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Resumo

Na pesca comercial praticada no litoral brasileiro ocorre a captura de animais considerados de alto
e baixo valor comercial. Os de baixo valor sdo subutilizados ou descartados pelos pescadores,
gerando altos gastos e perdas econdmicas. Utilizar esses animais na elaboracdo de novos produtos,
como fishburguer, kamaboko e até mesmo embutidos cozidos, mostra-se uma estratégia de
processamento interessante e alternativa ao descarte. Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi
realizar uma revisdo de literatura acerca da utilizagdo de peixes de baixo valor comercial, com
enfoque na elaborag¢dao de embutidos, como forma de aproveitamento desses animais. Observou-se
que diversos estudos evidenciam a viabilidade tecnoldgica do emprego de animais de baixo valor
agregado na elaborag¢do de embutidos cozidos, além de ressalta-los como instrumentos alternativos
de destinacdo e agregacao de valor ao produto. Embora estudos mais abrangentes e inter-regionais
sejam necessarios, pesquisas com consumidores da regido Norte do Brasil comprovam ainda a alta
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aceitabilidade deste produto, revelando-se assim também como um recurso factivel para o aumento
do consumo de pescado no pais.
Palavras-chave: Aquicultura. Consumo. Coprodutos. Peixe.

Abstract

In commercial fishing practiced on the Brazilian coast, animals considered of high and low
commercial value are caught. Low value ones are underused or discarded by fishermen, generating
high expenses and economic losses. Using these animals in the elaboration of new products, such
as fishburger, kamaboko and even cooked inlaid, proves to be an interesting processing strategy and
an alternative to disposal. In this context, the objective of this work was to carry out a literature
review about the use of fish of low commercial value, focusing on the elaboration of sausages, as a
way of using these animals. It was observed that several studies show the technological feasibility
of using low value-added animals in the elaboration of cooked sausages, in addition to highlighting
them as alternative instruments for destination and adding value to the product. Although more
comprehensive and inter-regional studies are needed, research with consumers in the North region
of Brazil still proves the high acceptability of this product, thus revealing itself as a feasible resource
for increasing fish consumption in the country.

Keywords: Aquaculture. Consumption. Co-products. Fish.

1. Introducéo

O pescado é uma matriz alimentar versatil, possuindo em sua composicdo, proteinas de alto
valor biol6gico, &cidos graxos insaturados e sais minerais de grande importancia para a saude
humana. O consumo do pescado no Brasil ao longo dos anos teve um lento crescimento, passando
de 6,5 kg/hab./ano em 2003 para 11,17 kg/hab./ano em 2011 (Brasil, 2012), considerado ainda
abaixo das recomendacdes da Organizacdo das NacGes Unidas para Agricultura e Alimentacdo
(FAO), que sugere o consumo de no minimo 14,5 kg/hab./ano de pescado (FAO, 2014; Sartori &
Amancio, 2012). Segundo Galan (2013), a auséncia de habito, o preco elevado e a praticidade
reduzida na elaboracdo do pescado prejudicam a sua escolha pelo brasileiro, evidenciando assim a
necessidade da criacdo de estratégias que estimulem o consumo dessa matriz alimentar no pais. Os
peixes comumente comercializados possuem origem na pesca comercial ou séo advindos do cultivo,
porém, na pesca comercial, além dos animais alvo, sdo capturados animais considerados de baixo
valor comercial, que na maioria das vezes séo descartados. Contudo, como destaca a FAO (FAO,
2022), estes peixes possuem grande potencial na elaboracdo de novos produtos.

Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi realizar uma revisdo de literatura a respeito da
utilizacdo de peixes de baixo valor comercial na elaboracdo de embutidos, como forma de
aproveitamento desses animais, aumentando assim o consumo do pescado no Brasil. Foram
utilizados artigos dos periddicos CAPES, selecionados com auxilio dos operadores booleanos and
e or entre as palavras-chaves escritas em portugués “embutido” e “pescado” sem restri¢do de data e
idioma.

2. Producéo e consumo de pescado no Brasil e no mundo

Em 2020, o mundo teve uma producao de pescado estimada em 178 milhGes de toneladas, um
milhdo a menos ao recorde de producdo do ano de 2018, sendo esses animais oriundos da pesca de
captura (90 milhdes) e da aquicultura (88 milhdes). No Brasil, estima-se que no ano de 2019 tenham
sido produzidas cerca 579 mil toneladas de peixes (FAO, 2022; Pedroza Filho et al., 2020).

Atualmente os consumidores brasileiros, assim como no mundo inteiro, ttm demostrado
maior preocupacdo com saudabilidade procurando alimentos mais saudaveis e menos caloricos, o
que justifica o aumento no consumo do pescado como fonte de proteina. O pescado, rico em
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nutrientes, possui elevado teor proteico, alta digestibilidade, alta concentracdo de lipidios do tipo
Oomega 3, além de ser considerado um alimento funcional, por reduzir os riscos de doencas
vasculares (Soares et al., 2011; Usydus et al., 2009).

Todavia, apesar desta preocupagdo por parte do consumidor, o consumo em alguns
continentes ainda esta abaixo do recomendado pela FAO. Por exemplo, no mundo em 2019 foi
verificado um consumo de 20,5 kg/capita/ano, entretanto, na América latina, onde o Brasil esta
inserido, 0 consumo de pescado atingiu a marca de 9,9 kg/capita/ano, bem abaixo dos 14,5
kg/capita/ano recomendados pela organizagdo (FAO, 2022). Alguns estudos apontam diversos
fatores que auxiliam a explicar esse baixo consumo, como a ma qualidade dos produtos ofertados
nos mercados, preco, pouca praticidade oferecida pelos produtos que estdo disponiveis, pouca
diversidade e outros (Arbex, 2017; Bombardelli et al., 2005; Maciel et al., 2018; Figueiro et al.,
2014).

Na pesca em especial, ocorre a captura de espécies subvalorizadas, além das espécies alvo,
que sdo oriundas da fauna acompanhante. Esses espécimes apresentam dificil comercializacao e,
por este motivo, sdo subutilizadas e até mesmo descartadas (Liu et al., 2014; Martin-Sanchez et al.,
2009). Neste sentido, recomenda-se 0 emprego dessas espécies na elaboracdo de derivados, servindo
como mecanismos alternativos da comercializacdo in natura, aumentando assim o consumo desta
matriz alimentar.

Trabalhos utilizando peixes de baixo valor comercial na elaboracdo de fishburguer e surimi
apresentaram uma boa aceitacdo por parte dos consumidores, no entanto, estudos abordando
embutidos cozidos tipo apresuntado ainda sdo escassos (Junior Furtado et al., 2017; Peixoto et al.,
2000; Santos, 2011).

3. Aproveitamento do pescado na elaboracéo de embutidos

Evidenciando a necessidade de criacdo de estratégias que estimulem o consumo de pescado
no pais, dentre os produtos carneos tradicionais, o presunto cozido se mostra particularmente
apropriado devido a sua grande aceitacao popular, aliada as caracteristicas sensoriais e tecnoldgicas
adequadas (Ribeiro et al., 2018). Deste modo, a utilizacdo de peixes de baixo valor comercial na
elaboracdo de um embutido “tipo apresuntado” se apresenta como uma alternativa conveniente de
destinacgdo, pois através de seu processamento além da maior vida de prateleira do novo produto,
comparada o peixe in natura, havera ainda uma diversificacdo na forma de comercializacao.

O embutido “tipo apresuntado” pode ser obtido inicialmente a partir de por¢cdes musculares
emulsionadas em Cutter com cloreto de sddio e gelo, para extracdo e solubilizacdo das proteinas
miofibrilares. Em seguida, é armazenado por 12h a 4 °C (periodo de cura), sendo posteriormente
enformado em formas préprias e submetido a cozimento escalonado - 60°C por 30 min, 70°C por
30 min e 80°C - até que seja atingido 72°C no centro geométrico do alimento (Alves et al., 2016).

N&o ha atualmente na legislacdo um Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ)
para um apresuntado elaborado a partir do pescado. Observa-se apenas um RTIQ de apresuntado,
definido como “produto carneo industrializado, obtido a partir de recortes e/ou cortes e recortes de
massas musculares dos membros anteriores e/ou posteriores de suinos, adicionados de ingredientes
e submetidos ao processo adequado” (Brasil, 2011).

No Brasil, embora limitados a regido Norte do pais, ha trabalhos que comprovam a viabilidade
da elaboracdo de embutidos cozido feitos com peixes e sua boa aceitagdo por parte dos
consumidores (Defaveri et al., 2016; Guimaraes et al., 2020; Santos, 2011).

4. Concluséao




| The Journal of Engineering and Exact Sciences — JCEC

A utilizacdo de peixes de baixo valor comercial na elaboracéo de embutido cozido se apresenta
como uma Otima alternativa de destinagéo desses animais, revelando-se um potencial instrumento
de diversificacdo e agregacdo de valor aos produtos das industrias de pescado. Estudos circunscritos
a determinadas regides evidenciam o potencial tecnolégico e sensorial desse novo produto,
entretanto, estudos inter-regionais mais profusos sao requeridos.

Por fim, espera-se que este trabalho sirva como referencial teérico, tanto para a cadeia do
pescado quanto para a academia, no que concerne a possibilidade e viabilidade da utilizacdo desses
peixes de baixo valor comercial na elaboragdo de novos produtos.
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