendo assim, sugere-se que este produto receba
maior atencdo por parte dos 6rgdos fiscalizadores,
pois o mesmo, embora amplamente consumido
por determinadas populagdes brasileiras, ndo tem
padronizagdo, tanto no que diz respeito a matéria
prima a ser utilizada na sua elaboracdo, quanto
ao seu processo de producdo, armazenamento e
comercializagao.

Dessa forma, suas caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais poderdo ser muito
varidveis, dependendo da amostra analisada.
Além disso, ndo ha regularidade na sua produgao
e o produto final fica exposto a diversos tipos de
contaminantes que podem ser prejudiciais a satde
dos seus consumidores.

Com relacdo a Aw, a maioria dos micro-
organismo cresce em meio com Aw no intervalo
entre 0,90 e 0,99, sendo que alguns permanecem
vivos por muito tempo em baixa Aw, embora
ndo se multipliquem nesse meio (BRASIL, 2014).
Observa-se que, mesmo nao apresentando um meio
propicio para desenvolvimento de micro-organismo
(baixa umidade e Aw), todas as amostras avaliadas
apresentaram altas contagens para meséfilos e
Staphylococcus coagulase positiva (Tabela 3).

Para analise de coliformes termotolerantes e E. coli
os resultados obtidos (Tabela 3) foram semelhantes
aos encontrados na literatura (NUNES et al., 2013).
Esses valores estdo abaixo dos limites méximos
tolerados pela legislacdao brasileira vigente, que
estabelece contagem maxima de 102 NMP.g". Tal
resultado pode ser atribuido a agdo bacteriostética
do sal e baixa Aw das amostras, que dificultam o
desenvolvimento desses micro-organismos.

A contagem de mesdfilos apresentou-se elevada
para as trés amostras analisadas, demonstrando
que as condicoes higiénico-sanitarias no processo
produtivo desse produto foram insatisfatorias.
Embora a legislagao brasileira ndo estabeleca
limites para micro-organismo mesofilos, populagdes
elevadas podem reduzir a vida atil do pescado
(KIRSCHINK e VIEGAS, 2004). A International
Comission on Microbiological Specification for Food-
ICMSF estabelece o limite de 7 log UFC.g* para a
contagem padrdo em placas de micro-organismo
aerdbicos (ICMSF, 1998). Sendo assim, os valores
encontrados ficaram bem préximos dos limites
citados na literatura.

Para analise de Sthaphylococcus coagulase positiva,
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os resultados de todas as amostras (Tabela 3) ficaram
acima do limite tolerado pela legislacao brasileira
vigente, que é de 5x102 UFC.g". Esse resultado
confirma que houve deficiéncia no controle higiénico-
sanitario e na qualidade do processo de producdo e/
ou contaminacdo pds-processamento do alimento
(SILVA et al., 2007), provavelmente ocasionada pela
falta de higiene e cuidado dos manipuladores.

Sabe-se que o piracui é comumente comercializado
em feiras livres a granel ou em embalagens
inapropriadas, que apresentam pouca protegdo ao
produto. Além disso, héd o costume de comercializa-
lo e armazena-lo sob temperatura ambiente, que na
regido Norte costuma ser bem elevada (acima de
30° C) e com alto teor de umidade. Sabe-se ainda
que esse produto é produzido de maneira artesanal,
muitas vezes no meio de feiras livres ou locais
abertos com grande acesso e circulacdo de pessoas
que nao estdo envolvidas no processo de produgao
em si. Todos esses fatores, aliados a um processo
de secagem ineficiente e a falta de higiene dos
manipuladores, utensilios e instalacdes, podem ter
contribuido para a alta contaminagdo apresentada
pelas amostras.

A auséncia de Salmonella spp nas amostras
avaliadas provavelmente se deu pela baixa umidade
das amostras e pelo uso do sal no preparo das
mesmas. Da mesma maneira, e pelo mesmo
motivo, as contagens totais de bolores e leveduras
apresentadas pelas amostras também demonstraram
resultados satisfatérios (Tabela 3). A literatura indica
trabalhos que nado obtiveram os mesmos resultados,
ao avaliar amostras de piracui nas quais os autores
encontraram contagens superiores para esses micro-
organismos, que variaram de 3,56 log UFC.g" a 6,4
log UFC.g? (SANTOS e FREITAS, 2004).

Com relagdo a analise sensorial, verifica-se na
Tabela 4 que o atributo cor foi o atributo que recebeu
as melhores notas dos provadores. Estes, ao serem
questionados sobre o que mais gostaram no produto,
citaram também ser a cor, pois esta se assemelha a
cor de farofa para churrasco. Por sua vez, o atributo
que os provadores indicaram menores notas foi o
aroma, o qual recebeu a descrigdo de ter: “forte aroma
de peixe”, e alguns descreveram ter “cheiro de racao
de gato”. O aroma é a mistura de compostos volateis
liberados pelo alimento para atrair o consumidor,
dessa forma, seria interessante que durante o
processo produtivo do piracui se acrescentasse
uma etapa de desodorizagdao para minimizar essas
impressoes negativas do produto.
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Com os resultados expressos na Tabela 4, pode-se
dizer que o produto ndo foi bem aceito com relacao
anenhum dos atributos avaliados, pois para que um
produto seja considerado aceito em termos de suas
propriedades sensoriais, é necessario que o mesmo
obtenha um indice de aceitabilidade de no minimo
70% (DUTCOKSKY; 1996).

Alguns fatores podem justificar a nao
aceitabilidade do produto, principalmente se
relacionados as outras respostas dos voluntarios
da pesquisa. Um dos fatores é o fato do piracui nao
ser um produto conhecido pelos participantes, o
que pode ter gerado incerteza nos mesmos quando
responderam sobre a inten¢do de compra do produto,
uma vez que quase 50% disseram que “talvez sim/
talvez ndo” comprariam o produto (Tabela 4).

Outros itens que podem ser correlacionados
sdo: a profissdao dos voluntarios, a frequéncia que
0s mesmos consomem carne de pescado e a renda.
Verifica-se que mais de % dos voluntarios que
participaram dessa pesquisa sao estudantes; e que
aproximadamente 53% ndo possuem renda ou
recebem até um salario minimo. Levando-se em
consideracdo que o preco do pescado é elevado
e que a maioria dos estudantes faz suas refeicoes
no restaurante universitario, onde ha uma baixa
oferta de pescado nas refei¢des, a nao aceitagdo do
piracui pode estar associada com a baixa frequéncia
de consumo de pescado que os participantes da
pesquisa afirmaram ter (51,79% dos voluntarios
afirmaram consumir pescado “uma vez por més”
ou “raramente” ou “nunca”) e mesmo pela falta
de conhecimento sobre o produto em si, como
demostrado anteriormente. Ressalta-se a dificuldade
encontrada para discussdo dos dados apresentados
neste trabalho, devido, principalmente, a falta de
uma legislagdo brasileira especifica para o piracui
e também escassez de dados a respeito do mesmo
na literatura. Sdo poucos os trabalhos cientificos
existentes sobre este assunto, e os que existem sdo
incompletos, com avaliagdes superficiais e muito
especificas, que ndo permitem uma caracterizagao
mais ampla do produto.

Por apresentar caracteristicas tinicas e por ser
um dos alimentos brasileiros representantes do
movimento Slow food, este produto tem sido cada vez
mais explorado e divulgado em restaurantes de alta
gastronomia. Sendo assim, seu sucesso é totalmente
dependente de uma melhor organizacdo de sua
cadeia produtiva, de forma a obter um produto
padronizado, seguro e com legislagdo especifica.
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CONCLUSAO

Conclui-se que asamostras avaliadas apresentaram
qualidade nutricional elevada, condi¢des higiénico-
sanitarias insatisfatorias e consideravel presenca de
contaminantes fisicos, o que representa potencial
perigo para o consumidor. Além disso, visto sua
popularidade em determinadas regides do pais e
sua potencial comercializagdo em estabelecimentos
de alta gastronomia, sugere-se melhor fiscalizagdo,
pelos 6rgaos competentes, das condigdes de
producdo e comercializacdo do piracui, de forma
que sua obtencao higiénica seja item primordial para
continuidade da sua comercializagdo e consumo.
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