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A produção de "minced fish", popularmente chamado na região de picadinho de peixe, é uma das

formas de aproveitamento do pescado para o consumo humano na região amazônica, e uma maneira

rápida e razoavelmente barata de recuperação do músculo de espécies com grande volume de

produção ou ainda o uso de aparas de filetagem (Carvalho, 2003). As ações preventivas de controle

da qualidade na produção de "rninced fish" e seus produtos derivados, tais como: a adequação de

instalações, segurança e manutenção dos equipamentos e instalações, higiene pessoal dos

funcionários, o controle de substâncias químicas e além das Boas Práticas de Fabricação (BPF)

devem ser implementadas na indústria pesqueira através da aplicação do sistema de análise de

perigos e pontos críticos de controle (APPCC), que por ser realizada durante o processamento,

assegura a qualidade e a segurança na fabricação do produto final. Dessa forma, o objetivo da

pesquisa foi a obtenção de "rninced fish" utilizando o jaraqui (Semaprochilodus taeniurus

Steindachner, 1882), que é uma espécie de grande aceitabilidade, excelente sabor, textura e

rendimento e com potencial de produção anual chegando a 20% da captura total (Jesus, 1999). A

avaliação e controle dos perigos na cadeia produtiva foram baseados em análises microbiológicas

de amostras da linha de processamento do "minced fish" e de seus produtos derivados:

"fishburguer"; "nuggetes" empanados; rnini-quibe e bife de peixe. Durante o processamento do

"rninced fish" foram retiradas amostras em dois principais pontos críticos, um após a obtenção do

"rninced fish" que passa por uma máquina trituradora e o outro logo após a adição dos ingredientes.

Para este último foram selecionados dois produtos, o mini-quibe e o "fishburguer" por serem

trabalhados na maior parte do tempo manualmente. Enquanto as amostras de todos os produtos

derivados foram retiradas após o congelamento final a -20°C. A Tabela 1 apresenta os resultados da

composição centesimal do jaraqui que são semelhantes aos apresentados por Junk (1985) para esta

época do ano, podendo-se considerar como uma espécie com níveis de gordura de média a elevada.

A Tabela 2 mostra os resultados da contagem de bactérias aeróbicas mesófilas e psicrotróficos e o

número de coliformes totais e fecais, de todas as amostras. Durante a linha de processamento

verificou-se que logo após a adição de diferentes ingredientes para o mini-quibe e "fishburguer"
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ocorreu um aumento na contagem de unidades formadoras de colônias em bactérias aeróbicas

mesófilas que foi por volta de três ciclos logarítmicos em relação do "minced fish" ao mini-quibe e

um ciclo logarítmico do mesmo ao fishburguer, enquanto para os psicrotróficos não houve redução

de ciclo logarítmico do "minced fish" ao mini-quibe e apenas redução de um ciclo logarítmico do

mesmo ao fishburguer. Observou-se que tanto nas amostras da linha de processamento e os

produtos após o congelamento final apresentaram contagem de coliformes fecais menores à

legislação RDC n012 (Brasil, 2001) que determina o limite de 102 NMP/g para produtos derivados

de pescado "surimi" e similares, refrigerados ou congelados, o que demonstra que a manipulação

durante o processamento foi realizada dentro das Boas Práticas de Fabrícação. Apesar dos

resultados desta pesquisa indicarem que houve atendimento aos requisitos legais da legislação,

torna-se imprescindível sempre o cuidado continuo da indústria de elaboração de "minced fish" e

seus derivados no controle e análise durante a produção por se tratar de matéria prima perecível.

Assim, é extremamente importante que estas indústrias estabeleçam formas de controle e de ações

corretivas identificando os pontos nos quais os perigos possam ocorrer e medidas corretivas sejam

aplicadas aos mesmos.
Tabela 1. Composiçãoquímica da matéria-prima dejaraqui (Semaprochilodus taeniurusi.

Peixe
Composição química (%)*

Umidade Proteína Gordura Cinza

Jaraqui 8,96±
72,88 ± 1,9 17,55 ± 0,9 3,7 1,6 ± 0,8

* Média de três repetições.
Tabela 2. Contagem de bactérias aeróbicas mesófilas (BAM)e bactérias aeróbicas psicrotróficos (BAP) e de coliformes totais
(CT) e de coliformes fecais (CF) dos produtos congelados e da linha de processamento de "minced fish" de jaraqui
(Semaprochilodus taeniurus ).

Linha de Processamento Produto Final
Análises "Fishb

Microbiológicas "Minced fish" MQ FB
Bife de Mini-quibe

"Nuggetes"
peixe empanados urguer

"
BAM (UFC/g)* 1,4 x 102 1,7 X 105 3,9 X 103 6,3 X 104 1,6 X 105 3,3 X 104 4,7 X 10'

BAP (UFC/g)* 2,5 x 103 1,2x 103 6,2 x 102 1,5 X 105 8,5 X 10' 7,4 X 104 4,7 X 104

CT (NMP/g)t 4,3 x 10 7,5 x 10 9 9,2 1,0x 103 3,6 2,4 x 102

CF NMP/ I <0,3 <0,3 <0,3 <3,0 9,2 3,6 4,3 X 10

UFC/g = Unidades Formadoras de Colônia/grama. NMP/g = Número Mais Provável/grama. * O limite de bactérias
aeróbicas para pescado congelado esta estabelecido em 106 UFC/g pelo International Commission on Microbiological
Specifications for Foods (ICMSF, 1983). t O limite de CT não é estabelecido por nenhum órgão oficial. * O limite de
CF para produtos derivados de pescado é 102 NMP/g, estabelecido pela resolução RDC n012 (Brasil, 2001). MQ =
Etapa no processamento após a adição dos ingredientes para o Mini-quibe. FB = Etapa no processamento após a adição
dos ingredientes para o "Fishburguer".
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