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RESUMO

A producao da farinha de peixe (piracui), ¢ um processo que ocorre de forma artesanal nas
regides norte do Brasil, o que gera certa preocupagao quanto a qualidade da mesma destinada
ao consumo humano. Foi nesse sentido que este estudo teve como objetivo avaliar o piracui
comercializado na cidade de Macapa quanto aos seus parametros fisico-quimicos, seguindo as
metodologias utilizadas pelo Instituto Adolfo Lutz. Visto que a legislagdo estadual nao prevé
parametros para a farinha de piracui, entdo atribui-se pardmetros preconizados na Instru¢ao
Normativa n® 1, de 15 de janeiro de 2019, que preconiza o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade do peixe salgado e o peixe salgado seco. Para a realizacdo das
analises, foram obtidas 2 amostras de farinha de piracui: uma de supermercado e uma de feira
e submetidas a métodos analiticos oficiais. Foram separadas 200 g da amostra de cada
estabelecimento e realizadas as analises fisico-quimicas de pH, cor, umidade, cinzas e lipidios
totais. Os resultados indicaram variagao nos valores de umidade entre 10,92% e 13,24%, pH
entre 6,72% e 6,86%, teor de lipidios entre 7,46% e 8,56% e cinzas entre 7,86 e 8,92%.
Constatou-se valores de umidade dentro dos limites estabelecidos pelo regulamento; pH
proximo a neutralidade; baixo teor de lipidios, e valor de cinzas elevado. Quanto a analise de
cor instrumental, a amostra B apresentou maiores valores quanto aos parametros de L*, a* e
b*, demonstrando maior contribui¢do de cor no produto. Portanto, o produto necessita de
padronizagdo e classificagdo na legislagdo brasileira para que ocorra maior controle de

produgdo e comercializagao.

Palavras-chave: farinha de peixe; avaliagdo fisico-quimica; classificagao.



ABSTRACT

The production of fishmeal (piracui) is an artisanal process in the northern regions of Brazil,
which generates some concern regarding the quality of it intended for human consumption. It
was in this sense that this study aimed to evaluate the piracui sold in the city of Macapa
regarding its physical-chemical parameters, following the methodologies used by the Adolfo
Lutz Institute. Since state legislation does not provide parameters for piracui flour, parameters
recommended in Normative Instruction n° 1, of January 15, 2019, which recommends the
Technical Regulation of Identity and Quality of salted fish and dried salted fish . To carry out
the analyses, 2 samples of piracui flour were obtained: one from a supermarket and one from
a market and subjected to official analytical methods. 200 g of the sample from each
establishment were separated and physical-chemical analysis of pH, color, humidity, ash and
total lipids were carried out. The results indicated variation in humidity values between
10.92% and 13.24%, pH between 6.72% and 6.86%, lipid content between 7.46% and 8.56%
and ash between 7.86 and 8.92%. Humidity values were found to be within the limits
established by regulation; pH close to neutrality; low lipid content, and high ash value. As for
the instrumental color analysis, sample B presented higher values for the L*, a* and b*
parameters, demonstrating a greater color contribution to the product. Therefore, the product
requires standardization and classification under Brazilian legislation so that greater

production and commercialization control can occur.

Keywords: fish meal; physical-chemical evaluation; classification.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Fluxograma de producao da farinha de piracui

Figura 2 - Acari-bodo

Figura 3 - A esquerda, farinha de Piracui de supermercado e a direita, Piracui de feira
Figura 4 - Aferi¢dao do pH

Figura 5 - Avaliacdo da cor na farinha de piracui

Figura 6 - Analise de umidade na balanga infravermelha

Figura 7 - Amostras na mufla

Figura 8 - Lipideos apds a extragao

15
16

18
19
19
20
21



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 - Valores médios = desvio padrao das analises fisico-quimicas das amostras piracui
comercializada na cidade de Macapa-AP 21

Tabela 2 - Parametros de cor (L*, a*, b*) para a farinha de piracui 23



ADEPARA
IFAP

pH
RIISPOA

TCC

LISTA DE SIGLAS

Agéncia de Defesa Agropecuaria do Para

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Amapa
Potencial Hidrogenionico

Regulamento  Técnico de Inspecdo  Industrial e
Produtos de Origem Animal

Trabalho de Conclusdo de Curso

Sanitaria

de



2.1
2.2

3.1
3.2
3.3
34

4.1

4.2

4.2.1
422
423
424
4.2.5

5.1
5.2

SUMARIO

INTRODUCAO

OBJETIVOS

Objetivos Gerais

Objetivos especificos
REVISAO BIBLIOGRAFICA
Producio pesqueira na regiao
Farinha de Piracui

Acari-bodo

Composicao fisico-quimica do Piracui
MATERIAIS E METODOS
Aquisicao das amostras
Analises fisico-quimicas
Potencial hidrogenidnico (pH)
Cor Instrumental

Umidade

Residuo mineral fixo (cinzas)
Lipideos Totais

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analises fisico-quimicas
Analise de Cor

CONCLUSAO
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

10
12
12
12
13
13
13
15
16
18
18
18
18
19
19
20
21
22
22
24
25
26



10
1 INTRODUCAO

O Piracui ¢ uma “farinha” feita de peixe (do tupi: pira = peixe | cui = farinha), que ¢é
produzida geralmente a partir do processamento regido Norte do Brasil se diferencia das demais
regides brasileiras por possuir uma populagdo que tem uma cultura alimentar prdpria, com
preferéncia por peixes em suas refeigdes, quando comparada a outras proteinas animais (Braga et
al., 2020). A origem e a oferta de produtos pesqueiros no Brasil apresentam grande variabilidade
entre as macrorregides do pais, seja pelo interesse das pessoas em consumir pescados ou por
diferencas na produgdo realizada em cada regido, além das questdes culturais (Junior et al., 2017).

Além da grande variedade de peixes, comercializados na forma inteira, fresca e resfriada, o
pescado e seus derivados salgados e secos — como o pirarucu, camardes ¢ a farinha de peixe
(piracui), sdo amplamente comercializados em feiras livres e supermercados das principais cidades
da regido, com elevado valor comercial, cultural e economico (Abreu, 2021). Farias (2021) destaca
que “o pescado ¢ comercializado independente se estiver fresco, congelado, salgado ou seco, além
de seus derivados, sdo altamente difundidos e aceitos pela populagdo e representam um elevado
valor cultural, social e econdmico para a regiao”.

O piracui ¢ um derivado de pescado considerado uma farinha de peixe. De acordo com a
legislagdo brasileira, ele ¢ classificado como um subproduto nao-comestivel, elaborado a partir de
todo residuo resultante de manipulagdes e de pescado condenado (BRASIL, 1997). Porém, na
regido amazonica, ¢ destinado ao consumo humano, tradicionalmente consumido em toda a regido.
Sua origem ¢ indigena, e surgiu como forma de conservar o alimento na época de escassez de
peixes, onde os indigenas desidratavam-no, resultando nesse produto singular da regido amazonica
(Junior et al., 2017).

Piracui como o proprio nome revela, ¢ uma “farinha” de peixe (do tupi: pira = peixe | cui =
farinha), que é produzida geralmente a partir do beneficiamento da espécie acari-bod6 (Lipossarcus
Pardalis)Para a producao do piracui, os peixes sdo cozidos ou assados, separando a carne da
carcacga, espinha e placas Osseas. A carne separada ¢ torrada e homogeneizada continuamente sobre
o fogo a lenha. Durante o aquecimento a massa do peixe recebe sal e as iscas (placas Osseas)
menores sao retiradas. O produto final, de textura semelhante a uma farinha, ¢ resfriado
naturalmente e embalado (Rodrigues; Almeida-Filho; Savay-da-Silva, 2017).

Em contrapartida, esta produgdo ¢ realizada de maneira artesanal e rudimentar, com
limitagdes de ordem tecnoldgica, o que lhe impde sérias restrigdes sob o ponto de vista sanitario e
comercial. Embora seja um produto que apresente as vantagens de alta concentra¢do de proteinas e

uma vida de prateleira consideravelmente alta, estes entraves podem ser denominados de pontos
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criticos e se relacionam, possivelmente, a falta de higiene na manipulagdo da matéria-prima e do
produto final, dos materiais e utensilios empregados, envasamento, armazenamento €
comercializacdo, além da propria qualidade do pescado utilizado (Abreu, 2021). Contudo,
destaca-se que nao ha uma legislagdo de parametros especificos para a producao da farinha de
piracui, o que dificulta muito a padronizacao do produto ¢ consequentemente, os parametros de

qualidade.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Caracterizar a qualidade da farinha de piracui comercializada em supermercado e feira da

cidade de Macapa, a partir dos parametros fisico-quimicos.

2.2 Objetivos especificos

e Analisar as caracteristicas fisico-quimicas do produto quanto ao teor de umidade, cinzas,
lipideos totais, parametros de cor e pH;

e Comparar a partir do trabalho de outros autores e do Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do peixe salgado e peixe salgado seco, se este alimento estd dentro dos

parametros fisico-quimicos.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Producio pesqueira na regiao

No Brasil, a producao de pescado € pouco relevante em relagdo a produgao mundial. Além
de promover e desenvolver a sustentabilidade das familias agricultoras, o pescado vem se
destacando como uma fonte nutricional de valor proteico nobre e de baixo custo, o que permite uma
melhor acessibilidade pelo consumidor. A crescente demanda pela carne de pescado € influenciada
pelos seus beneficios nutricionais como o valor de gordura presente na carne que varia entre 0,5 a
15% (Silva, 2021).

A Regido Norte ocupa o segundo lugar no pais, respondendo por 24,6% da producao
nacional, sendo os Estados do Para e Amazonas os mais representativos. O Estado do Pard,
isoladamente, € responsavel por 63% da producao da Regido Norte e 15,5% da producdo nacional,
constituindo-se no maior produtor de pescado do pais, tendo como categoria principal de producao,
a pesca artesanal com 47% da produgdo total no ano (Santos, 2008).

O Estuario do Amazonas, regido onde desembocam os rios Amazonas e Tocantins,
estende-se na linha de costa dos Estados do Amapa e do Pard formando um ambiente aquético
complexo com uma alta produtividade biologica, que comporta uma biomassa substancial de
espécies de peixes exploradas por frotas artesanais e industriais estabelecidas em ambos os Estados.
Esta regido ¢ considerada uma das regides mais produtivas do pais, estima-se que cerca de 40% da
producao brasileira ¢ origindria desta area. Esta riqueza faz com que o local seja um grande centro
industrial de exploragdo de recursos pesqueiros (Santos, 2008).

De modo geral, a pesca na Amazonia tem carater artesanal, ou seja, pouco organizada e com
produtividade muito variavel ao longo das diferentes épocas do ano. Esse aspecto artesanal se
verifica tanto na forma de subsisténcia quanto na comercial, independente se o pescado se destina
aos grandes centros populacionais da regido ou simplesmente ao consumo proprio ou das pequenas
vilas do interior. Esse baixo nivel de organizagdo da pesca comercial se reflete na baixa qualidade
geral do pescado oferecido a populagdo, que gera perdas desnecessarias de alimento e um impacto

adicional sobre os estoques naturais de peixes (Abreu, 2021).

3.2 Farinha de Piracui

O uso da farinha de peixe, destinada ao consumo humano, ¢ descrito desde os primeiros

séculos de presenca europeia no Brasil. Nesta época os tupinambas ja faziam piracui com a tainha
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(Mugilidae) para ser misturada a farinha de mandioca, consumida pelos que iam para o mar. O
piracui, tradicionalmente consumido em toda a regido amazonica, surgiu como forma de conservar
os peixes disponiveis na época de aguas baixas e para isso os indios desidratavam-no para usa-los
na época das aguas altas, quando os peixes ficavam escassos em determinadas areas, resultando
nesse produto unico da regido (Braga et al., 2020).

O Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017, dispde sobre o Regulamento da Inspecdo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, porém, ele ndo preconiza parametros para a
farinha de pescado, ou a definicdo de Piracui (BRASIL, 2017). A nivel estadual, a portaria de n°
3250, de 01 de setembro de 2018 da Agéncia de Defesa Agropecudria do Pard (ADEPARA),
considera a producdo de piracui nas seguintes etapas: Farinha de Pescado Tipo Piracui: o produto
obtido de matéria-prima fresca ou congelada, convenientemente lavada com agua hiperclorada,
cozido, ou assado a uma temperatura e tempo ideal para a obteng¢ao do produto desejado, resfriado e
a sua carne separada da carcaca e da espinha, posteriormente, o produto ¢ disposto a secagem sob
temperatura e tempo apropriado para a obtencdo do produto final desejado e conservado sob
temperatura ambiente e que atenda a todos os padrdes microbioldgicos; I — Lavagem com agua
hiperclorada: pré-lavagem do peixe antes do cozimento ou assamento com dgua a uma concentragao
de 5 ppm de cloro; III — Cozimento: processo a que se submete o peixe utilizando-se de
equipamento com fonte de calor indireta, que propicie uma cocg¢do uniforme da matéria-prima, sob
condi¢des de tempo e temperatura compativeis com o tipo de produto a ser obtido (ADEPARA,
2018).

Sobre a caracteristica do produto, a composicdo deve compreender obrigatoriamente a
matéria-prima peixe fresco ou congelado sem cabeca e sem couro ou sem pele. Em relacdo aos
aspectos sensoriais, o produto deve possuir aspecto brilhante, imido e tonalidade tipica da espécie
de peixe utilizada na matéria prima do produto, sem qualquer pigmentagao estranha, além de odor
proprio da farinha de pescado tipo piracui (PARA, 2018). Em relagio ao acondicionamento, devera
ser acondicionado em embalagem de material indcuo, devidamente aprovado pelo 6rgdo e que
assegure as condi¢des necessdrias para a prote¢do e a conservagdo do produto final, além de que,
devera ser armazenada e transportada em temperatura ambiente (PARA, 2018).

O Piracui nao ¢ consumido sozinho, mas como ingrediente no preparo de diversos alimentos
(tortas, bolinhos e farofas) além de refogados com legumes e condimentos. Os principais problemas
do piracui sdo as regides produtoras (regides ribeirinhas) sem infraestrutura adequada para
processamento, armazenamento com embalagens inadequadas para alimentos desidratados,
comercializacdo com métodos arcaicos (a granel, com sacos abertos € com os alimentos expostos e

produto acessivel para manipulacao e degustacdo), o ambiente inadequado de feiras e mercados e,
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ainda, a falta de divulgagdo de seu valor nutricional/alimentar (Portela; Souza; Rodrigues; Andrade,

2022).

Figura 1- Fluxograma de producao da farinha de Piracui
Recepgio e lavagem

Decapitagio, evisceragao
e lavagem

Aplicagao de calor
(assar ou cozer)

Separagio da
musculatura

Adigio de NaCl

Desidratagdo e
esfriamento

Embalagem
(saco de polipropileno)

Armazenagem a
temperatura ambiente

Fonte: Adaptado de Farias (2021).

3.3 Acari-bodé

O acari-bodo (Lipossarcus Pardalis) ¢ um peixe de agua doce, da familia dos bagres e acaris
(Loridaceae), com corpo coberto por uma carapuga formada por placas 6sseas, sendo este peixe de
baixo valor comercial (Portela; Souza; Rodrigues; Andrade, 2022). E um peixe de 4gua doce da
familia dos bagres e acaros (Loricariidae), consumido in natura, com baixo teor lipidico e alto
contetudo proteico. Seu musculo também ¢ utilizado na fabricagdo de uma farinha de peixe chamada
“piracui”, produto amplamente consumido na regido amazonica (Lourenco ef al., 2011).

Lemos (2020) destaca que taxonomicamente, o acari-bodo ¢ um peixe de agua doce com
distribuicdo restrita a bacia Amazodnica; ¢ inserido na familia Loricariidae, onde existem diversas
espécies de interesse comercial, sendo abundante o género Pterygoplichthys e, nos pontos de
desembarques do Baixo Amazonas, a espécie, P. pardalis se apresenta como a de maior destaque. O
acari-bodé ¢ um peixe de baixo valor comercial. Devido a rapida deterioragao, este peixe € mantido

vivo (em recipientes com agua) até o momento da preparacao/utilizagdo. Na regido Norte do Brasil,
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0 acari-bodo tem consumo restrito (ensopado consumido esporadicamente por uma pequena parcela
da populacao), e maior utilizagdo (por ribeirinhos) € no processamento do piracui (Portela; Souza;

Rodrigues; Andrade, 2022).

Figura 2 - acari-bod6

Fonte: ResearchGate (2021)

3.4 Composicio fisico-quimica do Piracui

O piracui constitui um alimento completo pelo alto valor protéico, em torno de 70% de
proteina, por possuir todos os aminodcidos essenciais, baixo teor de umidade (abaixo de 10%),
baixo teor de lipideos (entre 6 e 8%) e por conter elementos minerais em quantidades significativas,
tais como o célcio, sddio, magnésio, fosforo e potassio (Abreu, 2021).

Em uma pesquisa realizada por Braga et al., (2020), foi relatado em entrevista com
comerciantes de piracui da cidade de Santarém-PA, que a durabilidade do produto pode ser
influenciada pela umidade. Em outros trabalhos realizados na regido amazdnica com piracui
encontrados em mercados e feiras livres, como os de Junior et al., (2017), na cidade de Macapa-AP
e Farias (2021), informaram que a umidade ¢ um fator que compromete a vida de prateleira do
produto.

Na avaliagdo do teor de lipideos, Junior et al. (2017), encontraram valores proximos a 10%,
apontando valores elevados, de acordo com os padrdes exigidos para concentrados proteicos.
Sampaio (2004) ressalta que a alta concentracao lipidica leva a sua instabilidade com relagdo a
reagOes oxidativas, visto que essas reagdes podem diminuir o tempo de prateleira pela rancificagao
(Junior et al., 2017). Pode-se entender que o aumento da oxidacao lipidica em produtos salgados foi
atribuido por diferentes perfis de acidos graxos em cada espécie de pescado estudada. Em seu
trabalho, Nunes et al. (2013) identificaram que derivados do pescado salgado-seco comercializados

em Belém/PA obtiveram perda de qualidade devido a rancificagdo.
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Segundo Abreu (2021), os residuos minerais fixos (cinzas), podem variar entre 9 a 10,2%,
principalmente por causa da quantidade elevada de particulas 6sseas nas amostras. Valores de cinzas
elevados estdo diretamente relacionados com o nimero de residuos ndo comestiveis (escamas,
espinhas, fragmentos de pele e 0ssos) nas amostras. Quanto ao teor de cinzas, Nunes et al. (2013),
encontraram valores de 7,14% para amostras de piracui, que excederam o limite méximo permitido,
eventualmente devido ao processo artesanal de salga que pode gerar produtos com padroes
tecnologicos e fisico-quimicos desuniforme e sem qualidade.

Na legislagdo brasileira, foi proposto o limite minimo de 10% de cloretos, somente para
peixe salgado e peixe salgado seco; no entanto, este regulamento ndo foi publicado no diario oficial.
Deste modo, no Brasil ndo existe um padrdo legal para regulamentar o teor de sal que deve ser
utilizado nos produtos derivados de pescado salgado seco. Destaca-se que nao ha uma legislagdo de
parametros especificos para a producao da farinha de piracui, o que dificulta muito a padronizagao

do produto e consequentemente, os parametros de qualidade.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Aquisicao das amostras

As amostras de farinha de piracui foram obtidas em 2 (dois) lugares diferentes da cidade de
Macapa-AP, sendo 1 (uma) obtida em supermercado e 1 (uma) em feira (respectivamente amostra A
e B). As amostras de supermercado encontravam-se em bandejas de poliestireno, em temperatura
ambiente e portavam etiquetas (data de fabricacdo e validade). As amostras de feira encontravam-se
expostas ao ambiente externo, em sacos de polietileno, em temperatura ambiente € ndo possuia
etiqueta contendo as informagdes nutricionais, de validade, registro e espécie utilizada no preparo.
Em seguida, as amostras foram encaminhadas aos laboratérios em sacola isotérmica para
manutengdo da temperatura do produto, até serem acondicionadas em refrigerador doméstico. Apds
isso, foram separadas de cada amostra, 200 gramas para as analises fisico-quimicas.

As andlises foram realizadas no laboratério de Origem Animal, no Instituto Federal do
Amapé (IFAP). Para as andlises fisico-quimicas, determinou-se: Umidade, Cinzas, Lipidios Totais,

Potencial Hidrogenionico (pH) e Cor.

Figura 3 - a esquerda, farinha de Piracui de supermercado e a direita, Piracui de feira.

Fonte: Autor.
4.2 Analises fisico-quimicas
O preparo das amostras foi realizado a partir do uso de 200g de farinha de piracui (figura 3).
A moagem foi realizada em moinho analitico basico A 11, marca IKA, para a execucao das analises

posteriores, realizadas em triplicata.

4.2.1 Potencial hidrogenidnico (pH)
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A determinac¢do do pH foi realizada a partir do método preconizado pelo Instituto Adolfo
Lutz (2018), que consiste na pesagem de 10 g da amostra em um béquer e diluicao com auxilio de
100 mL de agua destilada. Posteriormente ¢ feita a homogeneizacao e afericdo do pH com o

aparelho previamente calibrado em solugdo tampao pH=4,0 e 7,0.

Figura 4 - Afericao do pH

Fonte: Autor.

4.2.2 Cor Instrumental

A avaliagdo de cor da farinha de piracui foi feita utilizando colorimetro MINOLTA modelo
CHROMA METER CR-400. Comegou-se efetuando a calibragao do aparelho através de um padrao
especifico de cor branca. Em seguida, colocou-se a lente do colorimetro sobre a superficie da
amostra, fazendo a leitura da cor. Os parametros de cor lidos foram L* (luminosidade), a*

(intensidade do vermelho) e b* (intensidade do amarelo).

Figura 5 - Avaliacdo da cor na farinha de piracui

Fonte: Autor.

4.2.3 Umidade
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A analise de umidade foi realizada na balanca infravermelha EVEN, onde foi colocada no
prato do equipamento 10 g de amostra e deixou-se aquecer até a balanca indicar o tempo para
retirada da amostra. Cada amostra ficou a aquecer na balanga infravermelho por cerca de 15 a 35

minutos, variando seu tempo dependendo de cada amostra.

Figura 6 - Analise de umidade na balanga infravermelha

Fonte: Autor

4.2.4 Residuo mineral fixo (Cinzas)

A andlise de Cinzas foi realizada de acordo com o preconizado pelo Instituto Adolfo Lutz,
onde foram pesadas 5 g de amostra na balanca analitica e colocadas para incinera¢do em forno
mufla por 4-6 horas, na temperatura de 550°C. Posteriormente, com o auxilio de uma pinca
metalica, as amostras foram retiradas da mufla e colocadas no dessecador para resfriamento por 30

minutos até atingir a temperatura ambiente. Logo em seguida, as amostras foram pesadas.

Figura 7 - Amostras na mufla

Fonte: Autor
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4.2.5 Lipideos totais

Para a determinacdo dos lipideos totais, empregou-se o método de extragdo Soxhlet,
preconizado pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), que consiste na perda de peso de um material
submetido a extracdo para a obtengdo do o6leo. A matéria-prima tanto de feira como de
supermercado, foram preparadas para a andlise. Os baldes vazios foram pesados, e logo apds foi
realizada a pesagem de 2-5 g das amostras contidas no cartucho. O solvente utilizado na andlise foi
o n-hexano. A extragdo foi realizada de 6-8 horas, apds a extragdo, os baldes contendo o 6leo
extraido foram colocados no dessecador sob resfriamento por aproximadamente 30 minutos e

posteriormente pesados.

Figura 8 - lipideos ap6s a extracdo

Fonte: Autor.



22

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Analises Fisico-quimicas

Os resultados das andlises fisico-quimicas estdo expressos na Tabela 1

Tabela 1 - Valores médios + desvio padrdo das analises fisico-quimicas das amostras piracui comercializada

na cidade de Macapa-AP

Parametros Amostra A Amostra B
Umidade (%) 13,24 £2,22 10,92 + 0,43
Cinzas (%) 7,86 + 0,12 8,92 + 0,05
Lipideos Totais (%) 7,46 + 0,96 8,56 + 2,93
pH 6,86 = 0,09 6,72 + 0,06

Fonte: Autor.

A musculatura do pescado possui cerca de 60 a 85% de umidade, enquanto na farinha essa
porcentagem pode diminuir significativamente, o que vem a favorecer a durabilidade e facil
conservagdo do produto. O piracui passa por um processo de secagem, que pode resultar na
altera¢do das porcentagens de componentes da matéria-prima, pois reduz a quantidade de agua e de
outros componentes volateis (Visentainer et al., 2003 apud Junior et al., 2017, p. 34). Os resultados
encontrados na analise deste estudo variaram entre 10,92% e 13,24%, estando a amostra A fora do
que preconiza o Regulamento de Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal -
RIISPOA (BRASIL, 1997), que descreve que o pescado integro nao deve conter mais que 12% de
umidade. A umidade ¢ um fator que compromete a vida de prateleira do produto. Valores superiores
aos desta pesquisa, foram encontrados por Santos e Freitas (2004), que obtiveram variagdes de
14,56% a 23,34%. Resultados inferiores a estes foram encontrados por Junior et al., 2017, avaliando
o teor de umidade em piracui comercializado na cidade de Macapé - AP com média de 13,61%.

A legisla¢do estadual ndo prevé pardmetros fisico-quimicos para a farinha de piracui. Por
isso, neste trabalho, assumir-se-a os pardmetros preconizados na Instru¢do Normativa n® 1, de 15 de
janeiro de 2019 (BRASIL, 2019) que preconiza o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
do peixe salgado e o peixe salgado seco. Em seu Art.3, estabelece o teor maximo de umidade de até
52,9%. De acordo com este regulamento, os valores de umidade encontrados nesta pesquisa,
encontram-se dentro dos limites estabelecidos. Demonstrando assim, que o produto pode apresentar

maior tempo de vida de prateleira.
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Os valores de pH encontrados para a farinha de piracui foram de 6,72% e 6,86%, sendo
proximos da neutralidade e que podem estar influenciados com o processo que ocorre apos a morte
do pescado, ocorrendo diminui¢do do pH no musculo do peixe devido a desnaturacao das proteinas
e degradacao do glicogénio, interferindo nas caracteristicas fisicas deste tecido (Abreu, 2021). Ao
avaliar bacalhau salgado seco, comercializado em temperatura ambiente, Baltazar (2012), encontrou
valor médio de pH menor que 6,0. O processo de decomposi¢do do pescado causa mudanga do pH,
que ¢ facilmente influenciado por reacdes enzimadticas e atividade microbiana, em que pH proximo
a 7,0 ¢ indicativo de decomposi¢ao e, conforme o aumento, pode tornar o produto improprio para o
consumo (Baltazar, 2012).

Os teores de lipidios encontrado nas amostras de piracui foram de 7,46% e 8,56%, sendo
estes valores baixos comparado aos resultados encontrados por Abreu, 2021 apud Alves, 2009 p.35,
de 20,4 a 21,2% nas amostras comercializada na cidade de Manaus-AM, e Franco et al. (2009) que
encontraram 26,33% de lipidios totais, cujos valores sdo considerados elevados de acordo com os
padrdes exigidos para concentrados proteicos. E importante que o piracui obtenha valores mais
baixos para lipidios, por possuir uma rica fonte energética, os lipidios de pescado também sdo
facilmente oxidaveis, que de acordo com Sampaio (2004), a alta concentragdo lipidica leva a sua
instabilidade com relacdo a reagdes oxidativas, fator este que pode diminuir o tempo de prateleira
pela rancificagdo (Abreu, 2021 apud Alves, 2009, p. 35).

Com relagdo aos teores de cinzas, os resultados obtidos apontaram 7,86% para a amostra A e
8,92% para amostra B, valores estes aproximados aos identificados por Rodrigues (2014) que
obteve resultado de 8,77 a 8,95%. Porém, o valor encontrado neste trabalho ultrapassou o valor
previsto na legislacdo no artigo 466, que regulamenta o pescado seco, o percentual de residuos
mineral fixo deve ser inferior a 5,5% (BRASIL, 1997).

Visto que houve a separacao de residuos ndo comestiveis da farinha de piracui antes da
analise, o valor de cinzas obtido neste trabalho ¢ inferior ao identificado por Junior et al. (2017) e
Nunes et al. (2013), respectivamente de 10,2% e 12,91%. Segundo Alves (2009) a concentragao
elevada de cinzas pode indicar a quantidade de residuos ndo comestiveis (espinhas, escamas,

fragmentos de pele e 0ssos) nas amostras de piracui.
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5.2 Analise de cor

Tabela 2 - Pardmetros de cor (L*, a*, b*) para a farinha de piracui.

Amostra L* a* b*
A 31,32+1,20 1,97+0,14 18,22+0,83
B 45,09+5,68 2,98+0,42 21,12+1,64

Fonte: Autor.

Na determinagdo de cor, o parametro *L indica a luminosidade e refere-se a capacidade do
objeto ou transmitir luz, variando numa escala de zero a 100. Quanto maior o valor de L*, mais
claro ¢ o objeto (Viegas, 2013). Para este parametro, os valores das duas amostras encontram-se na
gama do branco. A amostra B apresentou maior valor de L* (45,09+5,68), enquanto que na amostra
A apresentou valor menor (31,32+1,20).

Santos (2008), ao avaliar pardmetros de cor da farinha de piracui do acari-bod6 assado antes
e apds a secagem em 200°C, observou maior variacdo total de cor (40,70+0,15), relacionada
principalmente com a varidvel L*. Em relacdao as duas amostras analisadas, a amostra de feira (B)
encontra-se com maior variacao de cor em relacao a amostra A.

O parametro a* da cor refere-se a intensidade do vermelho a contribui¢cdo das cores verde
(-)/vermelho (+). A amostra B obteve o maior parametro de cor (2,98+0,42). O parametro *b da cor
refere-se a contribuigdo azul (-)/ amarelo (+). A amostra B obteve o maior valor neste parametro
(21,12+1,64). Ao avaliar a cor em lombos de bacalhau submetidos a diferentes testes de tempo de
cura em sal, Viegas (2013) constatou que a coordenada de cromaticidade a*, & semelhanca da

coordenada de cromaticidade de *b para cores neutras (brancas), aproximam-se de zero.
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6 CONCLUSAO

Em virtude do que foi mencionado, as amostras obtidas em dois pontos da cidade, ao serem
comparadas aos resultados encontrados por outros autores, em relagdo ao seus parametros
fisico-quimicos, encontram-se dentro do que condiz o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do peixe salgado e o peixe salgado seco.

No entanto, a farinha de piracui necessita de uma padronizagdo e classificagdo na legislacao
brasileira mais completa que atenda no ambito nacional e ndo apenas no ambito estadual, para que

ocorra maior controle de produgdo e comercializagao.
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